Gefahrdungsbeurteilung Auffallender Geruch aufgerufen: 13.03.2024

Vorgang: pH-Wert-Prifung bei rohem Fleisch LV SV
Beschreibung: Mit Universalindikator untersucht man Proben von rohem Fleisch, indem man das Papierstiick mit dem
oberflachlichem Fleischsaft gut benetzt.

Schadensrisiko:

Beteiligte Gefahrstoffe:

andere Stoffe:
rohes Fleisch, frisch und abgehangen

Substitutionsprifung durchgefihrt
Substitution nicht erforderlich: keine Gefahrstoffe im Experiment

Besondere Sicherheitshinweise:

MaRnahmen / Gebote:
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