Fleischhygiene: Fleischhygiene zur Pravention
lebensmittelhygienischer Risiken bei der

Gefliigelschlachtung

Kontrollpunkte Feststellung MaRnahmen Zuordnung
Fleischhygiene

1) Als grundsétzliche ante-mortem » Kontrolle der Nichterungszeit » Anderung der Transport- 1,2
Praventionsmaflinahme fur eine » Kontrolle des Verschmutzungsgrades und Standzeiten
Kontaminations-Minimierung der von Geflugel e Bereitstellung von
Schlachtkérper wahrend der Brihsystemen die zur
Fleischgewinnung und der weiteren Hygienisierung fuhren, z.B.
Verarbeitung ist der Fullungszustand durch Erhdéhung des
des Kropfes und des Magens sowie der Wasserdurchflusses
allgemeine Verschmutzungszustand ¢ Rickmeldung von
des Gefieders insbesondere fir Befunden
Campylobacter-belastete Herden von
wesentlicher Bedeutung.

2) Die Transportzeit zum Schlachthof, die |¢ Kontrolle und Minimierung von * Anpassung von Transport- |1

Belegung in den Transportkéfigen, die
Wartezeit auf dem Schlachthof vor der
Schlachtung kénnen den Anteil
transporttoter Tiere , die
Schlachtausbeute und die
Fleischqualitat beeinflussen. Je nach
Bauart der Transportkafige nimmt der
Verschmutzungsgrad der Tiere wéhrend
der Aufenthaltsdauer in den Kéafigen zu.

Transport- und Wartezeiten auf dem
Schlachthof

« RegelméaRige Uberprifung der
Transportkafige

und Wartezeiten

* Ggf. Austausch von
Transportkafigen

¢ Rickmeldung von
Befunden




3)

Viele Tiere setzen vor und wéhrend der
Betdaubung Kot ab. Problem der
maoglichen Kreuzkontamination durch
Stapelung vor dem Einhangen.

Kontrolle der Tierzahlen vor dem
Einh&ngen

Anpassung der Kapazitat
des Einh&ngekarussells an
den nachfolgenden
Prozess

4) Kot und Blut, welche wahrend der * RegelméaRige Kontrolle der Allgemeine Erhéhung
vorausgegangenen Positionen Brihanlage der
freigesetzt wurde und die Tiere + RegelmaRige Uberprufung der Wasserdurchflussrate
kontaminiert hat, gelangt in das Entblutung Anpassung bei
Briihwasser. Gleichzeitig kann durch besonders
eine reflektorische Peristaltik des verschmutzte_r_1 Herden
Gefligelenddarms weiterer Kot in das (Temperaturfuhrung,

. Verschmutzung,
Bruhwasser"gelangen. Kpt kommt vor Ablagerungen, Kontrolle
allem auch Uber das Ggfleder ins des regelmaRigen
Wasser. Eine Ausscheidung erfolgt Wasserzulaufes,
auch im Bruher durch Druck auf den kontinuierlicher
Tierkorper/Enddarm. Austausch des

Briihwassers)

Ggf. Anpassung der

Entblutungsstrecke
5) Wahrend der Rupfung bleiben anden |. RegelmaRige Kontrolle der Feinjustierung der

Rupffingern Mikroorganismen von der
Haut, der Kloake, den Federn und den
Federfollikeln von Tieren hangen. Durch
den Druck der Rupffinger auf den
Tierkérper entweicht Kot und verteilt
sich auf die Tierkdrperoberflache.
Dieser wird im maschinellen
Rupfprozess auf nachfolgend
geschlachtete Schlachtkorper
Ubertragen und in die Haut

Rupfeinrichtungen (Risse in
Rupffingern,
Abnutzungsgrad)

Rupffinger zueinander
Hygienisierung der
Rupffinger durch
Sprihdisen
Angemessene
Wechselfrequenzen der
Rupffinger




(Federfollikel, Schafte) einmassiert.

6) Weil bei der Eviszeration das e Kontrolle jeder Herde auf » Justierung der 2
Darmkonvolut beschadigt werden kann GleichmaRigkeit Eviszerationseinrichtungen
und Kot austreten kann, besteht eine * RegelméaRige Kontrolle der e Anpassen an
Kontaminationsgefahr des Tierkdrpers Eviszerationseinrichtungen TierkdrpergroRe
im Verlauf der Eviszeration. Fehler e Abnutzungsgrad
entstehen vor allem durch Fehlschnitte e Zwischenreinigung flr
des Rektumschneiders Modulkopfe in
> Gefahr der Verletzung der Kloake regelmafigen Abstanden

und des Rektums. einfuhren (festhangende
Déarme)

6 a) | Ein Kokzidienbefall kann zur Brichigkeit |¢  Dokumentation eines Kokzidienbefalls |« Besonderes Augenmerk ??7?
des Blinddarms und damit zu Lasionen |+ (ggf. relevanter Befund?) auf mogliche Lasionen des
der Darmwand mit folgendem Austritt Blinddarms
von Keimen fuhren.

7) Halsbrecher / Abstreifer » Kontrolle jeder Herde auf e Justierung der Gerate 2

Ggf. wird der Hals nicht entfernt und

nachfolgend durch Fehlschnitte verletzt,

bzw. die Halshaut kann nicht entfernt

werden, weil der knécherne Hals noch

vorhanden ist

» Die Halshaut bei Hahnchen ist
Hauptkontaminierungsflache fir
Keime durch ablaufendes
Prozesswasser (Reste von Halshaut

Gleichmaligkeit

RegelmaRige Kontrolle der Gerate
Hygienische Vorsichtsmaflihahmen bei
Herden mit unterschiedlichen
Korpergrolien

Anpassen an
TierkorpergrofRe
Abnutzungsgrad
Zwischenreinigung fur
Modulkdpfe in
regelmafiigen Abstédnden
einfihren




und kndchernen Halsen fuhren zur
Verunreinigung durch schlechtes
Ablaufen des Prozesswassers
innerhalb des Tierkdrpers).

8) Kropfbohrer Kontrolle jeder Herde auf Anpassen an
Der Kropfbohrer kann zu tief oder zu GleichmalRigkeit Tierkorpergrofde
oberflachlich in den Tierkorper Kontrolle der Bohrkopfe auf Abnutzungsgrad
eindringen. Entweder 16st er den Kropf Gewebereste Zwischenreinigung fir
nicht vom umliegenden Gewebe oder Modulkopfe in
durchst6Rt den Tierkorper vollstandig. regelmafigen Abstanden

einfuhren

9) Halshautabschneider Kontrolle jeder Herde auf Anpassen an
Gefahr des Verlegens der GleichmalRigkeit Tierkorpergrolde
(waagerechten) Kreissage, dadurch Kontrolle des Rundmessers auf Abnutzungsgrad
Gefahr von Fehlschnitten (entweder Gewebereste Zwischenreinigung fur
mangelhaftem oder gar keinem Modulkopfe in )
Halshautschnitt oder Absetzen von zu regelmafigen Abstanden
viel Haut), Brustfleischbeschadigung. einflhren

10) | Lungen-/ Vakuumsauger Kontrolle jeder Herde auf Anpassen an

Es besteht die Gefahr des
Fehlabsaugens und Verletzen intakten
Gewebes. Ggf. bleiben Organreste
(Lunge, Kropf, Leber, Magen-
Darmreste) im Tierkorper

GleichmaRigkeit
RegelméaRige Kontrolle auf
Funktionalitat des Saugers

TierkorpergrofRe
Abnutzungsgrad
Zwischenreinigung fur
Modulkdpfe in
regelmafiigen Abstédnden
einfuhren




11) | Innen-/ Aul3enwascher Kontrolle jeder Herde auf Korrekte Dosierung von 2a
Gefahr der Umfeldkontamination durch GleichmaRigkeit Wasserzuflissen
Aerosole; durch Fehlzentrierung vor Uberprufung des Gerates zielgerichtete Ausrichtung
allem mangelhafter Druckaufbau fir von Dusen und
Innenwascher > Gefahr der Wasserzufllissen in den
unzureichenden Ausspiilung der Brust- Innen- / AuBenwascher
Bauchhdohle oder der Auf3enseite bei Einhausen von
Fehljustierung des AuRenwaschers. Schlachtmodulen (und ggf.
Installation von Luft-
Absaugeinrichtungen)
12) | Kuhlprozess der Karkassen kann zu Kontrolle der Temperatur, der Einhaltung der 2

einer Keimreduzierung fihren. Die
Kihlung von Gefliigelschlachtkdrpern
erfolgt als Tauch-, Luft- oder Luft-
Sprihkihlung. Ein eventuell
stattfindendes Gefrieren kann eine
zuséatzliche Keimreduktion bewirken.
Fehler kdnnen bei einer Einschrankung
der Kuhlanlage oder durch Probleme
der Wasserversorgung bei der Luft-
Spriuhkihlung sowie bei der
Tauchkihlung entstehen. Ein weiteres
Problem ist ein unzureichendes
Verhaltnis zwischen Kihlgutmenge und
Kihlkapazitat. Nachteilig bei der
Tauchkuhlung ist die sehr hohe Gefahr
der Keimverschleppung.

Luftzirkulation und der Menge des
zugesetzten, benotigten Wassers

erforderlichen
Wassermengen zur
Gegenstromkihlung von
Geflugel bei der
Tauchkihlung

Ausrichtung der
Kahlgeblase und
Verdunstungseinrichtungen
(Vernebelung) in der
Luftkiihlung




13)

Nur durch ausreichende Reinigung und
Desinfektion (schon wéahrend des
Schlachtvorganges!) samtlicher mit dem
Schlachtkdrper in Kontakt kommenden
Schneide- und Transportvorrichtungen
kann eine Kreuzkontamination
wirkungsvoll reduziert werden.

Bei den heute ublichen
Schlachtablaufen kann eine mikrobielle
Kontamination nicht ausgeschlossen
werden. Ublicherweise findet eine
Zwischenreinigung / Desinfektion nicht
oder nur unzureichend statt.

Visuelle Kontrolle der Schlachtanlage
und der Karkassen

Uberpriifung der mikrobiologischen
Untersuchung nach VO (EG) Nr.
2073/2005

Einfihrung von geeigneten
Reinigungsschritten z.B.
CIP (Cleaning-in-place-
Verfahren )

Einplanung von
Reinigungs- und
Desinfektionsintervallen
zwischen untersch. Herden
bzw. nach festgelegten
Zeitabstanden
Endreinigung




Monitoring Fleischhygiene Feststellung MalRnahmen Zuordnung
Die Voraussetzung flr die hygienische Steuerung von * RegelmaRige visuelle * Kenntnis des HACCP- 3
Prozessen ist die Kenntnis tber die Kontrolle auf Konzeptes
(korrekte) Arbeitsweise und die Dokumentation der Verschmutzungen an PDCA — Zyklus > stetige
Ergebnisse. Dabei kdnnen bereits visuelle Kontrollen Hygieneschwachstellen Anpassung und
relevante Hygieneschwachpunkte (und technologische » Mikrobiologisches Monitoring Verifizierung an
Defizite) deutlich machen. kritischer Kontrollpunkte im veranderte Prozesse
- Schlachtprozess  Hygieneschulung auf
direkten Arbeitsplatz
anpassen




Verifizierung Fleischhygiene

MalRnahmen

Risikobasierte Lebensmittelsicherheits-Ziele und hygienische Richtwerte flr die
Geflugelfleischgewinnung sollen den Rahmen zur Verbesserung der
Lebensmittelhygiene von Erzeugnissen und an kritischen Stellen bei der
Lebensmittelgewinnung setzen. Sie kdnnen die Umsetzung eines

Appropriate Level of Protection (ALOP) / erreichbaren Gesundheitsziels
unterstitzen, mit dem das angemessene Schutzniveau fur die Bevolkerung durch
den Staat definiert wird.

Das Food Safety Objective (FSO) steht in enger Beziehung zum ALOP: Es
beschreibt die maximale Frequenz und/oder die Konzentration einer Gefahr in
einem Lebensmittel zum Zeitpunkt des Verzehrs mit Bezug auf das gesetzte
ALOP.

Die Umsetzung von Lebensmittelzielwert-Vorgaben (FSO) kann mit Prozesszielen
/ Performance

Objectives (PO) und Leistungskriterien / Performance Criteria (PC) erreicht
werden. Ein Prozessziel

(PO) beschreibt eine bestimmte Konzentration eines Pathogens an einen
bestimmten Punkt der Lebensmittelkette, ein Leistungskriterium (PC) hingegen die
zu erwartende/vorgeschriebene Keimreduktion.

Die regelmaRige Kontrolle eines mikrobiologischen Prozesshygienekriteriums
(PHC) als Konkretisierung eines Food Safety Objective (FSO), das in Anlehnung
an die VO (EG) Nr. 2073/2005 festgelegt werden kann, bietet (bei standiger
Uberwachung) den Lebensmittelunternehmern eine Orientierung iiber die
Kontamination des Schlachtgefligels und die zu ergreifenden MalRnahmen, falls
ein Campylobacter-Keimgehalt z.B. von 1000 cfu/g fur Gefllgelfleisch am Ende
der Schlachtung Uberschritten ist.

Die EFSA hat 2011 berechnet, dass die Anzahl der humanen Campylobacteriosen
mit der Einfihrung eines mikrobiologischen Kriteriums von 1000 (oder 500) cfu/g
Geflugelhaut ca. um 90% (oder um 50%) reduziert werden kénnen. Damit tragt das
PHC zur Umsetzung eines ALOP bei, indem es die Erreichung eines
Gesundheitsziels unterstitzt.

+ Kontrolle und Einhaltung eines
Campylobacter-Prozesshygienekriteriums
(PHC) von 1000 cfu/g
Geflugelfleisch




Zeichenerklarung zur Zuordnung (Spalte 3) :

1. Logistische Problemstellungen
2. Technische Probleme
a. Kurzfristig behebbar
b. Lé&ngerfristig behebbar
3. Faktor Mensch
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