Amt für Lebensmittelsicherheit

Selbstkontrollkonzept  für Kleinbetriebe

und Tiergesundheit GR

Basismodul

Titelblatt und Inhaltsverzeichnis
Version 1.0

Amt für Lebensmittelsicherheit

Selbstkontrollkonzept für Metzgereien
und Tiergesundheit GR

Basismodul

Gefahrenanalyse
Version 1.0


5._ Mikrobiologische Sauberkeitskontrollen Schlachtbereich
· 2 x jährlich ca. 10 Proben 
· Bestimmung der Gesamtkeimzahl und Enterobakterien
· Probenahme nach visueller Sauberkeitskontrolle
	PROBENNAHMELISTE


	
	
	Datum
	
	

	Probe Nr.
	Entnahmestellen
	Beurteilung ( Laborbefunde beiheften)

	
	SCHLACHTRAUM
	
	

	1
	Wand ....................................
	
	

	2
	Enthäutemesser
	
	

	3
	Stahl
	
	

	4
	Sägeblatt Brustbeinsäge
	
	

	5
	Sägeblatt Spaltsäge / Spalter
	
	

	6
	……………….............................
	
	

	7
	……………….............................
	
	

	
	ABSTANDHALLE
	
	

	8
	Wand .......................................
	
	

	9
	Türfläche innen
	
	

	10
	……………….............................
	
	

	
	
	Visum
	
	


Bewertung: +++ sehr gut/ ++ gut/ + genügend/ +/- mangelhaft/ - ungenügend

Massnahmen bei mangelhaftem oder ungenügendem Ergebnis:

5._ Mikrobiologische Sauberkeitskontrollen Verarbeitung, Verkauf, Personal
· Empfehlung 2 x jährlich ca. 10 Proben 
· Bestimmung der Gesamtkeimzahl und Enterobakterien
· Probenahme nach visueller Sauberkeitskontrolle
	PROBENNAHMELISTE


	
	
	Datum
	
	

	Probe Nr.
	Entnahmestellen
	Beurteilung ( Laborbefunde beiheften)

	
	Zerlegerei / Fleisch-verarbeitung
	
	

	11
	Wand ........................................
	
	

	12
	Arbeitsflächen
	
	

	13
	Knochenfräse
	
	

	14
	Hackstock
	
	

	15
	
	
	

	16
	
	
	

	
	Verkauf
	
	

	17
	Schneidebretter
	
	

	18
	Arbeitsflächen
	
	

	19
	Aufschnittmaschine
	
	

	20
	
	
	

	21
	
	
	

	
	Personal
	
	

	22
	Handflächen
	
	

	
	
	Visum
	
	

	
	
	Visum
	
	


Bewertung: +++ sehr gut/ ++ gut/ + genügend/ +/- mangelhaft/ - ungenügend

Massnahmen bei mangelhaftem oder ungenügendem Ergebnis:


