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» Salmonellen gehdren zum biologischen System
der Familie der Enterobakterien.

» Sie sind, wie die Bedeutung des Wortes
griechischen Wortes ,Enteron“ = Darm enthiillt,
Darmbewohner.

» Einmal ausgetreten, konnen Salmonellen tberall
anhaften.

 Sie brauchen zum Uberleben keinen Wirt.
» Sie sind ubiquitar.
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» Bei diesen Erkenntnissen setzen die
Vorsorgemalinahmen im Schlachtbetrieb an:
— Ziel der Bemuhungen der Betriebe ist es, im Verbund
von

« optimierten betriebstechnischen und betriebshygienischen
MalRnahmen

» sowie optimierten Arbeitstechniken

— den ,Eintrag von Salmonellen aus dem Darm der
Schlachtschweine auf Fleisch zu vermeiden*®
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In welchem rechtlichen Rahmen
bewegen wir uns?
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Welche anderen Standards (QM-Systemen)
und Normen folgen wir?

QS- Prufsystem

Din ISO Normen:
International

Food Standard IFS 1SO 9000 ff.
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+ Bauliche MaRnahmen

— Klare rdumliche Trennung der reinen und unreinen Bereiche im
Schlachtbetrieb
« Die konzeptionellen Vorgaben dazu liefert das gemeinschaftliche
Hygienerecht (EG) Nrn.: 852 und 853/2004.
— Unreine Bereiche (z.B. Anlieferung, Stall, Konfiskatbereiche)
— Halbreine Bereiche (z.B. Betaubung, Briihung und Enthaarung)
— Reine Bereiche (z.B. Schlachtlinie, Kiihlung, Zerlegung)
— Bau der Hygieneschleusen

Der investive Aufwand durch diese baulichen und
ausstattungstechnischen Mal3nahmen in den
Schlachtbetrieben, zur Verhinderung der Keimverbreitung
ist gewaltig
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 Beispiel Hygienezonen:

18.10.2007 p. brand - VorsorgemaflRnahmen der Schlachtbranche VjF




Experten Workshop Salmonellen

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

18.10.2007 p. brand - VorsorgemalRnahmen der Schlachtbranche

Experten Workshop Salmonellen

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

 Beispiel Brihung:
— Uberwachung der Briihtemperaturen und
Brihzeiten

— Entwicklung neuer Bruhtechniken, wie z.B.
die ,Dampfkondensations-Brihung®, bei der
die Tierkdrper nicht mehr im verschmutzten
Bruhwasser kontaminiert werden.
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» Beispiel Flammadfen
— Uberwachung der Flammzeiten
— Steigerung der Dekontaminationswirkung
durch den Einsatz eines zweiten
Flammofens vor Eintritt in die
Ausschlachtung
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» Beispiel Oberflachenreinigung
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Peitschenmaschinen:
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e Evisceration

Eine Uberragende Bedeutung kommt der sorgsamen
Evisceration, also der Entnahme des Magen-Darm-
Pakets der Schweine zu.

* Der Magen-Darm-Trakt kann dabei sehr leicht verletzt
werden und austretender Inhalt die in diesem Komplex
befindlichen Salmonellen auf die Karkasse verteilen.

* Regelmalige Kontrollen und Schulungen der Mitarbeiter
sollen diese einerseits fir die sich in diesem Bereich
auftuenden Gefahren sensibilisieren und andererseits
die Beherrschung von Technik und Fehlerbeherrschung
trainieren.
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» Entwicklung neuer Schlacht-Maschinen
und —Roboter helfen die kritischen
Arbeitsschritte zu verbessern:

—in dem sie verletzungsgeschiitzt alle
Trennschnitte durchfihren kénnen

— in dem Zwangsdesinfektion ,programmiert”
werden kann

— es treten keine Ermidungserscheinungen auf
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* Die Entnahme und das Verschliel3en des
Enddarms:

— Erfolgt zum Uberwiegenden Teil noch manuell
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» Aber auch hier wurden erste automatische
Enddarmfreischneider, die gleichzeitig den
Darm abklemmen kdénnen, entwickelt.
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» Eine weitere Sicherungsmethode, die
in Danemark entwickelt wurde ist:

— der Verschluss des Enddarms mit einer
Kunstofftute
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» Wichtigste Voraussetzung fir die
Einschrankung von Darm-
Verletzungsgefahren:

—Nuchterne Schweine !!!

— Sie sollten jedoch an der Rampe getrankt
ubergeben werden, so dass sie sich in den

Wartestallungen nicht iberméafig voll saufen.

Dieser Effekt fuhrt dann wieder dazu, dass
das Magen-Darm-Paket prall gefullt ist.

18.10.2007 p. brand - Vorsorgemaflinahmen der Schlachtbranche

Experten Workshop Salmonellen

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

* Reinigung und Desinfektion:

— Das néchste wichtige Element bei der Verhuitung des
Salmonelleneintrags auf Fleisch sind MaRnahmen Reinigung
und Desinfektion von ArbeitsrAumen und Arbeitsgeraten

— Waéhrend die Reinigung im ersten Schritt der makroskopischen
Beseitigung von Verunreinigungen dient, soll die Desinfektion im
zweiten Schritt schadliche Mikroorganismen an Gegenstanden
oder Oberflachen mit Hilfe chemischer oder physikalischer
Methoden abzutoten.

— Um die erwlinschte Wirkung zu erreichen, sind die vom
Hersteller vorgegebenen Verfahren und Einwirkzeiten
einzuhalten. Schlachtbetriebe halten die Vorgehensweise in
Reinigungs- und Desinfektionsplanen fest, die zusatzlich der
Uberwachung durch den Tierarzt unterliegen.
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» Schaumreinigung:
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Reinigungsablauf:

Vorreinigen Desinfizieren
Schaumreinigen Klarspulen
Klarspulen Reinigungs- und

Desinfektionskontrolle
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« Da Salmonellen auch bei noch so guter Hygiene

HACCP- System

nie ganz aus den Schlachtbetrieben e
herausgehalten werden kbnnen, kommt dem « ¢ der Anal g Analysis
Konzept des onzept der Analyse un Critical
Minimierung von mdglichen c
. . - ontrol
« HACCP Gesundheitsrisiken fir den boints
« zur Verhiitung des Eintrags von Salmonellen auf :j/_erbraucge;m't dsm Ziel,
Fleisch besondere Bedeutung 7U lese zZu benerrschen Géf_ahrenanalyse,
Kritische
Lenkungspunkte
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. Ermittlung der kritischen Punkte der Prozessstufe(n) , die zu

zu etablierenden Systems ist in besonderer
Weise die Kontaminationsgefahr des Fleisches
mit Salmonellen im Verlaufe des
Produktionsprozesses zu berticksichtigen.

* Nach Gemeinschaftsrecht ist fur die Erstellung
und Aufrechterhaltung des Systems wie folgt
vorzugehen:
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Uberwachen ist/sind, um eine Gefahr zu vermeiden, auszuschalten oder
auf ein akzeptables MaR zu reduzieren,

. Festlequng von Grenzwerten _fir diese kritischen Punkte, anhand derer
im Hinblick auf die Vermeidung, Ausschaltung oder Reduzierung
ermittelter Gefahren zwischen akzeptablen und nicht akzeptablen Werten
unterschieden wird,

. Festlegung und Durchfiihrung effizienter Uberwachungsverf ahren fur
die kritischen Punkte der Prozessstufen,

. Festlegung von KorrekturmaRnahmen _ fiir den Fall, dass die
Uberwachung zeigt, dass eine kritische Prozessstufe unkontrolliert ablauft,

. Festlegung von regelmafig durchzufiihrenden

Verifizierungsverfahren , um festzustellen, ob den Vorschriften gemaf
den Ziffern 1 bis 5 entsprochen wird,

. Erstellung von Unterlagen und Aufzeichnungen _, die der Art und GréR3e
des Lebensmittelunternehmens angemessen sind, um nachweisen zu
kdnnen, dass den Vorschriften geman den Ziffern 1 bis 6 entsprochen
wird.
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. Salmonellenmonitoring:

» Deutsche Schweine-
» Salmonellenverordnung
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Touchscreen

Anzeige der Probenahme

Probenahme

18.10.2007 p. brand - Vorsorgemalinahmen der Schlachtbranche

Experten Workshop Salmonellen

Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit

Kennzeichnen, Einfrieren und Versand

Barcode-Etikettenspender
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Informationsfluss im Salmonellenmonitoring:
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» Mikrobiologische Kontrollen

« Die Validierung und Uberpriifung des obligatorischen
HACCP-Verfahrens erfolgt nach Gemeinschaftsrecht
anhand mikrobiologischer Parameter.

* Die EU legte in der Verordnung (EG) Nr. 2073/2005
mikrobiologische Kriterien fest, mit deren Hilfe

* einerseits die Akzeptabilitdt des Verfahrens bzw. der
Prozesshygiene bestimmt werden soll und

» andererseits Grenzwerte fur die Lebensmittelsicherheit
gesetzt werden sollen, bei deren Uberschreitung ein
Lebensmittel in Bezug auf den jeweiligen
hMikroorganismus als inakzeptabel kontaminiert zu gelten

at.
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* Die Schlachtunternehmen sind daher
verpflichtet, regelmallig mikrobiologische
Eigenkontrollen in Bezug auf Salmonellen
in ihren Betriebsstéatten durchzuftihren.

» FUr Schlachtkdrper von Schweinen gilt
nach Anhang | Kapitel 2 Nr. 2.1.4 der
Verordnung, dass Salmonellen ,in dem je
Schlachtkorper beprobten Bereich nicht
nachweisbar” sein dirfen.
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* Der Verband der Fleischwirtschaft , den
ich als Vorsitzender vertrete, hat fur die
Schlachtbetriebe die Koordination der
Beprobungen tibernommen. Ziel ist es,
dem einzelnen Schlachtbetrieb durch
Vergleichsmdglichkeiten mit anderen
Unternehmen Anhaltspunkte zur
Vermeidung von Kontamination zu geben.
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 Probennahme

5 Proben pro Woche an jeweils einem Schlachttag,
reprasentativ verteilt Uber die Schlachtung
an wechselnden Wochentagen (rotierend)

Stanzproben, Flache: 4 x 5 cm2
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Stanzproben
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Probenahme bei Eintritt in den Kihlraum

bzw.
bei Zwischenschaltung eines Schockers —

im Nachkthlraum

Untersuchung auf: Methode:
Salmonellen ISO 6579 oder PCR
Gesamtkeimzahl 8 64 LFBG vor der
Kihlung
Enterobakterien 8 64 LFBG vor der
Kihlung
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— Ich hoffe, Ihnen einen Eindruck von den
Malnahmen der Schlachtbetriebe bei der
VerhUtung von Salmonelleneintrag auf Fleisch
vermittelt zu haben.

— Mit all diesen vielfaltigen Malinahmen geben
wir in den Schlachtbetrieben unser Bestes,
damit Salmonellen vom Lebensmittel ,Fleisch
maoglichst fern bleiben.
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Danke
fur lhre
Aufmerk-
samkeit !
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