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Hintergrunde und Begrundungen einer
notwendigen amtlichen (und
privatwirtschaftlichen) ,from farm to fork”
Uberwachung.

Tierhalter

Lebensmittelproduzenten

Lebensmittel miussen Ffrei seim von Kranmnk-
heitserregenrn .

Hygiene iIist daher oberstes Gebot im der
Lebensmittelprodulktion.

Der Hygienestatus der LM ist irnmmer nmnur so
gut wie das schhwachste Glied in der Kette
der Produktion.



Hygienisch optimale Lebensmittelproduktion
nur durch ,Gesamtschau” moglich. Jede
Kette ist nur so stark wie ihr schwachstes
Glied!
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Hygienisch ,sichere” Lebensmittelerzeugung hat in
Deutschlandeine lange und fur andere Lander vorbildhafte
Tradition.

Sie basiert auf bewahrten Rechtsvorschriften und Verordnungen,
analysiert aber auch zunehmend die Anspruche der Gesellschaft.
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Rechtsvorschriften und VO sind Basis
und Begrundung unserer taglichen
amtllchen Arbelt.

>

>

» VO (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene

VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur LM
tierischen Ursprungs

Die VO zur Durchfuhrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen LM
Hygienerechts von 2007

Uberwachungsbehérden miissen den Konsumenten von Fleisch vor
unerwunschten, die Gesundheit schadigenden Einflussen schutzen!

Dafur werden hygienische Anforderungen an Schlacht-, Zerlege- und
Verarbeitungsbetriebe, Mallhahmen im Erzeugerbetrieb, Kennzeichung
von Schlachttieren, Erteilung der Schlachterlaubnis, Kennzeichung von
Fleisch sowie die Zustandigkeit und Durchfiihrung der Uberwachung
vorgeschrieben.



Rechtsvorschriften und Begriffe ff....

» Fleisch als eines unserer Hauptnahrungsmittel unterliegt vielen
Moglichkeiten der Beeinflussung

» Daher regelt der Gesetzgeber weitere Detailfragen in einer
DurchfUhrungsverordnung, z.B. Schlachttier- und Fleischuntersuchung mit
Endbeurteilung, Inverkehrbringen von Fleisch, Beforderung von Fleisch
und Handhabung von Schlachtung in Notfallen oder z.B. die
Schlachterlaubnis nur unter Auflagen (z.B. Nachweis von reglementierten
Salmonellen in einer Schlachtherde, z.B. S. Typhimurium bei Puten oder
Hahnchen nur logistisch und mit Erhitzungsauflage.)

» Fir Handel in der EU Zulassungsgenehmigung und
Registrierungsvorschrift. Einheitliche Kennzeichungsvorschrift als Schutz
vor Tauschung, Ubervorteilung und Gesundheitsschadigung



Rechtsvorschriften.....

» Importeure von Fleisch aus Vertragsstaaten ausserhalb der EU benétigen
ein Handelsdokument bzw eine Genuldtauglichkeitsbescheinigung
einschlief3lich einer nationalen Kennzeichungspflicht, aus der hervorgeht,
dal die gultigen EU-Vorgaben eingehalten wurden.

» Geflligelfleisch, Fleisch und Fleischerzeugnisse werden auch auf
Ruckstande pharmakologisch wirksamer und anderer Substanzen nach
Stichprobenplanvorgabe untersucht (NRKP) Wir entnehmen hier am
Schlachthof pro Jahr fast 1200 NRKP-Proben ! Positive Nachweise fast
Null!

» Hinzu kommt das nationale Zoonosenmonitoring; derzeit beim Gefliigel
auf Campylobacter und Salmonellen.



Wo liegt nun speziell Ihre
diesbezugliche amtliche Tatigkeit™?

> Bei der Uberwachung gilt es, die Einhaltung der entsprechenden
Rechtsvorschriften zu Uberprufen

» Hygienekontrollen in Betrieben und vor allem auch die Priifung der
Eigenkontrollkonzepte (HACCP) ggf mit beizubringendem
,Erfolgsnachweis” (Abklatschergebnisse, Konzentrationsuberprufungen
etc) sind dabei wesentlicher Anteil dieser Tatigkeit.

» Dazu gehoren auch das Aussprechen von BuBgeldern bei Verstoken bzw
das Einleiten mit Beweissicherung fur Strafverfahren

» Neben dem Fleisch- und Geflligelfleischhygienerecht sind also an
Schlachthofen auch Kenntnisse in Lebensmittel- und Betriebshygiene,
Mikrobiologie und Parasitologie, Zoonosen, Desinfektion, Sterilisation und
Schadlingsbekampfung erforderlich!



Wo liegt nun der spezielle
Tatigkeitsbereich des amtlichen
Tierarztes und die ,Verzahnung"?

» Amtlicher Tierarzt — Amtliche Lebensmittelkontrolle und
Betriebliche Eigenkontrolle und Qualitatssicherungsbereich
mussen sich als Einheit zum ,Wohle des Konsumenten® und
zur ,Optimierung der Volksgesundheit® erkennen, begreifen
lernen und vor allem ,gemeinsam und nicht als Sage”
permanent an der Erreichung, Aufrechterhaltung und
Optimierung dieser Ziele arbeiten!

» Man hat den Lebensmittelkontrolleur auch schon als ,das
Auge des amtlichen Tierarztes” definiert.



Die ,Drei-Saulen-Tatigkeit” der
amtlichen tierarztlichen Tatigkeit

>
>
>

Gesunde Tiere
Gesunde Beschaffenheit aus diesen Tieren erzeugter Produkte

Gewabhrleistung von Tierwohl und Tierschutz im Rahmen der
vorgegebenen Rechtsnormen fur Haltung, Ausstallung Transport,
Verweilphase im Schlachthof, Betaubung und Totung.

Fir den Fall von Exporten in Drittlander Uberpriifung der Voraussetzungen
entsprechender Exportvorgaben und Erstellen der notwendigen
Dokumente

Dazu nachfolgend einige Erlauterungen zum ,Tagesablauf’ und der
Tatigkeit in diesen Bereichen.....



Aufgaben und Ziele der
Geflugelfleischuntersuchung

> Sie basiert vornehmlich auf zwei wichtigen Saulen
verantwortungsvoller amtlicher Uberwachungstatigkeit......

» Begriindbarkeit und...
> Kontrollierbarkeit
» Begriindbar durch Gesetzesvorgaben und Verordnungen!

> Kontrollierbar durch aussagekraftige (schriftliche)
Informationen aus Herkunftsbetrieb, amtlichen
Begleitdokumenten, privatwirtschaftlichen Informationen und
Eigenkontrollergebnissen, also auch hier ein ,Kettendenken®
Im Sinne eines ,Miteinander” statt ,,Gegeneinander”!



Geflugelfleischuntersuchung Aufgaben
und Ziele

» Schutz des Menschen vor gesundheitlichen
Gefahrdungen durch Gefl

» Schutz des Konsumenten vor qualitativ
unzumutbarem Geflfleisch (Tauschungsschutz)

» Schutz vor Verbreitung ansteckender
Geflkrankheiten

» Aufdecken gesundheitlicher Herdenprobleme in der
Aufzucht und Mast.



Rechtliche Grundlagen

> Gefllgelfleischhygienerecht (nationale Umsetzung)
> RL 92/116/EWG als Vorgabe

» GFLHV Anl 1: regelt die Schlachttier- und
Fleischuntersuchung

» Inhalte(Datenerfassung Betrieb, Gesundheitsbescheinigung,
LM-Ketteninfo, Lebenduntersuchung Schlachthof,
Konsequenzen aus den Infos, Untersuchung, Beurteilung,
Kennzeichnung)



Sonstige Rechtsgrundlagen

» Zoonosen (§ 1 Infektionsschutzgesetz)

> RL 92/117 EWG mit VO (EG) 1190 (2012) : Hiihner
Salmonellen VO und Beprobungspflicht vor
Schlachtung.

» VO EWG 2377/90: ,Rlckstande“ im Fleisch

> VO EWG 1538/91 Produktbeschaffenheit =
Vermarktungsnormen

> Tierschutz (als Staatsziel in der Verfassung verankert)
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Elemente der Uberwachung von
Geflugel

» Mastgesundheitsdaten

» Klinische Merkmale

» Technik der Fleischgewinnung

> Riickstande

> Zoonoseerreger

» Hygiene der Gewinnungsablaufe

» Uberpriifung tierschutzrelevanter Sachverhalte von
Herkunft bis Betaubung



Elemente Uberwachung.....

» Pathomorphologische (d.h. krankhafte
Veranderungen betreffend) Untersuchung
der geschlachteten Tiere, die sog.
eigentliche ,Beschau".



Gesundheitsbescheinigung

» Amtliches Dokument
» Muf mit Anlieferung vorliegen

» Wird vom ATA im Herkunftsbetrieb ausgestellt nach vorheriger
Begutachtung

» Dazu gehort eine griindliche Herdenbeobachtung (Kot,
Federkleid, Gerausche (Schnupfen), Einstreumangel, Wuchs
gleichmaldig oder auseinandergewachsen

» Salmonellenstatus: neg/pos/Pute pos S.T. und S.E. =
Schlachtung nur unter Auflagen



Der Landrat
39 - Amt fur Veterinarwesen
und LebensmittelUberwa
192925/ 1
Bescheinigung 1 von 1

1 Tel.: 04471-15-0
La Barrkckcorien
L0

GESUNDHEJTSBESCHEINIGUNG
OLB Cloppentuwrg

______________ fur Schlachtgefiigel, das vom nggunﬂsbetrieb ! 3
== >um Schiachtbetrieb befdrdert wir = 1CLP
" , TEAR: DEID ZB0E 1501 0000 1007 00

Identifizierung der Schiachitiere
Tierart:
Zahl der Tiere: 2350 wvon:

Putenhdahne

Identitatskennzeichen:
Herkunft der Schlachitiere.

Halter der Tiere:
‘‘‘‘‘ Gbéga GmbH & Co. KG

Kirchstr. 10

49685 Holtinghausen

Bestimmung der Schlachttiere:
Die Schlachttiere werden mit folgendem Transpol

Heidemark Masterkreis GmbH & Co. KG
Lether GewerbestraBe 2, 26197 GroBRenkneten

Bescheinigung: o5
Der Unterzeichnete, amtliche Tierarzt bestatigt, _ 5, 086, 2018 5 ‘/‘_,——-—'— o
- dass die oben bezeichneten Tiere am: um

einer Untersuchung vor der Schiachtung in dem oben genannten Herkunftsbetrieb unterzogen

und far gesund befunden wurden.

Gesundheitsbescheinigung
Herkunftsbetrieb: max 3 Tage alt, leider
nicht einheitlich.

hr




Schlachtgeflugeluntersuchung (ante
mortem = lebend)

> Regelt § 2 GFLHGV
» Nachweisflihrungspflicht Betriebsdaten

» Mortalitat, Fltterung, Ein und Ausstalltag, Leistungsdaten
(Durchschnittsgewicht), Untersuchungen und Behandlungen

» Vorhalten aller amtlichen Untersuchungs- Ergebnisse der
letzten 12 Monate

» Betriebsschema-Ubersicht



Lebensmittelketteninformation — VO (EG) 853/2004:
mufd mit Schlachtung vorliegen, max. 1 Wo alt
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Herdenbegutachtung bel Ankunft a.d.
Schlachthof: Auffalligkeiten, die die
Schlachtung verbieten? Tierwohl?



Untersuchung der lebenden Herde im
Schlachtbetrieb

> VVerschmutzung (fir Risikobewertung
Zoonosen)

> Verletzungen Transport und Fangen

» Todesfille (Federtote)

» Transportdauer

» Schutz vor Witterungseinfliissen etc

> Allgemeiner klinischer Eindruck (Atmung)



Kontrolle

Desinfektion

Brtredner et Fumracttuemg
e v Bnvscheift
Desmfektiomnsor? (faits abaseetchend )

{ 2 Dt
s s g n - Batum

‘Gart Stetien, D 74585 Reot am See

Stetten, D-74585 Rot am See
| Matrschen Truthabn, D-0468E Mutrschen
Heidemark, D-26197 Ahlhormn
Gut Stetten, D-T4585 Rot am See
Matzschen Truthahn, D-03688 Mutzschen
Heidemark, - 26197 Ahthorm

Stetten, D-74585 Rot am See
Mutzschen Truthahn, D-04688 Mutrschen
Heidemark, 26197 Ahlhosn

| Gut Stetten, D-74585 Rot am See

Mutzschen Truthahn, D-04688 Mulzschen
Heidemark, D- 26197 Ahlhorm

Gut Stetten, B-74585 Rot am See
Mutzschen Truthahn, 04688 Mutrsdhen
Heidemark, D-261%7 Ahihorn

=
1

Gut Stetten, O-74585 Rot am See
Mautzsch sthahn, D-04688 M.

Heidemark, D-26197 Ahthom

1

172
Besssbmann Servioe
Sefrurnnans

GT Gefluge ity ansporte

Besssimann Servioe
Schirrmann

anspoTte

Schiarmaa

GT Geflugeransporte

manm Service

e

Besselmann Service

chiirman
&1 Geflbgeltransporte

Besselmann Service
Sk e

GT Geflugeltransporte
Besselmann Service
Schdirmann

GT Geflilgeltransporte




Indikator Transporttote: Aussortierung

bei Containerleerung = KAT 2 Material
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Konsequenzen aus der Untersuchung

» Schlachterlaubnis

» Schlachtung unter Sicherheitsauflagen (bei
Umstanden mit infektiosem Charakter) Ende
Schlachttag

» Schlachtaufschub (Wartezeit/Papiere unvollstandig

» Schlachtverbot: Seuchen oder zwingender Verdacht
auf Fremdstoffe. Konsequenz: Separierung und
Totung



Praktische Durchfuhrung und
Dokumentation/Erhebungsbogen

> Er erfallt Befunde der Fleischuntersuchung
(Blutungen, entzundliche Veranderungen von Haut,
Korperhohlen und Gelenken, Leberveranderungen,
Magen-Darmerkrankungen(Ascites),
Tumoren,Mechanische Verletzungen
(Knochenbruche, Gewebeverletzungen
(Blutergusse), Schlachttechnikfolgen (Zerreildungen
und Totalschaden), sonstiges (Abmagerung,
Unterentwickelt, verschmutzt)



,ourchfuhrung” der
Fleischuntersuchung (post mortem)

» Morphologische Untersuchung (Oberflache,
Organe, Korperhohle)

» Durch Begutachtung, Betasten, Anschnitt
» Vorrangig visuell, Anschnitt nur im Bedarfsfall

> Ziel: Auslese morphologisch(d.h. ,vom
Aussehen her") abweichender Tierkorper und
Tierkorperteile



Dazu gehort auch....:

> Stichprobenkontrolle auf exakte Eviszeration
(Ausweidung) Organe und Korperhohle auf
gesamte Sendung verteilt (300 Korper/Partie,
mind. 300 pro Schlachttag)

» Gewahrleistung Gewinnungshygiene (ggf
Band drosseln bei Mangeln)



Dazu gehort auch......

» Mikrobiolog Untersuchungen zusatzlich, wenn bisherige
Erkenntnisse nicht ausreichen

» Probennahmen fiir Riickstandsuntersuchung (Verdacht oder
nationaler Ruckstandskontrollplan) VO EWG 2377/90

» Tierschutz (Pododermatitis, Brustblasen,
Hamatome=Blutergusse, Fang- und Transportverletzungen,
Bruche z.b. Flugelbruche

» Fremdwasseruntersuchung VO EWG 1538 (wird vom Betrieb
unter amtlicher Aufsicht durchgefuhrt Bereiche Kuhlung und
Ware im Handel)



NRKP-Monitoring: Quartalsweise
gesamtes Jahr (16 Stofigruppen)

x 3O enburg LVI
5 rustandige Vetennarbehorde:
Landkreis Oldenburg
Vetennarami
Delmenhorster Str. 6
2793 wildeshausen
Rechnungstrager: Landkreis Oldenburg
MName des Probenehmers: Dr. D. Mischok

Unterschnfi:
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Stichprobe
| Verfolgsprobe
{ zur Untersuchung auf:B3C Schwermetalle
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Beurtellung Fortsetzg.

> Untauglich“ Tierkorper und Nebenprodukte der Schlachtung:
wenn Tierkorper untauglich, sind es die Nebenprodukte auch

» Tauglich nach Brauchbarmachung®“( ermoglicht die
Verwertung von nicht sichtbar verandertem Geflugelfleisch in
dem aber amtlich Zoonoseerreger( Pute: Salmonellen-
Serovare S.T. und S.E. , Rotlauf) festgestellt worden sind.

» Hitzebehandlung: 80 Grad bei 10 Min Kern oder
Siedetemperatur 150 Min lang, Fettausschmelzen bei mind.
100 Grad



Def. KAT-Material ?

a5_9160.00/33-9181.15 Rohstoffe/tierische Nebenprodukte Version 1

Be nicht abschlieend): :
Beispiele (N e ieries Risikc aterial (SRM — s. Beiblatt) oder Material welches SRM enthalt (z.B. untauglich

-~ 5 ifiziertes Risikoma : _ -
bgirzt:elmer Schiachttierkorper, verendete oder getotete Wiederkauer), einschl. Rinderféten und

siebreste aus Schlachthéfen, die Rinder, Schafe und/oder Ziegen schlachten Verbrennung (Tierkoérper-
. i E _ beseitigungsanlage

Erzeugnisse von Tieren, denen verbotene Stoffe verabreicht worden sind (Masthilfsmittel, org. (TBA))

Chior- und Pho_sghorverbindungen)

~Magen-/Darm- und Blaseninhalt sowie Giille/Dung . : ;
Vi

e

nicht entleerter Magen-Darmtrakt (auler Rind: SRM !) und nicht entleerte Blase, Gallenblase
sowie nicht entleerte Speiserdhre

untaugliche Schlachttierkérper (ohne SRM, z.B. Schwein)
untaugliche Schlachttierkérperteile mit entziindlichen Veridnderungen (z.B. Abszesse,

entleerter Magen/Darm/Blase mit Entzundungsanzeichen)

Blut von Wiederkauern und anderen Schlachttieren, bei denen Anzeichen auf eine ansteckende
Krankheit auf Mensch oder Tier vorliegen (z.B. Brucellose)

Siebreste aus Schlachtbetrieben, die andere Tiere als Wiederkauer schlachten (z.B. Schweine, B
Kaninchen) o,

verendete/getdtete Tiere (auler Wiederkauer = SRM), totgeborene/ungeborene Tiere

Fehlproduktionen, von denen eine Gefahr fiir Mensch oder Tier ausgeht

(z.B. bei Konserven : Bombagen) AL

genusstaugliche Schlachtkdrperteile, die aus kommerziellen Griinden nicht als M

verwendet werden, wie

+ Schlachtnebenprodukte: z.B. Herz, Leber, Niere, Milz, Lunge, Luft- und entleerte S b
entleerte(r) und gewaschene(r) Magen/Darm (nicht Rind ! = SRM)/Blase, Ohren sowie Vorder- und
HinterfiRe vom Schwein, Zunge, Knochen (nicht SRM !), Schwianze, Schwarten, Schweinekopfe,
Zwerchfell, Bauchspeicheldrise vom Schwein, Gebarmuttern, Hoden, Euter, Nierenfett

+ Fleischabschnitte, Fettabschnitte

+ genusstaugliches Blut von genusstauglichen Tieren

fghP“m“"tauﬂliche Schlachtk&rperteile von genusstauglichen Tieren, von denen keine T
bi:‘dMeegr::ngt?der 'Cer at;:‘;geht. wie: verunreinigte Fleischabschnitte oder Fette, Stichstellen, Teile mit

vebigen Vernarbungen (z.B. Lebern mit ,milk. i ini icht enthaarte
und gereinigte UnterfaBe v Bl -spots®), verunreinigtes Blut, nicht

\ = Borsten, Klauen, Hérner, Federn, Sehnen

| - Fehlproduktionen, Waren mit Qualitdatsmangeln (ehemalige k




Tierische Nebenprodukte -
Verwendungsmoglichkeiten

Zusammenfassung:

I
|
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frei

handelbar Verbrennung




Kennzeichnung und Separierung von zu
maldregelndem Fleisch (z.B. S.T./ S. E.)
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Auch das ein wichtiges Kontrollmerkmal:
korrekt gekennzeichnet, MHD 1. O.?




2 Schlachtkorperbegutachtungsplatze in der
Schlachthalle: Organerfassungsplatz und
Endkontrolle vor Verbringen in die Kuhlung




Verwerfungsgrunde ganzer Tierkorper
Rechtsgrundlage GFLHV/Anlage/VI

> Geflligelpest(Virus), Newcastle-Krankheit (Virus),
Ornithose (Chlamydien-Bakt.), Salmonellose (Bakt.)

» Andere auf den Menschen Ubertragbare Krankheiten

» Andere Septikamieerreger (Blutvergiftung z.B.
Rotlauf)

» Rickstande



Verwerfungsgrunde fur ganze
Tierkorper

» Abmagerung (Kachexie)

» Umfangreiche Verletzungen/Verkratzungen
» Farb- und Konsistenzveranderungen

» Eitrige Luftsackentziindungen, ausgedehnt
> Eitrige Brustblasen, ausgedehnt

» Ausblutmangel

» Maschinenschaden (Technopathie)

> Eitrige Gelenksentziindungen



Verwerfungsgrunde fur ganze
Tierkorper

> Vernarbung/Muskelschwund

» Bauchwassersucht

» Gelbsucht (lkterus)

> Ausgebreiteter Parasitenbefall im Muskelfleisch

> Ausgebreitete Verpilzungen (Mykosen)

» Multiple Geschwillste (zahlreiche)

> Multiple (mehrfache) Abszesse und Entziindungsherde



Verwerfungsgrunde fur ganze
Tierkorper

> Zersetzungsvorgange

> Ausgedehnte Verunreinigung oder
Kontamination (z. B. Ketten zu stark gefettet,
geplatzte Darme mit auf dem Tierkorper
verteiltem Darminhalt)



Hierzu einige Beispiele: Extreme
Kratzverletzungen




Ausgedehnte Gelenksentzundungen




Hochgradige Eitrige LS-Entzundung mit Eroffnung und
Kontamination der Bauchhohle und Haut: Verwurf

22 .11 .20Q00

, il




Veranderte Brustpartien (Vereiterung tief
ins Muskelgewebe): Verwurf Tierkorper




Multiple Abszesse:Schultergelenk/Brust/Flugelgelenke:
purulente Veranderungen/Verwurf ganzer Tierkorper




ellverwurf gesamtes Situs-Konvolut:
oliinfektion Herz/Leber

-

-

>

2004 07 02




Organveranderungen:Petechiale
Blutungen links = Septikamie rechts

-




Organverwurf ,,Grune-Leber-
Syndrom®(Staph. Aureus)




Hepatische Lipidose links und Mitte




Leberinfektion links, Histomoniasis
rechts




Entwurf 9. Stand 23.12.2013

SKP Oualitdtsbeurteilungs

PMMusterrmann
PMusterstralZe 1
12345 Musterbhauscem

Hahnmr Schilachtung vorm O07. 02 2013

Brutto angelieferte Tiere: 2262 Stuck

Criese Partie
1453 Tage
20 Wochen 3 Tage

T. Allgerrryein
Schiachtalter:

LebendeEewicht: 20,7 leg
Tagesrunahrme Lis: 1a5 g
Wariationskooeffizent: F.58%0

 HEIDEMARIK

GEFLOUOGEL SPEZIALITATEN®N

Schlacht-Standort: Ahlhorm

Selte 1 wvon 1

Chargennr.: 12ZASEFED
Monatsmiittel WVormonat
142 Tags
20 wWwoachen 2 Tagse
20,60 kg
1AaA5 &=
2.943%0

Diese Partie
= Tore Tiere (Federtore) ™ O Stick

F. Ganze verworfene Ticre™ - = Sriici
Farkh- und Konsistenzabwoichungorr:
- Multiple GelenkentzsGndunsen:
- Eitrige Brusthlasen / eitrige Brust:
—Lufrsack-/ Bauchfellentzldndungen:
- Umfangreiche Verletzungen / Dermatitis:
- Abmageruns:
- Bauchwassersucht:
Sonslige Groamde:

I1O kg (SC)

PRERBHRRPR

=F. Verworfene Teile ™ - Schlachtung (k) Zerlegungs (k)

— Flilgel: 20 ke
- Keule: 10 kg O k=
- Brust:

- Abschnitte:

5. Verworfene innerceiecn ™ - 20 legg
—Her=zer: 5 kg
La~baesr: S ke
- Halse: S lkez
- MR EEern: 5 kg
&, Kaorkaossenwverwiisrf O Stdclk

Miese Partie

oG
IBF750 kg (L) O, Z2o9:
Sesomt 125 kg (LaG) O 2125
O>h

Diese Partic

F. FufRballenbewertormnog™

A funverandert & geringste Werander.} 50940
B (geringe & miittelgr. Verdnderungen) 2025
C (hochgradige YWerdnderungem) [ &5
E_  Briisthoaiitbewertiiivg ™

A funveridndert) HBO%%5
B {scringe - mittelagr. Veranderungen, Kndpfe) 102%
C ({hochgradige Weranderungen) 1O

Momnatsmiittel WYormonat

FTO2N
200

AO2n

RO
102
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Checkliste laufende Uberwachung Schilachtung
(WeiRfleisch)
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Schlachtung — systematisch von aulden nach innen




Sonstige Dokumentationen zur
Bewertung von Partien und
Hygiene und
Lebensmittelsicherheit
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Checkliste Uberwachung Zerlegung — wdchentlich

Abweichungen werden mit QS diskutiert (Fotosequenzen,
,1 Bild sagt mehr als 1000 Worte..."!

MFB-05-208-0OL1L Checkliste laufende Uberwachung Zerlegung

Betrieb: {é‘dﬁ@mré

EU-Zulassungsnummer:_SOE A7 JOO6T F 62
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| Zustand Haken

" Restfleischgewinnu ng (Separatorenfleisch,
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Lfde Uberwachung Zerlegung




mtlicher Uberwachungsplatz
arkassenkontrolle und -Selektion




Selektion von Flugeln mit geschlossenen frischen
Hamatomen und/oder verbleibenen Federn: weiler
Container (Abfall), Verwurf KAT 3




Ein Gang durch den Schlachthof — wo lauern

,2Hygienefallen® und Desinfektionsdefizite ?

Fahrzeuge
(innerbetrieblich)
saubern

Wartestall reinigen Lufter reinigen
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Hintergrunde und Vorgaben

» Reinigung von Anlagen wichtigste Aufgabe Fleischindustrie

» Verderb und mikrobiologische Kontamination sind schadlich fir den
Organismus — Daher Hygiene und sachgerechte Behandlung von
Lebensmitteln zum Schutz des Verbrauchers sicherstellen!

» Hygiene, das Erkennen von Schwachstellen, Reinigung und Desinfektion
entlang der gesamten Kette mussen ,sachgerecht und fachgerecht"
erfolgen.

» Durch Mikroorganismen gebildete Biofilme und Belage sind ein
Hauptproblem — Infektionsgefahr, Imageverlust LM-Industrie, Krankheits-
und Seuchenverbreitung bei Zoonoseerregern

» Zielvorgabe: Fachgerechte Reinigung und Desinfektion so, daf®
produktbezogene und mikrobielle Verschmutzungen vollstandig beseitigt
sind.



Hintergrunde und Vorgaben
Allgemeine Betriebshygiene

> Systematische R+D entlang der gesamten Kette vom
Schwarz- bis in den Weilbereich

» Schlachthofumfeld — Tieranlieferungsbereich (Wartebereich) —
Schlachtbereich einschlief3lich Betaubung — Kuhlraume —
Zerlegung — Kuhllagerraume — Versandbereich —
Lebendtieranlieferungs- und Warenausfuhrbereich -
Schleusen, Verdampfer, Kistenwaschanlagen.

» Festlegung der ,kritischen Bereiche®, der sog. HACCP;s



Bedeutung von ,Reinheit und

Sauberkeit”

> Explosive Keim-Vermehrung unter glinstigen
Bedingungen (Warme/Feuchte/Fett und Fleisch als
Nahrboden)

» Unsaubere keimbelastete Wischtlicher konnen eher
zur Keimverbreitung als zur Reinigung beitragen
(z.B.Messer abwischen)

» Nicht mikrobielle Besiedlung an sich ist Risiko
sondern die ,Art und Anzahl® der besiedelnden
Keime!



Was heildt ,Reinigung™?

> Nassreinigung“: Losen von Schmutz mit Hilfe von
Reinigungsmitteln mit nachfolgender Entfernung von
den zu reinigenden Oberflachen

» Umweltschutz beachten! Biologisch abbaubare Mittel

» Reinigung von Schlachtkorpern (Gefliigel) nur durch
Waschen mit ,Trinkwasser” nicht mit ,aufbereitetem
Brauchwasser®. Daher halt z.B. die
Geflugelschlachtindustrie (NaflRschlachtung) grole
Mengen von Trinkwasser vorratig

» Reinigung im Rotfleischbereich unter Einsatz von
wenig Wasser (Abschwarten, Abledern sichtbar
kontaminierter Teile.



Was helildt ,Desinfektion”?

> Ziel = Beseitigung von Krankheitserregern — chemisch und physikalisch.
» Wirkung abhangig von Konzentration, Einwirkdauer, Temperatur

> Ein optimales Ergebnis setzt die genaue Befolgung der
Herstellervorgaben voraus!

» Unter Schmutzkrusten kann man nicht desinfizieren!!

» Heilwasserdesinfektion, z.B. Steribecken: 82 Grad Celsius und ,,2-
Messer-Strategie fur ausreichende Verweilzeit” — hohere
Wassertemperaturen fuhren u.U. zur Verkrustung von Eiweil} und
verkapseln Keime (Blut)

» Chemische Desinfektion: Kaltsterilisation mit def. Zusatz, z.B. Inspexx
(Kombisauren Essig-, Capryl- Peressig-, Peroxyoctansaure,
Wasserstoffperoxyd)

> Alternative: ECA = Elektro-Chemische-Aktivierung: Kochsalzlosung durch
Elektrizitat in aktives Chlor (Hypochlorid) umgewandelt



Die 6 Wege zur Beherrschung
hyglenlscher Gefahren

Umfeld- und Geratehygiene (raumlich, nicht zu eng; technisch,
einwandfreie Funktion)

» Sadubern und Sauberhalten (R+D-Plan, Abfall- und Abwasserbeseitigung,
Schadlingsbekampfung (Koderboxen/Fallen)

» Personalhygiene (sicherstellen, daR sowenig Krankheitsereger wie
moglich Uber das Personal aufs Fleisch kommen konnen; waschen,
Kleidung, regelmaldige Untersuchungen, z.B. Stuhlproben,
Rontgenchecks)

» Produktionshygiene: Schulung: Sicherstellen, daf die wichtigsten
Schritte bei der Fleischverarbeitung beherrscht werden.

» Allgemeine Grundsatze: ,Gute Hygienepraxis, produkt- und
prozessubergreifend zu organisieren

» HACCP-Konzepte: = MalRnahmen zur Sicherung der gesundheitlichen
Unbedenklichkeit



Wie kann der R+D — Erfolg kontrolliert
werden?

» Abklatschproben auf » In Kaltsteribecken
gereinigten Flachen mit Messen der
Feuchttupfer oder Konzentration durch
Stempel unter Beigabe _osung mit
von Enthemmerlosung. -arbumschlag bei

Korrekter Einstellung




Mel3barkeit des R+D-Erfolgs, wie?

> Uber Plate-Count und VRBG-Agar (violet red bile glucose)

> Interpretation des R+D-Erfolgs anhand zweier beschriebener
Bewertungsschlussel:

» 1)Nach Minster und Mdller (2017)

» 2)Nach DIN 10113-3 / mod. HYBETA: Lebensmittelbereich /
Hygiene im Gesundheitswesen (Pruflabor)

» Mod. Nach HYBETA: Einstufung der Ergebnisse in
verschiedene Risikoklassen (Verwendung in der
Humanmedizin)



Beprobung gereinigter + desint.
Flachen




Hygienebereich Lebendtiere

Raumliche Trennung Containerreinigung ... ...und Wartebereich
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Peinlich genaue R+D

Hauptbaustein fur Biosicherhe

Abschluf3-Desinfektion

Federn

Kotreste

J.8.2010
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Durchflufd und Zuflufd — Vertrauen ist
gut, Kontrolle besser!

Signallampen wenn leer Entnahmestab mit Sensor

- !




Hygienefalle Hygieneschleuse

» Dichtigkeit

» Ausreichender
Durchfluf® durch die
Dusen

» Desmittelbehalter noch
gefullt?

% ” Funktionieren die
.. Stiefelblrsten?




Kaltsteri-Becken: 2 Messer und nach

Benutzung erst reinigen, dann ins Bad
(Cave Audits!!)

-,




Lebende Vektoren als ,Zeigertiere fur
R+D-Mangel im Abflu3bereich

as Problem ,vermehrt* sich

Schmetterlingsmicken




Kuhlung und Zerlegung —
Wiedereinhangen ohne Reinigung
Vermeiden! Vom Band gefallen

Vom Band gefallen
— ~ - -;.;_F____




Personalhygiene — Schulen und

Aufklaren!!
Schuhe und Gebrauchte

Kleidung Bodenbereich




Innerbetriebliche Hygiene — Ja, aber
mul} funktionieren

Waschmittel wo? Uberzieher-Automat = AbfluR verstopft




Innerbetriebliche Risikobereiche

R+D Behalter leer

B

Tropfwasser

‘\




Hygienefalle Schlachttechnologie

Belage und Gewebereste an Maschinen und
Gelegentlich Mangel bei der Endreinigung im Wandbereich




Kistenlager: Achtung bei Abstellen
unter Transportbandern

Runtergefallene Fleischreste Transportband Kisten




Zerlegung/Verpackung

Kontamination durch
Lagerung unter Laufbandern, herabfallende Fleischreste ,
abdecken!! Risikobereich
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Hygieneproblem Schneidbretter und
Kennkartchen (wiederverwendbare
Barcodes)

Blut-und Gewebereste

Nicht ausreichend gesaubert bzw
nach Reinigung wieder kontaminiert
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Betriebsfahrzeuge und
Rampenhygiene Expedition

Andockstation: Rattenparadies
Gammel und Unrat 7




Hygienedefizite — Der Blick nach
,unten”

Sockelbereiche Pufferlager Rollenlager




Ausblick — Was kommt?

» Chlorhahnchen“-Importe durch T-Tip; Kanada
als ,Hintertur® der USA fur Europa?

> Neue (alte) Wege zur Keimreduzierung von
Schlachtkorperoberflachen?
(Milchsaurebespruhung, ,kaltes Plasma®)



Danke fur die Aufmerksamkeit und viel
Erfolg!

Gesund

e s

..und Gesunde Finanzen: ,Ein Bankier®
aus: ,Staats- und Familienleben der Tiere®

e Tiere — Gesunde Lebensmittel
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