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5._ Sauberkeits-, Betriebs- und Funktionskontrollen (visuell)
	Monat:


	Jahr:




an jedem  Schlachttag  vor Arbeitsbeginn

	(
	 in Ordnung
	(
	 Nachreinigung / Verbes-
 serungsmassnahme nötig


	
	Kontroll-Datum
	
	
	
	
	

	Schlachtraum

	Decke, Installationen
	
	
	
	
	

	Wände, Türen, Schwenkgitter
	
	
	
	
	

	Boden, Abläufe, Gitterroste
	
	
	
	
	

	Tische, Waage
	
	
	
	
	

	Brause, Schläuche, Handgriffe
	
	
	
	
	

	Armaturen, Handgriffe
	
	
	
	
	

	Handwasch- u. Messersterilbecken
	
	
	
	
	

	
( Funktionskontrolle
	
	
	
	
	

	Brüh-/Kratzmaschine
	
	
	
	
	

	
( Funktionskontrolle
	
	
	
	
	

	Schweineschragen
	
	
	
	
	

	Sägen, Spalter
	
	
	
	
	

	Betäubungszange
	
	
	
	
	

	
( Funktionskontrolle
	
	
	
	
	

	Messer, Stahl, Kleingeräte, Haken
	
	
	
	
	

	Enthäutemesser
	
	
	
	
	

	Gebinde
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	

	Umgebung

	Tieranlieferung, Wartebuchten
	
	
	
	
	

	

	Abstandhalle / Sanitätskühlraum

	Boden
	
	
	
	
	

	Wände, Türen
	
	
	
	
	

	Decke, Installationen, Rohrbahnen
	
	
	
	
	

	Gebinde, Waren
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	

	Kühlraum Schlachtabfälle

	Sauberkeit, Ordnung
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	Visum
	
	
	
	
	


	Monat:


	Jahr:




wöchentliche Hygiene-, Betriebs- und Funktionskontrollen (visuell)
	(
	 in Ordnung
	(
	 Nachreinigung / Verbes-
 serungsmassnahme nötig


	
	Kontroll-Datum
	
	
	
	
	

	Zerlegerei / Fleischverarbeitung

	Wände, Decke, Türen, Durchgänge
	
	
	
	
	

	Boden, Abläufe, Gitterroste
	
	
	
	
	

	Installationen / Rohrbahnen
	
	
	
	
	

	Arbeitsflächen
	
	
	
	
	

	Armaturen, Handgriffe, Druckschalter
	
	
	
	
	

	Handwascheinrichtung (Seifen- und Handtuchdisp.)
	
	
	
	
	

	
( Funktionskontrolle
	
	
	
	
	

	Blitz
	
	
	
	
	

	Scheffel (Wolf)
	
	
	
	
	

	Wurstfüller
	
	
	
	
	

	Mischer
	
	
	
	
	

	Clipper
	
	
	
	
	

	Rauchanlage
	
	
	
	
	

	Hackstock
	
	
	
	
	

	Knochenfräse
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	

	Kühlräume

	Sauberkeit, Ordnung
	
	
	
	
	

	Beschriftung / Rückverfolgbarkeit
	
	
	
	
	

	Trennung Roh- / Fertigprodukte
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	

	Lagerräume

	Hilfsstofflager (Boden, Tische, Regale, Schränke)
	
	
	
	
	

	Materiallagerung, Lagerung Geräte
	
	
	
	
	

	Verpackungsmaterial
	
	
	
	
	

	Leergebinde
	
	
	
	
	

	Reinigungsmittel / Reinigungsgerätschaften
	
	
	
	
	

	Abfalllager
	
	
	
	
	

	Schmiermittel
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	

	Garderobe / WC / Aufenthaltsraum

	Sauberkeit, Ordnung
	
	
	
	
	

	Handwascheinrichtung (Seifen- und Handtuchdisp.)
	
	
	
	
	

	
( Funktionskontrolle
	
	
	
	
	

	Toilette
	
	
	
	
	

	
	
	Visum
	
	
	
	
	


	Monat:


	Jahr:




wöchentliche Hygiene-, Betriebs- und Funktionskontrollen (visuell)
	(
	 in Ordnung
	(
	 Nachreinigung / Verbes-
 serungsmassnahme nötig


	
	Kontroll-Datum
	
	
	
	
	

	Verkauf

	Wände, Decke, Türen inkl. Handgriffe
	
	
	
	
	

	Boden / Bodenabläufe
	
	
	
	
	

	Arbeitsflächen / Schneidebretter
	
	
	
	
	

	Armaturen, Handgriffe, Druckschalter
	
	
	
	
	

	Handwascheinrichtung (Seifen- und Handtuchdisp.)
	
	
	
	
	

	
( Funktionskontrolle
	
	
	
	
	

	Verkaufsvitrinen
	
	
	
	
	

	Deklarationen / Rückverfolgbarkeit
	
	
	
	
	

	Trennung Roh- / Fertigprodukte
	
	
	
	
	

	Waage
	
	
	
	
	

	Lappen, Reinigungstücher etc.
	
	
	
	
	

	Abfallbehälter (Sauberkeit / Entleerung)
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	Visum
	
	
	
	
	



