
Amt für Lebensmittelsicherheit  Selbstkontrollkonzept für Metzgereien 
und Tiergesundheit GR  Basismodul 
Titelblatt und Inhaltsverzeichnis Version 1.0 

 

 
Selbstkontrollkonzept für Kleinbetriebe 

 
 
 

Betriebsname 
 

Metzgerei Stierli, Musterlingen 
 
 
 

Inhaltsverzeichnis 
 
1. Organisation 
 
 1.1 Beschreibung des Betriebes 
 
 1.2 Wichtige Telefonnummern 
 
 1.3 Lieferantenverzeichnis 
 
 1.4 Betriebsräume 
 
 1.5 Übersichtsplan Wasserversorgung (Ergänzungsmodul) 
 
 
2. Gefahrenanalyse 
 
 2.1 Schlachttierannahme / Warenanlieferung 
 
 2.2 Produktion (Schlachten / Verarbeitung) 
 
 2.3 Warenlagerung 
 
 2.4 Warenabgabe 
 
 2.5 Prozessorientierter Ablauf (Cervelats) (Ergänzungsmodul) 
 
 
3. Weisungen 
 

3.1 Reinigungsplan 
 
3.2 Arbeitsanweisungen 



Amt für Lebensmittelsicherheit  Selbstkontrollkonzept  für Metzgereien 
und Tiergesundheit GR  Basismodul 
Titelblatt und Inhaltsverzeichnis Version 1.0 

 

 
4. Rezepturen 
 
 4.1 Cervelats 
 
 
5. Kontrollblätter 
 
 5.1 Abfallentsorgung und Ungezieferbekämpfung 
 5.2 Schlachttierkörperkontrolle die nicht einer amtlicher 

Fleischuntersuchung unterstehen 
 5.3 Lagerkontrollen 
 5.4 Mikrobiologische Sauberkeitskontrollen 
 5.5 Gesundheitskontrollen / Mitarbeiterschulung 
 5.6 Sauberkeits- Betriebs- und Funktionskontrollen 
 5.7 Schlachttierkörperkontrolle (am Schluss des Schlachttages) 

 5.8 Mikrobiologische Schlachttierkörperkontrollen 
 5.9 Ablage Begleitdokumente 



Amt für Lebensmittelsicherheit  Selbstkontrollkonzept für Metzgereien 
und Tiergesundheit GR  Basismodul 
Organisation (Titelblatt) Version 1.0 

 

1. Organisation 

 



Amt für Lebensmittelsicherheit  Selbstkontrollkonzept für Metzgereien 
und Tiergesundheit GR  Basismodul 
Organisation Version 1.0 

 

1. Organisation 

1.1 Beschreibung des Betriebes 

 
Name des Betriebes  Metzgerei Stierli 
 
Verantwortliche(r) Vorname:  Stierli  Name: Max 
 
  Telefon:  081 287 12 21 Mobile: 078 225 28 05 
 
 
Stellvertreter(in) Vorname:  Flütsch Name: Valentin 
 
  Telefon:  081 287 12 21 Mobile: 079 488 48 99 
 
TVD-Nr. 182528.2 
 
BUR-Nr. 41875151 
(Betriebs- und Unternehmensregister Nr.) 

 
Ø wöchentliche Schlachtfrequenz: 
 

Rinder: 2-4 
 
Schweine: 5-8 
 
Andere: Schafe ca. 5 

 
Produktesortiment 
 
• Frischfleisch (Direktlieferung an Hotels, Restaurants, Heime 

Spitäler und Läden) 
• Rohwürste: Salsiz 
• Brühwürste: Cervelats, Kalbsbratwürste 
• Diverse Handelsware 
 



Amt für Lebensmittelsicherheit  Selbstkontrollkonzept für Metzgereien 
und Tiergesundheit GR  Basismodul 
Organisation Version 1.0 

 

 
Anzahl Angestellte (inkl. Ausbildung) 
 
• Verarbeitung/Schlachten:  

Stierli Max (Metzgermeister), Flütsch Valentin Metzger (ge-
lernter Metzger) und Peter Meier Hilfskraft für Reinigungsar-
beiten und Auslieferung  

 
• Verkauf:  

Stierli Dora (Verkäuferin mit Handelsschulabschluss),  
Müller Sarah (Aushilfe Laden) 

1.2 Wichtige Telefonnummern 

 
Hausarzt  081 415 33 05 
 
Spital 081 222 22 22 
 
Sanitätsnotruf 144 
 
Polizeinotruf 117 
 
Feuerwehr 118 
 
Vergiftungsnotfälle (Tox-Zentrum) 145 
 
REGA (Rettungshelikopter) 1414 
 
Verantwortlicher Wasserversorgung Fritz Losli 
 
ARA 081 216 18 03 
 
Amt für Lebensmittelsicherheit 081 257 24 15 
und Tiergesundheit 
 
Dr. Fritz Beeli  081 226 58 13 
(Fleischkontrolleur)  
 
Sarah Müller (Aushilfe) 081 216 77 68 
 
Filiale 081 216 26 88 
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1.3 Lieferantenverzeichnis 

 
Firma: Telefon: Produkte: 
 
• Fleischhandel  

Meister 081 216 18 03 Diverse Fleischwaren 
• Volg 081 216 99 10 Hauptlieferant Läden 
• Blitzblank AG 021 555 27 27 Reinigungsmittel 

1.4 Betriebsräume 

Beschrieb 

Hauptbetrieb:  
Der Hauptbetrieb befindet sich an der Mustergasse 6, in 7708 
Musterlingen. Der Hauptbetrieb besteht aus einem Schlachtlokal, 
einem Zerlege- und Verarbeitungsraum sowie einem Verkaufsla-
den.  
 
Lagerräume extern: 
Keine vorhanden 
 
Nebenbetriebe / Filialen: 
An der Kirchstrasse befindet sich eine kleine Filiale. Dort werden 
ausschliesslich Fleischspezialitäten sowie weitere einheimische 
Produkte verkauft. 
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Grundriss: Schlachtbereich 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Grundriss: Zerlegerei / Verarbeitung 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Eingang 
Tiere 

Bodenablauf 

Aufzug / 
Rohrbahn 

Abstandhalle 
Entborsten 

Messersteril-
becken 

Händewasch 
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WC 

Schlachten 

Garderobe 
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Abstandhalle 

Arbeitstisch 
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Kühlzelle Verarbeitung 

Kühlzelle Verkauf 
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Verkaufslokal 

Spülen / Handwasch 

TK-Zelle 
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Grundriss: Laden Filiale 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Grundriss: ……………………………………………………………………………..…….. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kühlzelle Warenlager /  
Anlieferung 

WC 
Um-
kleide 

Offenverkauf 
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1.5  Übersichtsplan Wasserversorgung:  Musterberg 

 
 

Brunnenstube  Verteiler 
 
 
Reservoir …… ……………………………......…………………………. 
 
 
Quellgebiet …… ……………………………......…………………………. 

⌂ Abnehmer …… ……………………………......…………………………. 
 

  UV-Anlage …… ……………………………......…………………………. 
 

 Schutzzonen …… ……………………………......…………………………. 

Quelle  
Innerberg 

Quelle  
Ausserberg 

Musterbach 

⌂ ⌂ 

⌂⌂  ⌂ 

⌂ Metzgerei Stierli 

Muster-
tobel 

Weiler Bödeli 
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2. Gefahrenanalyse 
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2. Gefahrenanalyse 

2.1 Schlachttierannahme / Warenanlieferung 

 
Gefahren 
 
• Annahme kranker, schmutziger oder schlecht ernährter Tiere 

zur Schlachtung. 
• Anlieferung von Handelsware mit mangelhafter Qualität oder 

ungenügender Deklaration. 
• Kühlkette bei der angelieferten Ware wurde nicht eingehalten.  
• Zu kurze Datierungsfristen bei angelieferten Lebensmitteln.  
• Gelieferte Mengen stimmen nicht mit den Mengen auf dem Lie-

ferschein überein.  
 
 
Massnahmen zur Beherrschung der Gefahren 
 
• Kontrolle Begleitdokumente 
• Schlachttieruntersuchung durch einen tierärztlichen Fleisch-

kontrolleur 
• Jede Lieferung von Handelsware wird bezüglich Produktequali-

tät, Verpackung, Gebinde, Kennzeichnung, Datierung und Lie-
fermenge überprüft  

• Periodisch werden Temperaturmessungen durchgeführt  
 
 
Dokumentation 
 
• Begleitdokumente und Formular Schlachttieruntersuchung 
• Formular Wareneingangskontrolle 
 
 
Massnahmen bei Nichteinhaltung der Vorgaben 
 

• Bei festgestellten Mängeln wird der Lieferant oder der Fleischkontrolleur umgehend 
von  

 Max Stierli                                                                                          informiert. 
 (Name des Verantwortlichen) 

Fehlerhafte Produkte gehen umgehend an den Lieferanten retour 
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2.2 Produktion (Schlachten / Verarbeitung) 

 
Gefahren 
 
• Verbreitung von Krankheiten durch Fleisch kranker Tiere 
• Mit Fäkalkeimen kontaminierte Schlachttierkörper 
• Kontamination der Lebensmittel mit krankmachenden Keimen 

durch mangelhaft gereinigte Arbeitsflächen und Maschinen 
• Verunreinigtes Trinkwasser (Enterobakterien) 
• Nichteinhaltung der CCP-Bedingungen bei der Herstellung von 

Cervelats (Überleben von pathogenen Keimen insbesondere von 
Enterobakterien und Campylobacter) 

 
 
Massnahmen zur Beherrschung der Gefahren 
 
• Durchführung der Fleischuntersuchung durch einen Fleischkon-

trolleur  

• Werden durch den Fleischkontrolleur zusätzliche Kontrollen an-
geordnet wird der Schlachttierkörper bis zum Eintreffen der 
Resultate gesondert (mit der Abtrennvorrichtung) zwischenge-
lagert. 

• Fleischuntersuchung von nicht einer amtlichen Fleischuntersu-
chung unterstehenden Schlachttierkörpern (Wild, Kaninchen) 
durch Max Stierli oder seinem Stellvertreter. 

• Kontrolle der Schlachttierkörper am Schluss des Schlachttages 
• Durchführung der Reinigungen gemäss Reinigungsplan und Reini-

gungsanweisungen 
• Visuelle Sauberkeits-, Betriebs- und Funktionskontrollen im 

ganzen Betrieb 
• Die Einhaltung der CCP-Bedingungen bei der Cervelatherstel-

lung werden mit dem Temperaturausdruck des Kontrollthermo-
meters sichergestellt. 

• Durchführung der Unterhaltsarbeiten Trinkwasserversorgung 
gemäss Arbeitsanweisung 

• Jährliche bakteriologische Trinkwasseruntersuchungen 
• Periodische mikrobiologische Sauberkeitskontrollen im 

Schlacht- und Verarbeitungsbereich sowie im Laden 
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Dokumentation 
 
• Genusstaugliche Schlachttierkörper werden vom Fleischkontrol-

leur gestempelt. 
• Kontrollblatt Schlachttierkörperkontrolle 
• Kontrollblatt Selbstkontrolle von Schlachttierkörpern für Wild 

und Kaninchen 
• Reinigungsplan 
• Kontrollblätter wöchentliche Hygiene- Betriebs- und Funktions-

kontrollen 
• Die Temperaturausdrücke des Kontrollthermometers der Cer-

velatherstellung werden im Betriebsbüro während mindestens 3 
Monaten aufbewahrt. 

• Kontrollblätter Mikrobiologische Sauberkeitskontrollen 
• Analyseberichte der Trinkwasseruntersuchungen 
• Kontrollblatt Mängelliste/Korrekturmassnahmen Wasserversor-

gung 
 
 
Massnahmen bei Nichteinhaltung der Vorgaben 
 
• Werden bei Kontrollen Mängel festgestellt sind diese umgehend 

Max Stierli oder seinem Stellvertreter mitzuteilen. 
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2.3 Warenlagerung 

 
Gefahren 
 

• Überlagerung von Lebensmitteln 
• Unterbruch der Kühlkette bei leichtverderblichen Lebens-

mitteln  
• Ungezieferbefall 

 
 
Massnahmen zur Beherrschung der Gefahren 
 

• 2x wöchentlich Temperaturkontrollen 
• Wöchentliche Lagerkontrollen 

 
 
Dokumentation 
 

• Eintrag der Lagertemperaturen in den Kühleinrichtungen auf 
dem Kontrollblatt 

• Eintrag Lagerkontrollen auf dem Kontrollblatt  
 
 
Massnahmen bei Nichteinhaltung der Vorgaben 
 

• Werden Mängel festgestellt sind diese umgehend Max Stierli 
oder seinem Stellvertreter mitzuteilen 

• Sofortige Korrektur der Kühltemperaturen, evt. Service 
Kühleinrichtung anordnen (nach Rücksprache mit Chef!) 
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2.4 Warenabgabe  

 
Gefahren 
 

• Verkauf von Lebensmitteln mit im Wert verminderter Quali-
tät 

• Unterbruch der Kühlkette während dem Auslieferungstrans-
port 

• Kontamination von Fleischwaren mit Salmonellen oder Campy-
lobacter durch Geflügelfleisch. 

 
 
Massnahmen zur Beherrschung der Gefahren 
 

• Periodisch werden Endprodukte zur Untersuchung einge-
schickt 

• Für die Betreuung Verkaufsvitrine ist Dora Stierli verant-
wortlich 

• Hackfleisch wird täglich frisch gehackt und anschliessend 
gekühlt (<2°C) aufbewahrt 

• Die Auslieferung der leichtverderblichen Lebensmittel er-
folgt im Kühltransporter. Im Kühltransporter befindet sich 
ein Kontrollthermometer. Die Temperatur wird vom Chauf-
feur laufend kontrolliert. 

• Klare Trennung von Geflügel zu übrigem Frischfleisch und 
Fleischwaren mit einer Plexiglas-Scheibe. 

 
 
Dokumentation 
 

• Analyseberichte des Labors 
• Mindestens wöchentlicher Eintrag der Kühltemperaturen auf 

dem Temperaturkontrollblatt 
 
 
Massnahmen bei Nichteinhaltung der Vorgaben 
 

• Mängel werden umgehend Dora oder Max Stierli mitgeteilt 
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2.5  Prozessorientierter Ablauf/Gefahrenanalyse für:  Cervelats 

  
  

Prozess 
 

Zutaten / 
Nebenprodukte  

 
CCP/CP 

 
Parameter 

Gefahrenarten 
(physikalisch/chemisch/biologisch) 

          
Rohware in Würfel  Diverse Zutaten  CP gemäss Rezeptur  

       
       

blitzen       
       
       

Brät       
       
       

Füllen  Naturdärme     
       
      

brühen Wasserbad    CCP 12-15 Min. / 72–75°C 
      

bei <72°C überleben von pathogenen Keimen 
(Enterobakterien, Campylobacter) 

       
räuchern     55-60°C / 25-30 Min.  

       
       

vorkühlen     rasche Kühlung Vorkühlung im Kaltwasserbad mit laufendem Kaltwasser 
       
       

kühlen     <5°C  
       
      

verpacken/beschriften      
     

gemäss gesetzlichen  
Anforderungen 

 
       

Verbrauch     Endproduktekontrolle  
       

 
CCP = kritischer Kontrollpunkt  CP = Kontrollpunkt 
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3. Weisungen 
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3.1 Reinigungsplan Abteilung   Schlachtraum 

 
Was wird gereinigt? t w m Wie wird gereinigt? Womit wird gereinigt? (Reinigungsmittel) 
Decke / Wände / In-
stallationen 

x   Einschäumen, einwirken lassen, mit kal-
tem Wasser abspülen Schaumi 4 

Boden / Bodenabläufe x   

Heisses Wasser mit Schmierseife  mit 
Bodenbürste schruppen  Bodenabläufe 
entleeren  Fleischresten mit K1-Abfall 
entsorgen 

Schmierseife 

Messer / Stahl / Ha-
cken 

x   Mit Bürste nach Gebrauch einwandfrei 
reinigen  vor Gebrauch desinfizieren Alka 1 / Desi 3 

Sägen / Spalter x   
Strom ausziehen  mit Bürste nach 
Gebrauch einwandfrei reinigen  vor 
Gebrauch desinfizieren 

Alka 1 / Desi 3 

Messersterilbecken 
 

x   Wasser ablaufen lassen, mit Bürste rei-
nigen  ausspülen Alka 1 

Brüh-/Kratzmaschine 
 

x x  Wasser ablassen  auspritzen  1x 
wöchentlich einschäumen  abspritzen Schaumi 4 

Abstandhalle 
 

 x  Jeweils am Freitag wenn Raum leer  
einschäumen und abspritzen Schaumi 4 

Vorplatz 
 

x   Täglich mit Kaltwasser vom Schlauchpos-
ten abspritzen --- 

  
t = täglich; w = wöchentlich; m = monatlich 
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3.1 Reinigungsplan Abteilung   Zerlegeraum 

 
Was wird gereinigt? t w m Wie wird gereinigt? Womit wird gereinigt? (Reinigungsmittel) 
Decke / Wände / In-
stallationen 

x   Einschäumen, einwirken lassen, mit kal-
tem Wasser abspülen Schaumi 4 

Boden / Bodenabläufe x   

Heisses Wasser mit Schmierseife  mit 
Bodenbürste schruppen  Bodenabläufe 
entleeren  Fleischresten mit K1-Abfall 
entsorgen 

Schmierseife 

Messer / Stahl / Ha-
cken / -Sägen 

x   Mit Bürste nach Gebrauch einwandfrei 
reinigen  vor Gebrauch desinfizieren Alka 1 / Desi 3 

Messersterilbecken 
 

x   Wasser ablaufen lassen, mit Bürste rei-
nigen  ausspülen Alka 1 

Wurstfüller 
 

x   Gemäss Reinigungsanweisung Alka 1 

Hackstock 
 

x   Mit Bürste reinigen Alka 1 

Kühlraum 
 

 x x 
1x wöchentlich Tablare reinigen plus Bo-
den feucht aufnehmen 
1x monatlich einschäumen und abspritzen 

Alka 1 
Schmierseife 
Schaumi 4 

Blitz X   Nach Gebrauch mit Bürste reinigen  
anschliessend mit Tuch austrocknen Alka 1 

  
t = täglich; w = wöchentlich; m = monatlich 
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3.2 Arbeitsanweisungen 

Fleischwolf 

Inbetriebnahme des Gerätes: 

1. Setzen Sie die Förderschnecke mit dem Zahnrad zuerst in das 
Schneckengehäuse ein. Stecken Sie das Schneidmesser auf die 
Förderschnecke. (die Schneiden müssen nach vorne (zur Loch-
scheibe) weisen. Stecken Sie jetzt die mittlere oder die grobe 
Lochscheibe (Je nach dem, welche Körnung Sie bevorzugen) auf 
die Förderschnecke und schrauben Sie den Überwurfring auf das 
Gehäuse. (Achten Sie darauf, dass die Nase im Gehäuse in die 
Aussparung der Lochscheibe eingreift)  
2. Montieren Sie das Schneckengehäuse an der Motoreinheit, in-
dem Sie es in den Anschluss stecken und bis zum Einrasten ent-
gegen dem Uhrzeigersinn drehen. 
3. Stecken Sie die Schale auf das senkrechte Rohr des Schne-
ckengehäuses.  
4. Jetzt ist das Gerät einsatzbereit. Funktion als Fleischwolf 
Schneiden Sie das Fleisch in Streifen von etwa 10 cm Länge und 
etwa 2 cm Dicke. Entfernen Sie Knochen, Knorpel und Sehnen so 
weit wie möglich. (verwenden Sie keinesfalls gefrorenes Fleisch!) 
Legen Sie das Fleisch in die Schale. Benutzen Sie den Stopfer um 
das Fleisch zügig, aber nicht zu schnell, in das Schneidwerk zu 
drücken. Für Tatar drehen Sie das Fleisch mit der mittleren 
Lochscheibe zweimal durch.  

Betrieb:  

Herstellung von Würsten 

1. Drehen Sie das Fleisch durch den Wolf. 
2. Setzen Sie die Förderschnecke mit dem Plastikzahnrad zuerst 
in das Schneckengehäuse ein. Setzen Sie den Trenner und den 
Wurstfüller in das Gehäuse ein. (Achten Sie darauf, dass die 



Amt für Lebensmittelsicherheit  Selbstkontrollkonzept für Metzgereien 
und Tiergesundheit GR  Basismodul 
Weisungen (Arbeitsanweisungen) Version 1.0 

 

Nase im Gehäuse in die Aussparung im Trenner eingreift) Montie-
ren Sie das Schneckengehäuse an der Motoreinheit, indem Sie es 
in den Anschluss stecken und bis zum Einrasten entgegen dem 
Uhrzeigersinn drehen. 
3. Stecken Sie die Schale auf das senkrechte Rohr des Schne-
ckengehäuses. 
4. Jetzt ist das Gerät bereit zum Füllen von Würsten. 

Füllen von Würsten 

Legen Sie die Zutaten in die Schale. Benutzen Sie den Stopfer 
um die Masse zügig, aber nicht zu schnell, in das Schneidwerk zu 
drücken. Lassen Sie die Wurstpelle etwa 10 Minuten lang in lau-
warmem Wasser einweichen. Dann schieben Sie die weiche 
Wurstpelle auf den Wurstfüller. Danach drücken Sie mit dem 
Stopfer das (gewürzte) Fleisch durch das Schneidwerk. Sollte die 
Wurstpelle an dem Wurstfüller festkleben feuchten Sie sie mit 
etwas warmem Wasser wieder an. 

Maschinenreinigung 

1. Waschtrog mit möglichst warmem Wasser füllen. 1 Becher 
(2dl) Alka 1 beimischen. 
2. Alle demontierbaren Teile demontieren und in Waschtrog ein-
legen. 
3. Teile sowie Wurstfüller mit Bürste reinigen. 
4. 1x/Woche im Anschluss an die alkalische Reinigung mit saurem 
Riniger Sauer 2 nachreinigen. 
5. Teile auf Arbeitstisch auslegen. Maschine und Teile austrock-
nen lassen. 
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 3. 3 Arbeitsanweisungen für Wasserversorgung 
 

Was Wer Wann Wie
Kontrolle und Reinigung Max Stierli Frühjahr/Herbst Schächte entleeren und mit Bürste reinigen 

Schutz vor Mäusen, Fröschen, 
Fliegen etc. 

Max Stierli Frühjahr/Herbst Gitter bei Über- und Abläufen sowie bei 
Entlüftungen kontrollieren und evt. flicken 

Brunnenstuben und Schächte 
vor Überwachsung befreien 

Max Stierli Frühjahr Mit Pickel und Schaufel Schächte min. 30 
cm freilegen 

Kontrolle Quelleinzugsgebiet Max Stierli Frühjahr Vor Weidgang Zaun kontrollieren und falls 
nötig flicken 

Messung Schüttmengen bei al-
len Quelleinläufen und im Re-
servoir 

Max Stierli Frühjahr/Herbst 20 lt.-Eimer mit Wasser füllen/Zeit stop-
pen/Umrechnen auf Min.lt./dokumentieren 

Wasserproben Max Stierli Frühjahr/Herbst beim Kantonalen Labor sterile Flaschen an-
fordern/im Reservoir bakt. Probe erheben 

Wintermarkierung Max Stierli Herbst Kontrolle und Instandstellung der Winter-
markierung bei sämtlichen Schächten 

Temperaturmessung Max Stierli Sommer/Winter Winter: Messung im Reservoir 
Sommer: Quelleinläufe plus Reservoir 
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4. Rezepturen 
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Cervelats 
 

 Wurstfleisch 10 kg (30g Nitritpökelsalz pro kg) 
 Speck 5 kg (20g Salz pro kg) 
 Schwarten 5 kg (20g Salz pro kg) 
 Eis 10 kg (evtl. 1 – 2 l Plasma) 

 
 Pfeffer / Muskatnuss / Kardamom (Pro kg 5g pro Gewürz) 
 E 452 Polyphosphate (Pro kg = 5g) 

 
 Wurstfleisch in den Blitz geben. Etwa 3/4 der Schüttung 
und das Salz zugeben. 

 Sobald eine Bindung entsteht, Speck und Schwarten zumi-
schen. Nach einigen Runden den Rest der Schüttung zugeben 
und das Brät fertig blitzen. 

 
 Brät, welches nicht unmittelbar verarbeitet wird, soll aus 
dem Blitz eine Temperatur von 12° - 14° aufweisen. 

 Brät, das sofort weiterverarbeitet wird, darf 15° – 17° 
erreichen. 
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5. Kontrollblätter 
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5.1 Abfallentsorgung und Ungezieferbekämpfung 
 

 
Vom:          15. Januar 2007                               Visum:                ms   

 

 
jährlich wahrzunehmen 

Abfallentsorgung: 

 Ja  Nein Alle Schlachtabfälle werden als rote Abfälle entsorgt. 

  falls Nein 

 Ja  Nein Wird eine Separierung von gefährlichen (roten) und wenig gefährli-
chen (grünen) Fleischabfällen vorgenommen? 

 Ja  Nein Ist eine Bewilligung des Veterinäramtes vorhanden? 
 
Massnahmen: ............................................................................................................................................................................. 

 

 Ja  Nein Sind die Sammelbehälter sauber, dicht und richtig gekennzeichnet? 
 
Massnahmen: ............................................................................................................................................................................. 

 

 Ja  Nein Sind die Sammelbehälter unzugänglich für Unberechtigte? 
 
Massnahmen: ............................................................................................................................................................................. 

 

 Ja  Nein Erfolgt die Aufbewahrung von unreinen Fleisch- und Schlachtabfäl-
len sowie von Schlachtnebenprodukten getrennt von Knochen, Fett 
und Fleischabschnitten, die der Lebensmittelproduktion dienen? 

 
Massnahmen: ............................................................................................................................................................................. 

 

 Ja  Nein Erfolgt die Zwischenlagerung von Fleisch- und Schlachtabfällen ge-
kühlt oder wird an jedem Schlachttag entsorgt? 

 
Massnahmen: ............................................................................................................................................................................. 

 

 Ja  Nein Liegt ein gültiger Entsorgungsvertrag mit einem vom Bund zugelas-
senen Entsorger vor? 

 
Massnahmen: ............................................................................................................................................................................. 

Ungezieferbekämpfung: 

Ja  Nein Werden Vögeln und Nagern der Zugang zu den Betriebsräumen 
wirkungsvoll verwehrt? 

 

Massnahmen: Bekämpfungsmassnahmen durch Firma Steiner 

 

 Ja  Nein Sind geeignete Vorrichtungen wie Fliegengitter oder UV-Fallen zur 
vorbeugenden Bekämpfung von Insekten im Betrieb vorhanden und 
funktionstüchtig? 

 

Massnahmen: Bekämpfungsmassnahmen durch Firma Steiner 
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5.2 Selbstkontrolle von Schlachttierkörpern die nicht einer amtlichen Fleisch- 
 untersuchung unterstehen (z.B. Wild, Kaninchen, Geflügel) 

 
 

VOM  1. September 06 BIS  15. September 06 
 
 

• Selbstkontrolle erfasst Schlachttierkörper und -teile von Schlachttieren, die 
nicht der systematischen Fleischkontrolle unterliegen. 

 
 
Datum Schlachttier-

körper/-teile 
Anzahl Entscheid Begründung Visum 

   geniessbar ungeniessbar falls ungeniessbar  

1.9 Kaninchen 3    ms 

9.9. Hirsche 2    ms 

9.9. Rehe 3    ms 

10.9. Hirsch 1   viel weggeschnit-
ten  schlechter 
Schuss 

ms 

11.9 Gämsen 2    ms 

12.9. Hirsch 1   Nachsuche  Ab-
sprache mit 
Fleischkontrolleur 

ms 
FB (Fleisch-
kontrolleur) 

13.9. Hirsch 1    ms 

13.9. Rehe 2    ms 

13.9. Gämse 1    ms 

14.9. Gämsen 2 1 1 1 ungeniessbar 
starke Sturzver-
letzungen 

ms 

15.9. Hirsch 1    ms 

15.9. Reh 1    ms 
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5.3 Lagerkontrolle  Monat: September  Jahr: 2006 
 

 Hilfsstoff- und Verpackungsmateriallager Kühl- und Tiefkühleinrichtungen Temperaturkontrollen  
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1.                              

2.                              

3.                              

4.                     12 7 0 -20     ms 

5.                              

6.                              

7.                     6 5 2 -19     ms 

8.                              

9.                              

10.                              

11.                     7 5 1 -21     ms 

12.                              

13.                              

14.                              

15.                              
 

Abkürzungen: LM = Lebensmittel FIFO = First in / First out √ = in Ordnung o = nicht in Ordnung 
 

Abweichungen und eingeleitete Massnahmen: 
 

4.9. Temperatur Abhängeraum 12°C / Grund: Frische Schlachttierkörper (2 Kühe) 
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5.4 Mikrobiologische Sauberkeitskontrollen Schlachtbereich 

• 2 x jährlich ca. 10 Proben  

• Bestimmung der Gesamtkeimzahl und Enterobakterien 

• Probenahme nach visueller Sauberkeitskontrolle 

 

PROBENNAHMELISTE 

 
 

  Datum 5. Sept. 06  
Probe 

Nr. Entnahmestellen Beurteilung ( Laborbefunde beiheften) 

 SCHLACHTRAUM   

1 Wand bei Aufzug +  
2 Enthäutemesser -  
3 Stahl +  
4 Sägeblatt Brustbeinsäge ++  
5 Sägeblatt Spaltsäge / Spalter ++  
6 Handgriff Aufzug -  
7 Türgriff -  
 ABSTANDHALLE   

8 Wand unter Kühlung +/-  
9 Türfläche innen +/-  

10 ……………….............................   
  Visum ms  

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

 
Massnahmen bei mangelhaftem oder ungenügendem Ergebnis: 
 

• Neu wird die Abstandhalle 1x wöchentlich eingeschäumt (Schaumi 4) 
• Ab sofort wird im Schlachtraum mit der 2-Messertechnik gearbeitet 

(1 Messer im Sterilbecken, mit 2tem Messer wird gearbeitet / regel-
mässiger Wechsel der Messer 

• Tägliche Reinigung der Handgriffe 
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5.4 Mikrobiologische Sauberkeitskontrollen Verarbeitung, Verkauf, Personal 

• Empfehlung 2 x jährlich ca. 10 Proben  

• Bestimmung der Gesamtkeimzahl und Enterobakterien 

• Probenahme nach visueller Sauberkeitskontrolle 

 

PROBENNAHMELISTE 

 
  Datum 5. Sept. 06  

Probe 
Nr. Entnahmestellen Beurteilung ( Laborbefunde beiheften) 

 Zerlegerei / Fleisch-
verarbeitung   

11 Wand bei Lift +  
12 Arbeitsflächen ++  
13 Knochenfräse   
14 Hackstock +/-  
15    
16    

 Verkauf   
17 Schneidebretter ++  
18 Arbeitsflächen ++  
19 Aufschnittmaschine +/-  
20 Wand Kühlkorpus +/-  
21    

 Personal   
22 Handflächen (Sarah) ++  

  Visum vf  
 

Bewertung: +++ sehr gut/ ++ gut/ + genügend/ +/- mangelhaft/ - ungenügend 
 
Massnahmen bei mangelhaftem oder ungenügendem Ergebnis: 
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5.5 Gesundheitskontrollen und Mitarbeiterschulung 
 
Gesundheitskontrollen: 

 
Vom:                    28. September 2006                                Visum:                       ms 

 

☞    1 x  jährlich wahrzunehmen 
 

 Ja    Nein Melden sich Mitarbeiter, wenn sie an Durchfall, Erbrechen, Fieber oder eitrigen Wunden leiden? 

 Ja    Nein Werden Mitarbeiter mit derartigen Leiden ärztlich abgeklärt? 

 Ja    Nein Wurden derartige Mitarbeiter von der Arbeit suspendiert? 
 
Massnahmen: 
 keine Krankheitsfälle bekannt 
 
Mitarbeiterschulung: 
Grundsatz: Die Schulung erfolgt regelmässig. Die Teilnehmer, die Art der Schulung, die Planung sowie das Datum der Schulung und der Name des Ausbildners 
werden notiert. 

Teilnehmer(in) Schulung (intern oder extern) geplant im 
Mt./Jahr 

Ausbildung 
erfolgt am 

Ausbilder(in) 

Max Stierli Mikrobiologische Sauberkeitskon-
trollen (extern) 

8.06. 21.09. Fritz Meier 
Labor Weiss 

Sarah Müller Hygienekurs (extern) 2. Halb-
jahr 07 
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5.6 Sauberkeits-, Betriebs- und Funktionskontrollen (visuell) 

 
Monat: September Jahr: 2006 

 
an jedem  SCHLACHTTAG  vor Arbeitsbeginn 

 

  in Ordnung   Nachreinigung / Verbes- 
 serungsmassnahme nötig

 
 

 Kontroll-Datum 5.9 12.9 19.9   
Schlachtraum 
Decke, Installationen      
Wände, Türen, Schwenkgitter      
Boden, Abläufe, Gitterroste      
Tische, Waage      
Brause, Schläuche, Handgriffe  0    
Armaturen, Handgriffe 0     
Handwasch- u. Messersterilbecken      
  Funktionskontrolle      
Brüh-/Kratzmaschine      
  Funktionskontrolle      
Schweineschragen      
Sägen, Spalter      
Betäubungszange      
  Funktionskontrolle      
Messer, Stahl, Kleingeräte, Haken  0    
Enthäutemesser      
Gebinde      
      
      
      
      

 
Umgebung 

Tieranlieferung, Wartebuchten      
 

Abstandhalle / Sanitätskühlraum 
Boden      
Wände, Türen      
Decke, Installationen, Rohrbahnen      
Gebinde, Waren      
Zuordnung Sigel       
      
      
 
Kühlraum Schlachtabfälle 
Sauberkeit, Ordnung      
      
      
  Visum ms vf ms   
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Monat: September Jahr: 2006 

 
wöchentliche Hygiene-, Betriebs- und Funktionskontrollen (visuell) 

 

  in Ordnung   Nachreinigung / Verbes- 
 serungsmassnahme nötig

 
 

 Kontroll-Datum 6.9 8.9 15.9   

Zerlegerei / Fleischverarbeitung 
Wände, Decke, Türen, Durchgänge      
Boden, Abläufe, Gitterroste      
Installationen / Rohrbahnen      
Arbeitsflächen 0     
Armaturen, Handgriffe, Druckschalter      
Handwascheinrichtung (Seifen- und Handtuchdisp.)      
  Funktionskontrolle      
Blitz  0    
Scheffel (Wolf)      
Wurstfüller  0    
Mischer      
Clipper      
Rauchanlage      
Hackstock      
Knochenfräse      
      
      
 
Kühlräume 
Sauberkeit, Ordnung      
Beschriftung / Rückverfolgbarkeit      
Trennung Roh- / Fertigprodukte      
      
      
 
Lagerräume 
Hilfsstofflager (Boden, Tische, Regale, Schränke)      
Materiallagerung, Lagerung Geräte      
Verpackungsmaterial      
Leergebinde  0    
Reinigungsmittel / Reinigungsgerätschaften      
Abfalllager      
Schmiermittel      
      
      
 
Garderobe / WC / Aufenthaltsraum 
Sauberkeit, Ordnung      
Handwascheinrichtung (Seifen- und Handtuchdisp.)      
  Funktionskontrolle  0    
Toilette      
  Visum vf vf ms   
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Monat:  September Jahr:  2006 

 
wöchentliche Hygiene-, Betriebs- und Funktionskontrollen (visuell) 

 

  in Ordnung   Nachreinigung / Verbes- 
 serungsmassnahme nötig

 
 

 Kontroll-Datum 5.9 8.9 12.9   

Verkauf 
Wände, Decke, Türen inkl. Handgriffe      
Boden / Bodenabläufe      
Arbeitsflächen / Schneidebretter      
Armaturen, Handgriffe, Druckschalter      
Handwascheinrichtung (Seifen- und Handtuchdisp.)      
  Funktionskontrolle      
Verkaufsvitrinen  0    
Deklarationen / Rückverfolgbarkeit      
Trennung Roh- / Fertigprodukte      
Waage      
Lappen, Reinigungstücher etc.   0   
Abfallbehälter (Sauberkeit / Entleerung)      
      
      
      
      
  Visum ds sm sm   
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5.7 Schlachttierkörperkontrolle 

• Am Schluss von jedem Schlachttag 

 
 

Datum 
 

Tierart / 
Anzahl 

 
Verschmutzungen
Schlachtmängel 

SRM 
(RM / DM, NG) 
vorhanden? 

 
Massnahmen/ 
Bemerkungen 

 
Visum 

05.09. Kühe 
2 

 o 
 

SRM  
nachentfernt 

ms 

05.09. Schweine 
4 

  __ ms 

12.09. Kuh 
1 

  __ ms 

19.09. Rinder 
3 

o  Verunreinigungen 
weggeschnitten 

ms 

19.09.    __ ms 

      

      

      

      

      

      

      

      

      

 
Abkürzungen: 
SRM = spezifisches Risikomaterial NG = Nervengewebe 
RM = Rückenmark DM = Dura mater (Rückenmarkhaut) 
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5.8 Mikrobiologische Schlachttierkörperkontrollen 

• 4 x jährlich Abklatschproben von 5 Schlachttierkörpern 

• (Grossvieh und Schwein nach Abschluss der Schlachtung) 

• Bestimmung der Gesamtkeimzahl / Enterobacteriaceae 

• Probeentnahmestellen: 
 

 Grossvieh: A Hals innen B Oberarm C Brust D Stotzen 
 Schwein: A Hals innen B Hals aussen C Schulter D Bauch 
 
         (Visualisierung der Probeentnahmestellen siehe nächste Seite) 
 

PROBENNAHMELISTE 

 
 

Vom:  10. Sept. 2006       Visum:  ms 
 

 
Tier Nr. 1 2 3 4 5 

Tierart Rind (GKZ) Rind (Eb) Schwein(GKZ) Schwein (Eb)  

Probe Bewertung (Laborbefunde beifügen) 

A 2.0 0.5 4.5 4.0  

B 2.5 1.5 5.5 2.5  

C 2.0 1.0 6.0 4.0  

D 2.5 2.0 5.5 3.5  

Visum ms ms ms ms  

 
Bewertung (gemäss VO EG 2073/2005 und ILS ZH 2007):  

Befriedigend Akzeptabel Unbefriedigend Log10 KBE cm2 Rind Schwein Rind Schwein Rind Schwein 
Gesamtkeimzahl <3,5 4,0 <5,0 <5,0 5,0 >5,0 
Enterobacteriaceae <1,5 2,0 <2,5 <3,0 >2,5 >3,0 

 
Massnahmen bei mangelhaftem oder ungenügendem Ergebnis: 
 

Schlachtprozess Schwein analysiert und diverse Hygienevorkeh-
rungen eingeleitet  Proben werden wiederholt 
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Probeentnahmestellen am Schlachttierkörper zur mikrobiologischen Überprüfung der 
Oberflächenkontamination: 

 
           RIND 

 

 
 SCHWEIN 
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5.9  Warenanlieferung 
 
Stichprobenkontrolle 
 
Kriterien: 

- Gelieferte Menge - periodische Kontrolle der Temperatur bei 
   leichteverderblichen Lebensmitteln 

- Qualität der Produkte (optisch)  - Verpackung/Rückverfolgbarkeit 

- Sauberkeit Gebinde 

Datum Lieferant Geprüfte Ware Temperatur °C Mangel Eingeleitete Massnahmen Visum 

05.09. Fleischhandel 
Meister 

Diverse Fleisch-
waren 

6 i.O. __ ms 

06.09. Dorfkäserei Milch für Blut-
würste 

11 Temperatur Telefonische Re-
klamation 

ms 

15.09. Blitzblank AG Reinigungsmittel __ i.O. __ ms 
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5.10  Mängelliste/Korrekturmassnahmen Wasserversorgung  Jahr: 2006 -  
 

Datum Festgestellter Mangel Wer hat den 
Mangel fest-
gestellt 

Eingeleitete Massnahmen Datum  
Behebung des 
Mangels  

Von wem wurde der 
Mangel behoben 

22.04.06 Überwachsung der 
Quellschächte 

Max 
Stierli 

Abtragung Terrain im Bereich 
der Schächte mit Pickel und 
Schaufel 

01.05.06 Kari Meister 
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5.11  Trinkwasseruntersuchungen 

Anforderungen gemäss Gesetzgebung 
 
an der Quelle  im Leitungsnetz 
aerobe mesophile Keime (AMK) 100 / ml  aerobe mesophile Keime (AMK) 300 / ml 
E. coli n.n. / 100 ml  E. coli  n.n. / 100 ml 
Enterokokken n.n. / 100 ml  Enterokokken n.n. / 100 ml 
 
 
Datum Probenamestelle aerobe mesophi-

le Keime (AMK) 
E. coli Entero- 

kokken 

22.04.06 
 

Reservoir Bödeli 
(nb) 

30 nn nn 
 

18.10.06 
 

Reservoir Bödeli 
(nb) 

22 nn nn 
 

 
 

    
 

 
 

    
 

 
 

    
 

 
 

    
 

 
 

    
 

 
 

    
 

 
 

    
 

 
 

    
 

 
 

    
 

 
Befund: nb  = in Ordnung 
 bea = Beanstandung (Eintrag in Mängelliste) 
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5.12  Personalschulung 
 
Grundsatz: Die Schulung erfolgt regelmässig. Die Teilnehmer, die Art der Schulung, die Planung sowie das Datum der Schulung und der Name des Ausbildners 
werden notiert. 
 
Teilnehmer(in) Schulung (intern oder extern) geplant im 

Mt./Jahr 
Ausbildung 
erfolgt am 

Ausbilder(in) 

Dora Stierli Hygienekurs (extern) Winter 
2006 

3 – 6 Mai 
2006 

ABZ Spiez 

Sarah Müller Vermittlung einiger wichtiger Er-
kenntnisse des Hygienekurses  
(intern) 

--- 10. Mai 
2006 

Dora Stierli 
 

Max Stierli Kurs neues Lebensmittelrecht  
(extern) 

Herbst 
2006 
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6. Begleitdokumente 

 




