FOC - Institut fUr Lebensmittelsicherheit Dr. med. vet. Thomas Reisinger

A-4973 St. Martin im Innkreis, Hofing 12 07751/20048 & 0676/545 90 64 =] labor@foodcontrol.at

Mikrobiologische Schlachtkérperoberfldchenuntersuchungen/Verarbeitungsprodukte nach VO (EG) 2073

Aufiraggeber:

Adresse:

Telefonnummer:

E-Mail-Adresse:

Einsendeformular fiir Schlachtkoérper

Stk. Schlachtkdrper-Destruktivproben - A

PrGfgegenstand und Menge:
Stk. Schlachtkoérper-Kratzschwammproben - B

Verteilung-Tierarten: / Stk. Schlachtkoérper-Rind/Schwein/Pferd/kIwdk.

Schlachtdatum: Probennahmedatum:

Probennahmen nach dem Trimmen und vor dem Kihlen-4 PN-Stellen (A und B) je SK od. Hdlfte> 1 Beutel

Nr. Uhrzeit Schlachtnummer Parameter PrifgroBe
GKZ
A - KBE/4 x 5 cm?
1 Enterobacteriaceae
B Salmonella species pro 400 cm2<
GKZ
A - KBE/4 x 5 cm?
2 Enterobacteriaceae
B Salmonella species pro 400 cm2<
GKZ
A - KBE/4 x 5 cm?
3 Enterobacteriaceae
B Salmonella species pro 400 cm2<
GKZ
A - KBE/4 x 5 cm?
4 Enterobacteriaceae
B Salmonella species pro 400 cm2<
GKZ
A - KBE/4 x 5 cm?
5 Enterobacteriaceae
B Salmonella species pro 400 cm2<

Einsendeformular fiir Verarbeitungsprodukte

O 5x 25 g (evtl. verschiedene Produkte)
Profgegenstand / Menge:
O1x125¢g
Produktionsdatum: Haltbarkeitsdatum:
Chargennummer: Lagertemperatur:
Mindestanforderung: Zusdtzlich empfohlene Parameter:
Prifparameter: O Listeria monozytogenes O Campylobacter species
O Salmonella species O Escherichia coli 0157



http://serverwechsel.com/wp-content/uploads/2024/01/Formular_Schlachtkoerperuntersuchung.pdf
http://serverwechsel.com/wp-content/uploads/2024/01/Formular_Schlachtkoerperuntersuchung.pdf

