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1. Organisation

1.1 Beschreibung des Betriebes

Name des Betriebes Metzgerei Stierli

Verantwortliche(r) Vorname: Stierls Name: Max

Telefon: 081 287 12 21 Mobile: 078 225 28 05

Stellvertreter(in) Vorname: FliGtsch Name: Valentin

Telefon: 081 287 12 21 Mobile: 079 488 48 99

TVD-Nr. 182528.2

BUR-NTr. 41875151

(Betriebs- und Unternehmensregister Nr.)

@ wochentliche Schlachtfrequenz:

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

Produktesortiment

Frischfleisch (Direktlieferung an Hotels, Restaurants, Heime
Spitdler und Ldden)

Rohwiirste: Salsiz

Brihwdrste: Cervelats, Kalbsbratwirste

Diverse Handelsware



Anzahl Angestellte (inkl. Ausbildung)

o Verarbeitung/Schlachten:
Stierli Max (Metzgermeister), Flitsch Valentin Metzger (ge-
lernter Metzger) und Peter Meier Hilfskraft fir Reinigungsar-
beiten und Auslieferung

o Verkauf:
Stierli Dora (Verkduferin mit Handelsschulabschluss),
Mdller Sarah (Aushilfe Laden)

1.2 Wichtige Telefonnummern

Hausarzt 081 415 33 05
Spital 081 222 22 22
Sanitatsnotruf 144

Polizeinotruf 117

Feuerwehr 118
Vergiftungsnotfalle (Tox-Zentrum) 145

REGA (Rettungshelikopter) 1414

Verantwortlicher Wasserversorgung  Fritz Losli

ARA 081 216 18 03

Amt fur Lebensmittelsicherheit 081 257 24 15
und Tiergesundheit

Or. Fritz Beeli 081 226 58 13
(Fleischkontrolleur)

Sarah Mdller (Aushilfe) 081 216 77 68
Filiale 081 216 26 88



1.3 Lieferantenverzeichnis

Firma: Telefon: Produkte:
o Fleischhandel

Meister 081 216 18 03 Diverse Fleischwaren
e Volg 081 216 99 10 Hauptlieferant Ldden
o Blitzblank AG 021 555 27 27 Reinigungsmittel

1.4 Betriebsraume

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.

Lagerraume extern:
Keine vorhanden

Nebenbetriebe / Filialen:
An der Kirchstrasse befindet sich eine kleine Filiale. Dort werden

ausschliesslich Fleischspezialitdten sowie weitere einheimische
Produkte verkauft.
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2. Gefahrenanalyse

2.1 Schlachttierannahme / Warenanlieferung

Gefahren

e Annahme kranker, schmutziger oder schlecht erndhrter Tiere
zur Schlachtung.

o Anlieferung von Handelsware mit mangelhafter Qualitdt oder
ungendgender Deklaration.

o Kihlkette bei der angelieferten Ware wurde nicht eingehalten.

o Zu kurze Datierungsfristen bei angelieferten Lebensmitteln.

o Gelieferte Mengen stimmen nicht mit den Mengen auf dem Lie-
ferschein dberein.

Massnahmen zur Beherrschung der Gefahren

o Kontrolle Begleitdokumente

o Schlachttieruntersuchung durch einen tierdrztlichen Fleisch-
kontrolleur

o Jede Lieferung von Handelsware wird bezdglich Produkteguali-
tdat, Verpackung, Gebinde, Kennzeichnung, Datierung und Lie-
fermenge dberprdft

o Periodisch werden Temperaturmessungen durchgefihrt

Dokumentation

o Begleitdokumente und Formular Schlachttieruntersuchung
o Formular Wareneingangskontrolle

Massnahmen bei Nichteinhaltung der Vorgaben

o Beifestgestellten Mangeln wird der Lieferant oder der Fleischkontrolleur umgehend
von

Max Stierli informiert.
(Name des Verantwortlichen)

Fehlerhafte Produkte gehen umgehend an den Lieferanten retour



2.2 Produktion (Schlachten / Verarbeitung)

Gefahren

Verbreitung von Krankheiten durch Fleisch kranker Tiere

Mit Fdkalkeimen kontaminierte Schlachttierkérper
Kontamination der Lebensmittel mit krankmachenden Keimen
durch mangelhaft gereinigte Arbeitsfldchen und Maschinen
Verunreinigtes Trinkwasser (Enterobakterien)

Nichteinhaltung der CCP-Bedingungen bei der Herstellung von
Cervelats (Uberleben von pathogenen Keimen insbesondere von
Enterobakterien und Campylobacter)

Massnahmen zur Beherrschung der Gefahren

Durchfihrung der Fleischuntersuchung durch einen Fleischkon-
trolleur

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

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

Kontrolle der Schlachttierkorper am Schluss des Schlachttages
Durchfihrung der Reinigungen gemdss Reinigungsplan und Reini-
gungsanweisungen

Visuelle Sauberkeits-, Betriebs- und Funktionskontrollen im
ganzen Beftrieb

Die Einhaltung der CCP-Bedingungen bei der Cervelatherstel-
lung werden mit dem Temperaturausdruck des Kontrollthermo-
meters sichergestellt.

Durchfihrung der Unterhaltsarbeiten Trinkwasserversorgung
gemdss Arbeitsanweisung

Jéhrliche bakteriologische Trinkwasseruntersuchungen
Periodische mikrobiologische Sauberkeitskontrollen im
Schlacht- und Verarbeitungsbereich sowie im Laden



Dokumentation

Genusstaugliche Schlachttierkérper werden vom Fleischkontrol-
leur gestempelt.

Kontrollblatt Schlachttierkorperkontrolle

Kontrollblatt Selbstkontrolle von Schlachttierkérpern fir Wild
und Kaninchen

Reinigungsplan

Kontrollbldtter wochentliche Hygiene- Betriebs- und Funktions-
kontrollen

Die Temperaturausdricke des Kontrollthermometers der Cer-
velatherstellung werden im Betriebsbdro wéhrend mindestens 3
Monaten aufbewahrt.

Kontrollbldtter Mikrobiologische Sauberkeitskontrollen
Analyseberichte der Trinkwasseruntersuchungen

Kontrollblatt Mdngelliste/Korrekturmassnahmen Wasserversor-

gung

Massnahmen bei Nichteinhaltung der Vorgaben

Werden bei Kontrollen Méngel festgestellt sind diese umgehend
Max Stierli oder seinem Stellvertreter mitzuteilen.



2.3 Warenlagerung

Gefahren

o Uberlagerung von Lebensmitteln
o Unterbruch der Kdhlkette bei leichtverderblichen Lebens-

mittein
o Ungezieferbefall

Massnahmen zur Beherrschung der Gefahren

o 2x wochentlich Temperaturkontrollen
o Wochentliche Lagerkontrollen

Dokumentation

o Eintrag der Lagertemperaturen in den Kihleinrichtungen auf

dem Kontrollblatt
o Eintrag Lagerkontrollen auf dem Kontrollblatt

Massnahmen bei Nichteinhaltung der Vorgaben

o Werden Mdngel festgestellt sind diese umgehend Max Stierli
oder seinem Stellvertreter mitzuteilen

o Sofortige Korrektur der Kih/temperaturen, evt. Service
Kdhleinrichtung anordnen (nach Ricksprache mit Chefl)



2.4 Warenabgabe

Gefahren

o Verkauf von Lebensmitteln mit im Wert verminderter Quali-
tat

o Unterbruch der Kihlkette wéihrend dem Auslieferungstrans-
port

e Kontamination von Fleischwaren mit Salmonellen oder Campy -
lobacter durch Gefligelfleisch.

Massnahmen zur Beherrschung der Gefahren

o Periodisch werden Endprodukte zur Untersuchung einge-
schickt

o Fir die Betreuung Verkaufsvitrine ist Dora Stierli verant-
wortlich

o Hackfleisch wird tdglich frisch gehackt und anschliessend
gekdhlt (<2°C) aufbewahrt

o Die Auslieferung der leichtverderblichen Lebensmittel er-
folgt im Kdihltransporter. Im Kih/transporter befindet sich
ein Kontrollthermometer. Die Temperatur wird vom Chauf-
feur laufend kontrolliert.

o Klare Trennung von Gefligel zu dbrigem Frischfleisch und
Fleischwaren mit einer Plexiglas-Scheibe.

Dokumentation

» Analyseberichte des Labors
o Mindestens wochentlicher Eintrag der Kihl/temperaturen auf
dem Temperaturkontrollblatt

Massnahmen bei Nichteinhaltung der Vorgaben

o Mdngel werden umgehend Dora oder Max Stierli mitgeteilt



2.5 Prozessorientierter Ablauf/Gefahrenanalyse fiir:

Zutaten /

Prozess Nebenprodukte

Cervelats

| Rohware in Wiirfel |<—| Diverse Zutaten

|

| blitzen |

|

| Brat |

|

| Fiillen | 4_| Naturdérme

.

| brihen Wasserbad |

|

| rduchern |

.

| vorkihlen |

,

| kiihlen |

|

| verpacken/beschriffen|

|

| Verbrauch |

Gefahrenarten
CCP/CP Parameter (physikalisch/chemisch/biologisch)
cP gemdss Rezeptur
bei <72°C dberleb /
P 12-15 Min. / 72-75°C e/ <7 Gberleben von pathogenen Keimen

(Enterobakterien, Campylobacter)

55-60°C / 25-30 Min.

rasche Kihlung

Vorkihlung im Kaltwasserbad mit laufendem Kaltwasser

<5°C

gemdss gesetzlichen
Anforderungen

Endproduktekontrolle

CCP = kritischer Kontrollpunkt CP = Kontrollpunkt
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3. 1 Reinigungsplan Abteilung

Schlachtraum

Was wird gereinigt?

Wie wird gereinigt?

Womit wird gereinigt? (Reinigungsmittel)

Decke / Wiénde / In-

Einschdumen, einwirken lassen, mit kal-

stallationen tem Wasser abspdlen Schaumi 4

Heisses Wasser mit Schmierseife 2 mit

. Bodenbdiirste schruppen - Bodenabldufe o

Boden / Bodenabliufe entleeren > Fleischresten mit K1-Abfall Schmierseife

entsorgen
Messer / Stahl / Ha- Mit Biirste nach Gebrauch einwandfrei )

. . NP Alka 1 / Desi 3

cken reinigen > vor Gebrauch desinfizieren

Sdgen / Spalter

Strom ausziehen - mit Bdrste nach
Gebrauch einwandfrei reinigen > vor
Gebrauch desinfizieren

Alka 1 / Desi 3

Messersterilbecken Wasser ablaufen lassen, mit Birste rei- Alka 1
nigen > ausspilen
Brih-/Kratzmaschine Wasser ablassen - auspritzen > 1x )
.. . . .. ) Schaumi 4
wochentlich einschdumen > abspritzen
Abstandhalle Jeweils am Freitag wenn Raum leer > .
. . ) Schaumi 4
einschdumen und abspritzen
Vorplatz Téaglich mit Kaltwasser vom Schlauchpos-

ten abspritzen

t = taglich; w = wdchentlich; m = monatlich




3. 1 Reinigungsplan Abteilung

Zerlegeraum

Was wird gereinigt?

Wie wird gereinigt?

Womit wird gereinigt? (Reinigungsmittel)

Decke / Wiénde / In-

Einschdumen, einwirken lassen, mit kal-

stallationen o tem Wasser abspdlen Schaumi 4
Heisses Wasser mit Schmierseife > mit
. Bodenbdiirste schruppen - Bodenabldufe o
Boden / Bodenabldufe o entleeren > Fleischresten mit K1-Abfall Schmierseife
entsorgen
Messer / Stahl / Ha- Mit Biirste nach Gebrauch einwandfrei )
. X . . N Alka 1 / Desi 3
cken / -Sdgen reinigen > vor Gebrauch desinfizieren
Messersterilbecken P Wasser ablaufen lassen, mit Birste rei- Alka 1
nigen > ausspdlen
Wurstfdller
£ X Gemdss Reinigungsanweisung Alka 1
Hackstock X Mit Birste reinigen Alka 1
.. Ix wochentlich Tablare reinigen plus Bo- | Alka 1
//
Khiraum den feucht aufnehmen Schmierseife
Ix monatlich einschdumen und abspritzen | Schaumi 4
Blitz X Nach Gebrauch mit Birste reinigen > Alka 1

anschliessend mit Tuch austrocknen

t = taglich; w = wochentlich; m = monatlich




3.2 Arbeitsanweisungen

Fleischwolf

Inbetriebnahme des Gerdtes:

1. Setzen Sie die Forderschnecke mit dem Zahnrad zuerst in das
Schneckengehduse ein. Stecken Sie das Schneidmesser auf die
Forderschnecke. (die Schneiden missen nach vorne (zur Loch-
scheibe) weisen. Stecken Sie jetzt die mittlere oder die grobe
Lochscheibe (Je nach dem, welche Kornung Sie bevorzugen) auf
die Forderschnecke und schrauben Sie den Uberwurfring auf das
Gehduse. (Achten Sie darauf, dass die Nase im Gehduse in die
Aussparung der Lochscheibe eingreift)

2. Montieren Sie das Schneckengehduse 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-
ckengehduses.

4. Jetzt ist das Gerdt einsatzbereit. Funktion als Fleischwolf
Schneiden Sie das Fleisch in Streifen von etwa 10 cm Lédnge und
etwa 2 cm Dicke. Entfernen Sie Knochen, Knorpel und Sehnen so
weit wie moglich. (verwenden Sie keinesfalls gefrorenes Fleisch!)
Legen Sie das Fleisch in die Schale. Benutzen Sie den Stopfer um
das Fleisch zdgig, aber nicht zu schnell, in das Schneidwerk zu
dricken. Fdr Tatar drehen Sie das Fleisch mit der mittleren
Lochscheibe zweimal durch.

Betrieb:

Herstellung von Wiirsten

1. Drehen Sie das Fleisch durch den Wolf.

2. Setzen Sie die Forderschnecke mit dem Plastikzahnrad zuerst
in das Schneckengehduse ein. Setzen Sie den Trenner und den
Wurstfdller in das Gehduse ein. (Achten Sie darauf, dass die



Nase im Gehduse in die Aussparung im Trenner eingreift) Montie-
ren Sfe das Schneckengehduse 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 -
ckengehduses.

4. Jetzt ist das Gerdt bererit zum Fidllen von Wirsten.

Fillen von Wirsten

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

Maschinenreiniqung

1. Waschtrog mit méglichst warmem Wasser fillen. 1 Becher
(2dl) Alka 1 beimischen.

2. Alle demontierbaren Teile demontieren und in Waschtrog ein-
legen.

3. Teile sowie Wurstfiller mit Birste 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.



3. 3 Arbeitsanweisungen fiir Wasserversorgung

Was Wer Wann Wie

Kontrolle und Reinigung Max Stierli Frdihjahr/Herbst | Schdchte entleeren und mit Birste reinigen

Schutz vor Mdusen, Froschen, | Max Stierli Friihjahr/Herbst | Gitter bei Uber- und Abldufen sowie bei

Fliegen eftc. Entliiftungen kontrollieren und evt. flicken

Brunnenstuben und Schéchte Max Stierli Frdhjahr Mit Pickel und Schaufel Schéchte min. 30

vor Uberwachsung befreien cm freilegen

Kontrolle Quelleinzugsgebiet Max Stierli Frihjahr Vor Weidgang Zaun kontrollieren und falls
nétig flicken

Messung Schiittmengen bei al- | Max Stierli Frihjahr/Herbst 20 It.-Eimer mit Wasser fillen/Zeit stop-

len Quelleinldufen und im Re- pen/Umrechnen auf Min.lt./dokumentieren

servoir

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

Wintermarkierung Max Stierli Herbst Kontrolle und Instandstellung der Winter-
markierung bei samtlichen Schéchten

Temperaturmessung Max Stierli Sommer/Winter | Winter: Messung im Reservoir

Sommer: Quelleinldufe plus Reservoir
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Cervelats

YV V V VY

Y VYV

Wurstfleisch 10 kg (30g Nitritpékelsalz pro kg)
Speck 5 kg (209 Salz pro Kg)

Schwarten 5 kg (209 Salz pro kg)

Eis 10 kg (evtl. 1 - 2 | Plasma)

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

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

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

Brdt, welches nicht unmittelbar verarbeitet wird, soll aus
dem Blitz eine Temperatur von 12° - 14° aufweisen.
Brdt, das sofort weiterverarbeitet wird, darf 15° - 17°
erreichen.
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5. Kontrollblatter




5. 1 Abfallentsorgung und Ungezieferbekimpfung

Vom: 15. Januar 2007 Visum: ms
jahrlich wahrzunehmen

Abfallentsorgung:

M Ja [ ] Nein Alle Schlachtabfalle werden als rote Abfalle entsorgt.
falls Nein

[1Ja []Nein Wird eine Separierung von gefahrlichen (roten) und wenig gefahrli-
chen (grinen) Fleischabfallen vorgenommen?

[ JJa []Nein Ist eine Bewilligung des Veterinaramtes vorhanden?

MasSnanMen: e

M Ja [ ] Nein Sind die Sammelbehalter sauber, dicht und richtig gekennzeichnet?

Massnahmen: e

MJa [ Nein Sind die Sammelbehalter unzuganglich fiir Unberechtigte?

MasSnanMen: e

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

M aSSNamIEN . e

MJa [ Nein Erfolgt die Zwischenlagerung von Fleisch- und Schlachtabfallen ge-
kihlt oder wird an jedem Schlachttag entsorgt?

MasSnanMen: e

MJa [ Nein Liegt ein gultiger Entsorgungsvertrag mit einem vom Bund zugelas-
senen Entsorger vor?

Massnahmen:

Ungezieferbekdampfung:

MJa []Nein

Massnahmen:

MJa []Nein

Massnahmen:

Werden Végeln und Nagern der Zugang zu den Betriebsraumen
wirkungsvoll verwehrt?

Bekdmpfungsmassnahmen durch Firma Steiner

Sind geeignete Vorrichtungen wie Fliegengitter oder UV-Fallen zur

vorbeugenden Bekampfung von Insekten im Betrieb vorhanden und
funktionstiichtig?

Bekdimpfungsmassnahmen durch Firma Steiner




5.2 Selbstkontrolle von Schlachttierkdrpern die nicht einer amtlichen Fleisch-
untersuchung unterstehen (z.B. Wild, Kaninchen, Geflugel)

VOM 1. September 06

BIS 15. September 06

o Selbstkontrolle erfasst Schlachttierkérper und -teile von Schlachttieren, die
nicht der systematischen Fleischkontrolle unterliegen.

Datum | Schlachttier- | Anzahl Entscheid Begriindung Visum
korper/-teile
geniessbar | ungeniessbar falls ungeniessbar
1.9 |Kaninchen |3 v ms
9.9. |Hirsche 2 v ms
9.9 |Rehe 3 v ms
10.9. | Hirsch b v viel weggeschnit- | ms
ten > schlechter
Schuss
11.9 |Gédmsen 2 v ms
7 v" | Nachsuche - Ab- |ms
12.9. | Hirsch ac :UC e. + FB (Fleisch-
sprache mi kontrolleur)
Fleischkontrolleur
13.9. | Hirsch 1 v ms
13.9. | Rehe 2 v ms
13.9. | Gdmse 1 v ms
14.9. | Gémsen 2 1 1 1 ungeniessbar ms
starke Sturzver-
letzungen
15.9. | Hirsch 1 v ms
15.9. |Reh 1 v ms




5.3 Lagerkontrolle

Monat: .Sepfember' Jahr: 2006

Hilfsstoff- und Verpackungsmateriallager Kiihl- und Tiefkuhleinrichtungen Temperaturkontrollen
o o =y | == =2 = = = =
c = c = o \ o N\ o N o X [} [} [o} [}
g g 5 g g [ [ IS » v w () () () ()
] £ 8 £ § £ 8
5 8| 2 o 5| £ 8| 2 o § S
S| 2 a S o S| € a S| L 3 N N
=813 2 g|lEl 2 £z 2| 2l £ 5 S | § § § §
O = S| 2| g e | Y| 2|3 S| | 2 S | S § S 3
= N o S =] < 2 = ° o S S £ 0 S S S S S
S| E| S| 8 |o%| 5| R S 5| 8| g%l 5| B S| £ ¥ s x £
oS |58 28/22 & & S/ 3| 3|82 8| 5 S /S §S § ~ 2
Ela || & 2|82 8|5 ® N[ R|2 82| 8|5 X ¥ Nx v Kk S
1.
2.
3.
2, | VIV VIV VvV VI ivIivIivIivivI vV 12 7 o -20 ms
5.
6.
7 | VIV VIV VvV VIV VIV V|V vV é6 5 2 -19 ms
8.
9.
10.
n| v v viv|vivv I ivIivIiviv vV 7 |5 |1 | -21 ms
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Abkiirzungen: LM = Lebensmittel FIFO = First in / First out \ = in Ordnung o = nicht in Ordnung

Abweichungen und eingeleitete Massnahmen:

4.9. Temperatur Abhdngeraum 12°C / Grund: Frische Schlachttierkérper (2 Kihe)




5.4 Mikrobiologische Sauberkeitskontrollen Schlachtbereich

e 2 xjahrlich ca. 10 Proben

¢ Bestimmung der Gesamtkeimzahl und Enterobakterien

e Probenahme nach visueller Sauberkeitskontrolle

PROBENNAHMELISTE
Datum 5. Sept. 06
Pn)rl.)e Entnahmestellen Beurteilung ( Laborbefunde beiheften)
SCHLACHTRAUM
1 |Wand bel Aufzug +
2 Enthdutemesser -
3 Stahl +
4 Sageblatt Brustbeinsage ++
5 Sageblatt Spaltsage / Spalter ++
6 | Handgriff Aufzug -
7 | Tdrgriff -
ABSTANDHALLE
8 |wand unter Kdhlung +/-
9 | Turflache innen +/-
10
Visum ms

Bewertung: +++ sehr gut/ ++ gut/ + genligend/ +/- mangelhaft/ - ungeniigend

Massnahmen bei mangelhaftem oder ungenugendem Ergebnis:

o Neu wird die Abstandhalle 1x wiochentlich eingeschdumt (Schaumi 4)
oAb sofort wird im Schlachtraum mit der 2-Messertechnik gearbeitet
(1 Messer im Sterilbecken, mit 2tem Messer wird gearbeitet / regel-

mdssiger Wechsel der Messer
o Tdgliche Reinigung der Handgriffe




5.4 Mikrobiologische Sauberkeitskontrollen Verarbeitung, Verkauf, Personal

e Empfehlung 2 x jahrlich ca. 10 Proben

¢ Bestimmung der Gesamtkeimzahl und Enterobakterien

e Probenahme nach visueller Sauberkeitskontrolle

PROBENNAHMELISTE
Datum 5. Sept. 06
P';r'_’e Entnahmestellen Beurteilung ( Laborbefunde beiheften)
Zerlegerei / Fleisch-
verarbeitung
11 |wand bes Lift *
12 | Arbeitsflachen ++
13 |Knochenfrase
14 | Hackstock +/-
15
16
Verkauf
17 | Schneidebretter ++
18 |Arbeitsflachen ++
19 | Aufschnittmaschine +/-
20 | Wand Kihlkorpus +/-
21
Personal

22 | Handflachen (Sarah) ++

Visum vf

Bewertung: +++ sehr gut/ ++ gut/ + genligend/ +/- mangelhaft/ - ungeniigend

Massnahmen bei mangelhaftem oder ungentigendem Ergebnis:




5.5 Gesundheitskontrollen und Mitarbeiterschulung

Gesundheitskontrollen:

Vom: 28. September 2006

Visum:

M Ja []Nein
M Ja []Nein
[]Ja M Nein

Massnahmen:

(] 1x jahrlich wahrzunehmen

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

Werden Mitarbeiter mit derartigen Leiden arztlich abgeklart?

Wurden derartige Mitarbeiter von der Arbeit suspendiert?

keine Krankheitsfdlle bekannt

Mitarbeiterschulung:

Grundsatz: Die Schulung erfolgt regelmassig. 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) geplantim | Ausbildung Ausbilder(in)
Mt./Jahr erfolgt am
Max Stierli Mikrobiologische Sauberkeitskon- 8.06. 21.09. Fritz Meier
trollen (extern) Labor Weiss
Sarah Mdller Hygienekurs (extern) 2. Halb-

Jahr 07




5.6 Sauberkeits-, Betriebs- und Funktionskontrollen (visuell)

Monat: Sepfember' Jahr: 2006

an jedem SCHLACHTTAG vor Arbeitsbeginn

v | in Ordnung O Nachreinigung / Verbes-
serungsmassnahme notig
Kontroll-Datum |5.9 |12.9119.9
Schlachtraum
Decke, Installationen v’
Wande, Tiren, Schwenkgitter v v
Boden, Ablaufe, Gitterroste v’ v’ v’
Tische, Waage v
Brause, Schlduche, Handgriffe 0
Armaturen, Handgriffe 0 v
Handwasch- u. Messersterilbecken v’ v’
= Funktionskontrolle v’ v’
Briih-/Kratzmaschine v’
= Funktionskontrolle v’
Schweineschragen v’ v’
Séagen, Spalter v’
Betaubungszange v
= Funktionskontrolle v’
Messer, Stahl, Kleingerate, Haken 0 v
Enthdutemesser v
Gebinde v’ v
Umgebung
Tieranlieferung, Wartebuchten | v | | v |
Abstandhalle / Sanitatskiihlraum
Boden v’ v’
Wande, Turen v’
Decke, Installationen, Rohrbahnen v’
Gebinde, Waren v’ v’
Zuordnung Sigel v
Kuhlraum Schlachtabfalle
Sauberkeit, Ordnung v v
Visum ms |vf |ms




Monat: Sepfember Jahr: 2006

wochentliche Hygiene-, Betriebs- und Funktionskontrollen (visuell)

O Nachreinigung / Verbes-

v’ | in Ordnung serungsmassnahme notig

Kontroll-Datum |6.9 |8.9 |15.9

Zerlegerei / Fleischverarbeitung

N\

Waénde, Decke, Turen, Durchgange

N

Boden, Ablaufe, Gitterroste

Installationen / Rohrbahnen

Arbeitsflachen

Armaturen, Handgriffe, Druckschalter

Handwascheinrichtung (Seifen- und Handtuchdisp.)

= Funktionskontrolle

SININ NN

Blitz

A ANANAAN

Scheffel (Wolf)

o

Wourstflller

Mischer

NINE NN N

Clipper

Rauchanlage

Hackstock v’

A\

Knochenfrase

Kiihlraume

Sauberkeit, Ordnung

Beschriftung / Rickverfolgbarkeit

ANAAY
ANAAY

Trennung Roh- / Fertigprodukte

Lagerraume

Hilfsstofflager (Boden, Tische, Regale, Schrénke) v

Materiallagerung, Lagerung Gerate

Verpackungsmaterial

SINN

Leergebinde

Reinigungsmittel / Reinigungsgeratschaften v

Abfalllager

AR

Schmiermittel

Garderobe /| WC / Aufenthaltsraum

Sauberkeit, Ordnung

Handwascheinrichtung (Seifen- und Handtuchdisp.)

ANRNAN
[N

= Funktionskontrolle

Toilette

§’\° \

Visum vF ms




Monat: Sepfember Jahr: 2006

wochentliche Hygiene-, Betriebs- und Funktionskontrollen (visuell)

O Nachreinigung / Verbes-

v’ | in Ordnung serungsmassnahme notig

Kontroll-Datum |5.9 |8.9 |12.9

Verkauf

Wande, Decke, Tiren inkl. Handgriffe

Boden / Bodenablaufe

Arbeitsflachen / Schneidebretter

Armaturen, Handgriffe, Druckschalter

Handwascheinrichtung (Seifen- und Handtuchdisp.)

= Funktionskontrolle

Verkaufsvitrinen

SININ NN

A\ ANEEANANANAN
NEONONYN N

Deklarationen / Ruckverfolgbarkeit

Trennung Roh- / Fertigprodukte

Waage

AN
S

Lappen, Reinigungstlicher etc.

NN

Abfallbehalter (Sauberkeit / Entleerung)

Visum ds sm sm




5.7 Schlachttierkérperkontrolle

Am Schluss von jedem Schlachttag

SRM

Datum | Tierart/ | Verschmutzungen| (RM /DM, NG) Massnahmen/ Visum
Anzahl Schlachtmaéngel vorhanden? Bemerkungen

05.09. | Kihe v’ 0 SRM ms
2 nachentfernt

05.09. | Schweine v’ v’ ms
4 —_

12.09. | Kuh v’ v’ ms
1

19.09. | Rinder 0 v’ Verunreinigungen ms
3 weggeschnitten

19.09. v’ v’ ms

Abkiirzungen:

SRM = spezifisches Risikomaterial NG Nervengewebe

RM =

Ruckenmark

DM

Dura mater (Ruckenmarkhaut)




5.8 Mikrobiologische Schlachttierkérperkontrollen

e 4 x jahrlich Abklatschproben von 5 Schlachttierkdrpern
e (Grossvieh und Schwein nach Abschluss der Schlachtung)
¢ Bestimmung der Gesamtkeimzahl / Enterobacteriaceae

e 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 néchste Seite)

PROBENNAHMELISTE

vom: 10. Sept. 2006 Visum: ms

Tier Nr. 1 2 3 4 5
Tierart Rind (6KZ) Rind (Eb) | Schwein(GKZ)| Schwein (Eb)
Probe Bewertung (Laborbefunde beifiigen)
A 2.0 0.5 4.5 4.0
B 2.5 1.5 55 2.5
C 2.0 1.0 6.0 4.0
D 2.5 2.0 55 3.5
Visum ms ms ms ms

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

2 Befriedigend Akzeptabel Unbefriedigend
Logso KBE cm Rind | Schwein | Rind Schwein | Rind Schwein
Gesamtkeimzahl <3,5 4.0 <5,0 <5,0 50 >5,0
Enterobacteriaceae | <1,5 2,0 <2,5 <3,0 >2.5 >3,0

Massnahmen bei mangelhaftem oder ungenigendem Ergebnis:

Schlachtprozess Schwein analysiert und diverse Hygienevorkeh-
rungen eingeleitet > Proben werden wiederholt




Probeentnahmestellen am Schlachttierkdrper zur mikrobiologischen Uberpriifung der
Oberflachenkontamination:

RIND
INNENSEITE AUSSENSEITE

A HALS INNEN '®)
D

B OBERARM \

C BRUST

D STOTZEN

Qo

SCHWEIN
INNENSEITE AUSSENSEITE

A HALS INNEN
B HALS AUSSEN D
C SCHULTER

D BAUCH

o>
mO QDo



5.9 Warenanlieferung

Stichprobenkontrolle

Kriterien:

- Gelieferte Menge

- Qualitdt der Produkte (optisch)

- Sauberkeit Gebinde

- periodische Kontrolle der Temperatur bei
leichteverderblichen Lebensmitteln

- Verpackung/Rickverfolgbarkeit

Datum Lieferant Gepriifte Ware Temperatur °C Mangel Eingeleitete Massnahmen Visum
05.09. | Fleischhandel Diverse Fleisch- 6 r.0. . ms
Meister waren
06.09. | Dorfkdserei Milch fir Blut- 11 Temperatur Telefonische Re- | ms
wirste Kklamation
15.09. | Blitzblank AG Reinigungsmittel 0. ms




5.10 Mingelliste/Korrekturmassnahmen Wasserversorgung Jahr: 2006 -

Datum Festgestellter Mangel Wer hat den Eingeleitete Massnahmen Datum Von wem wurde der
Mangel fest- Behebung des Mangel behoben
gestellt Mangels

22.04.06 | Uberwachsung der Max Abtragung Terrain im Bereich | 01.05.06 | Kari Meister

Quellschéchte Stierli der Schédchte mit Pickel und

Schaufel




5.11 Trinkwasseruntersuchungen

Anforderungen gemass 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- | E. coli Entero-

le Keime (AMK) kokken
22.04.06 | Reservoir Bodeli | 30 nn nn

(nb)

18.10.06 | Reservoir Bodeli | 22 nn nn

(nb)

Befund: nb  =in Ordnung
bea = Beanstandung (Eintrag in Mangelliste)




5.12 Personalschulung

Grundsatz: Die Schulung erfolgt regelméssig. 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) geplantim | Ausbildung Ausbilder(in)
Mt./Jahr erfolgt am
Dora Stierli Hygienekurs (extern) Winter |3 -6 Mai | ABZ Spiez
2006 2006
Sarah Mdller Vermittlung einiger wichtiger Er- --- 10. Mai Dora Stierli
kenntnisse des Hygienekurses 2006
(intern)
Max Stierli Kurs neues Lebensmittelrecht Herbst

(extern) 2006




Amt fir Lebensmittelsicherheit

Selbstkontrollkonzept flir Metzgereien
und Tiergesundheit GR Basismodul
Kontrollblatter (Titelblatt) Version 1.0

6. Begleitdokumente






