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%i:\\‘h§§~ézhggtsmodell einer standardisierten Schlachttechnik bei Rindern
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J%Zi atung, VWien, Austria.
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“ﬁn e Schlachthygiene ist die Gewinnung von "reinen" Fleischhdlften und Innereien
‘ﬁges M0glichst niedrigen Oberflichenkeimgehalt, welcher als Indikator fiir haltbares
‘@%3 eitsunbedenkliches Fleisch anzusehen ist.
il el ’
n¥}%1 1 18t nur erreichbar durch die Anwendung einer entsprechenden Schlachttechnologie

8 .
e, Sowie durch das richtige Zusammenspiel im Hygieneverhalten von Schlachtperso-
iy, Chts~ ung

berwachungsorganen andererseits. Das Schlachtpersonal sowie Aufsichts-

by, Wao
LK% i1 N huHESOPgane missen die MOglichkeit haben, sich an genau festgelegten, vorgege-
| ﬂmwite“eStandards orientieren zu konnen. Der Ist-Zustand im Hygienestandard und in

S hy
J :
\

Eigne

)| S

A i u
’U%Pwa Ung des Personals und der Belehrungs- und Kontrolltidtigkeit durch Aufsichts-

nsohehungSOFgane-
Yy Arbeitsmodell:

iy en =
uﬁ%en i HYglene—Verordnungen iber Technologie und hygienische Arbeitsabldufe nichts
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€iene eines Schlachtbetriebes héngt eng zusammen mit der Effizienz der

19
gi’wlrd der Versuch unternommen, flir die einzelnen Phasen der Rinderbandschlachtung
“hlhxe?odell aufzustellen und zwar unter besonderer Beriicksichtigung der Arbeits- und
! i anlene_ Bei der praktischen Durchfiihrung des Hygienemodells wird von der Voraus-
. e . USEEgang

b eén, daB zu Beginn der Schlachtung die Schlachtriume, Einrichtungen und
1y ey

Sn
rufrechEHG und gereinigt sind, das Schlachtpersonal hygienisch geschult und mit
i Skleidung und Handwerkzeug ausgestattet ist.
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! Uy ®aBnahmen miissen auf das Ztrel der Gewinnung moglichst keimarmer Fleisch-
Innerejen ausgerichtet sein.
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unfaBt folgende Arbeitspositionen:

Verfolgt den Zweck, nur klinisch gesunde, ausgeruhte und
o | 4) | 8rg 2y Teine Tiere zur Schlachtung zuzulassen.
eTrenn beachten agte

u ; R i .
egmwu U8 der kranken und krankheitsverddchtigen Tiere von den gesunden.
b e

\ eson k1inische Durchuntersuchung mit Temperaturmessung der kranken Tiere.
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y ve
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'sb‘hq e Kennzeichnung der kranken Tiere und die zeitlich oder rdumlich getrennte
4y Ung del‘se
Wen us%t
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e
N 4 Llen vVon Lebendbeschaukarten fiir einzelne Schlachtpartien, damit nur unter-

lben von den gesunden.
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¢ zur Schlachtung gelangen.
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‘CWthwhii hem Kot verschmutzte Tiere sollten ohne vorherige Reinigung nicht zur
1 2ugelassen werden, weil eine hygienische Enthdutung dieser unmdglich ist.
Yo EinPiChtungen fiir Position 1: Handwaschbecken mit Desinfektion fiir den
Ny, @Ti;: frarzt in unmittelbarer Nihe des Untersuchungsstalles fiir vorldufig bean-
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it Q“Poh ng verschmutzter Rinder vor der Schlachtung:

\Mp haSSe Abbrausen der Tiere, vor allem der Extremitdten, Klauen und der Analgegend
R _°TSch)

Pausek

auch oder Brause unter Druck in den Wartestallungen, Triebgidngen oder
abinen. Die Tiere miissen bis zum Schlachtbeginn noch kurze Zeit stehen
Haarkleid etwas abtrocknen kann. Mit zu nassem Haarkleid ist eine

y, g She, nthéutung unmdglich und es wird nur das Gegenteil vom Gewollten erreicht.

'*1jeb11t erschmutzung der Rinder durch trockene Kotkrusten diirfen diese mit Aus-
R UBe

81py und Klauen nicht abgebraust werden.
1€ung:

a) Reines Fell als Bedingung fiir eine hygienische Enthdutung.

b) Weniger Staubentwicklung durch feuchtesFell.
c) Weniger Stall- und Klauenschmutz in die Schlachtriume.
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Qben ; Erfolgt in der Betdubungsbox mittels SchuBapparat. Bei Verwendung
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eines Hirnstabes muBl dieser nach jedem Tier gereinigt und sterilisiert werden. 08"

Hygienische Forderung: Die Betdubungsbox gehdrt bereits zum Schlachtbereich und muBr
i
halb vom Stall rdumlich abgetrennt sein. Sie ist widhrend der Schlachtung sté#ndig ren

e
halten, vor allem der FuBboden, damit die betiubten Tiere nicht in den Schmutz fall

weil die Tiere durch die Aufregung hdufig Kot absetzen. buﬂy
iU
Erforderliche Einrichtungen fiir Position 3: a) Hingebrause zur Reinhaltung der Betd

3138

box, Arbeitsschiirze und Stiefel des Betdubers. b) 1. Waschsiule (Wasch- und Ste€

o’

tionsbecken) fiir Hinde- und Hirnstabreinigung nach jedem Tier. g’
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er BetHu” !

Position 4 Abbinden des Osophagus: Erfolgt am betdubten liegenden Tier in d c8"

box. Es wird im oberen Drittel des Halses iiber dem Osophagus in der Drosselrinné o ger |
10-15 cin langer Hautschnitt angebracht, der Osophagus freigelegt und der Inhalt mltuﬂﬁ/
Hand nach kaudal ausgestreift. Danach wird mit einem Bindfaden, einer Metall- oder L
stoffklemme abgebunden und der Osophagus kopfwirts durchtrennt. Dadurch wird beil
ziehen des Tierkorpers und beim Ausweiden das sonst hdufig beobachtete AusflieBen v01,

St . oy al ! gul
Panseninhalt vermieden. I&nde- und Werkzeugreinigung nach jedem Tier bei waschs@

Position 5 Hochziehen des Tierkorpers zur Entblutung:

Am liegenden Tier wird durch einen 2.Mann die Rollhakenkette um die Hinterextrem1 olﬁ‘ J

f

e . - 5 r
fixiert der Tierkorper hochgezogen und auf die Rohrbahn eingehdngt. Der Tierkorp®
nun selbststdndig durch Rollhaken gegen die Entblutebahn vor. Zwei Mann erledige”
Arbeiten der Positionen 3, 4 und 5. uné

I ent
Position 6 Entblutung: Wird im Héngen auf der Hochbahn durchgefiihrt. Die purch?” urdﬂ

der groflen Halsgef&édfBe erfolgt durch einen Stechschnitt. Bei Verwendung des Blute® e”

au
menschlichen GenuB muB dieses in einem geschlossenem Behédltersystem aus Nirosta P

fangen werden. 2. Waschsidule filir Hinde- und Werkzeugreinigung nach jedem TieT- ;
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durch einen speziellen Metallstab mit einer Spiralspitze, den sogenannten RoC- eSH

bundene Ende des Osophagus wird mit der linken Hand fixiert und in die uplrﬁle' 8 in !

eingefidelt. Die rechte Hand schiebt den Metallstab zwischen Osophagus und lrac‘d?
wird it
s

Position 7 Rodding: Wird nach der Entblutung im Hingen durchgefiihrt. Man V

die stumpfe Durchtrennung des bindegewebigen Zusammenhanges zwischen Osophag

Richtung Brusteingang hoch und 16st den Schlund von der Luftrchre. Dadurch
. = = ’ . ses 5 el
Lxenteration der Vormédgen erleichtert und Speiserthrenrupturen mit nachfolgent

von Panseninhalt werden so fast vollsténdig vermieden. I eﬂl {
Erforderliche Einrichtungen fiir Position 7: HeiBwassersterilisator fiir Rod. B

gen, Metallstab reinigen und sterilisieren nach jedem Tier (Waschsdule 3). Klmﬂﬂ
Position 8 Absetzen von Hornern, Klauen und UnterfiiBen: Das Absetzen der Horner? |
und UnterfiiBe erfolgt in der Regel durch Knochenscheren oder S&gen. ) .Chﬂi

3. Waschsidule: Hiande- und Werkzeugreinigung nach jedem Tier. S’cerilisa‘cionsm-ogll {
fiir die Klauenschere bzw. KnochensZge vorsehen. 2 2
Position 9 Vorenthdutung von VorderfiiBen und Brust: Die VorenthZutung von vord® fdﬁ/
und Unterbrust wird meistens mit dem Messer bzw. Elektroenthduter durchgefuhrt' Wﬂh |

up= ,
Vermeidung von kreuzweiser Kontamination zwischen Fell und Fleisch durch H&nd® abg? ‘

ck
zeug ist besonders zu achten. Gesetzte Verschmutzungen vom Fell her diirfen ni

a
braust werden, sondern sind samt oberflédchlicher Faszie mit dem Messer abzutr g’

4., Waschsdule: Hidnde und Werkzeug regelmdfBig reinigen und sterilisieren. théﬂ

en p
Position 10 Absetzen des Kopfes: Der Kopf wird entweder am Tierkdrper hanae”dpremmkey
m cl’le '

und danach abgesetzt oder zuerst abgesetzt und dann erst im H&ngen auf eine€ ndga
= >
enthiutet. Nach dem Enthiuten und Herauslsen der Zunge werden Mund-, Nasen Fufwf
d vor ‘

hohle im Kopfwaschkabinett griindlich mit der Nasenbrause durchgespiilt un
resten befreit. Kopnf und Zunge werden danach fiir die Untersuchung auf den mit
Schlachtband korrespondierenden Innereienforderer gehédngt. g |

werkze" ‘
Erforderliche Einrichtungen: Kopfwaschkabinett mit Nasenbrause. Hénde und We~ fﬁ’
reinigen und sterilisieren nach jeder Kopfbearbeitung bei Waschsdule 4. e tucV
v 8
Position 11 Vorenthiutung der Hinterextremitdten, Umh&ngen: Wird auf sogenannlta-t,rl
xtred

podesten durchgefiihrt. Zuerst erfolgt die Enth&dutung der freihéngenden E
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o2 UntErfuB samt Klaue mit der S&dge abgesetzt wurde. Dann wird umgehingt und der
: ”Mgmlsrgang wiederholt sich an der 2.Hinterextremitdt. Dazwischen Hiénde und Werkzeug
i, e%erzé Sterilisieren. Vermeidung von kreuzweiser Kontamination bei der Vorenthiutung.
; N*QQQ Uhrende Hand darf das Fell nicht beriihren und die Fellhahd nicht die Fleisch-
g .%%n = Gesetzte Verunreinigungen an der Fleischoberfléiche diirfen nicht abgebraust

Ty, ? So
l enth‘ ng

T ®rn sind mit dem Messer samt Faszie abzutragen. Wichtig: Wihrend der gesamten
‘lh un
A 8

3 € darf nicht abgebraust werden wie das hdufig geschieht, weil dadurch vom

lp e 5 S

sJMu en Teits vorenthiutete Fleischbezirke kontaminiert werden. Erforderliche Ein-

2 ) 3
H@lmaﬁig

Mdﬁl; Rach Verschmutzung reinigen und sterilisieren.

. 0
2, Ohpe 2 Rektom und Blase:

T
“€1Bwassersterilisator fiir Knochensége und 5. Waschsdule: Hdnde und Werkzeug

Zur Vermeidung von Kot- und Harnaustritt werden Rektum und

ligiert- Zuerst Anlegen eines Zirkuldrschnittes um Anus bzw. Scheide und Hoch-

“Whioz Rektum und Scheide mit einem Metallhaken und Einh#ingen desselben an Oberkon-

@uk ei: befestigter Kette. Danach Anlegen einer gemeinsamen Ligatur mit Spagatt und
‘u ®hlassen von Mastdarm und Scheide in die BeckenhOhle. Hinde- und Werkzeug-

12
" Vm-e EntfeI‘nen des Euters und Bauchenthdutung: Das Euter von Kiihen wird im Ganzen
Yo
b I

r}ge Enthédutung und Eroffnung der Milchzisternen entfernt. Erst danach wird mit
?ut“ng der Bauchregion begonnen. Vermeidung von Kreuzkontamination und Ab-
9 “gtﬂ Orzzisfrl Hygienische Forderung: Milch von Mastitiseutern darf nicht iiber
[ %, Sqmsule.ha?tete Bezirke der Bauch- und Brustregion abflieBen.
A fenund ;tnande und Werkzeug sowie Elektroenthiuter regelmdBig nach Kontamination

h %h1 erilisieren.
Ma

Urq Schinelle Enthdutung durch Hide-Puller: Die Restenthiutung erfolgt in der
“ﬂkﬂbti Mechans

sche Enthdutemaschinen, wobei die Haut von oben nach unten und nicht

b o8 b

;w%g“aqlgézogen werden soll. Der Hautabzug nach oben sollte wenigstens geniigend

jngenTie 1nten erfolgen, so daB keine Schmutzteilchen vom Fell auf den bereits ent-
8 rko o 25

et T ¥Orper zuriickgeschleudert werden kdnnen.

H&nde und Werkzeug reinigen und sterilisieren nach jedem Tier.

Lusts alten mit S#dge: Vermeidung von Pansenverletzung und Reinigung der

e : : : e
M Gebrauch in einem eigenen HeiBwassersterilisator.

lyy S USweidun Die Exenteration der Baucheingeweise und Organe der Bauchhdhle

twe
&ﬁaﬁb idder auf feststehenden oder mobilen Eingeweidetischen. Stahlfdrderbinder
LN 9 v
by, lenp. 21, da diese im Umlaufprinzip automatisch gereinigt und sterilisiert werden.

y oy orq
‘ %“MS%P °rer mit Eingeweidetassen miissen ebenfalls im Umlaufprinzip gereinigt und
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t w oy
Ny Iy €rden, Nach einem Hautschnitt mit dem Messer in der Medianlinie werden
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Sy, 018 dd Leber exenteriert und auf die dazugehdrigen Innereienhaken aufgehingt.
Yo, 1n ie
: o

*hy le g Herausnahme des Pansens und der Dé&rme, welche nach der Untersuchung am
A utt

elei abrutschen. Hygieneforderung: Der Pansen darf zum Herausziehen

itt@ﬂ werden!
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Ul 1 H&nde ung Werkzeug nach jeder Verunreigung reinigen und sterilisieren.
Nt o
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USnahme von Brustorganen: Hygieneforderung: Die Brustorgane diirfen bei

il
% trotz ger geringen Arbeitshthe zum FuBboden diesen nicht beriihren. Der

das Geschlinge mit der linken Hand so hoch herausziehen, daB eine FuBboden-

814
Shog

Moy g aufeStbePUhrung vermieden wird. Lungen und Herz werden gleich nach der

iy, lohe den dazugehdrigen Innereienhaken aufgehingt. Das gemeinsame Auswissern in

Eule_n *St aus hygienischen Griinden abzulehnen.

Hénge und Werkzeug reinigen und sterilisieren nach jedem Tier.
AnséthliChe Untersuchung von Kopf, Organen und Eingeweiden:

samL_ Chneiden der Lymphknoten und Beurteilung.

: Regelméﬁige Hédnde- und Werkzeugreinigung und Sterilisation.

£N8palten: Erfolgt durch eine Elektrosidge auf hydraulischem Arbeits-
ellUng der Arbeitshohe. HeiBwassersterilisator fiir Riickenspaltsige vor-

h‘ten U S

ok
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sehen. ] geb \
Position 19 Uberpriifung der Fleischhdlften auf Reinheit: Nach dem Riickenspalten wer ‘
eventuell noch vorhandene Verunreinigungen der Fleischoberflédche durch einen eigene”
Trimmer mit dem Messer samt oberflichlicher Faszie entfernt. Schmutz darf nicht abg®”
braust werden!
11. Waschsdule: Hinde und Werkzeug regelmiéBig reinigen und sterlisieren. e
Position 20 Tierdrztliche Untersuchung der Fleischhidlften: Begutachtung, AnSChne#wep
der Korperlymphknoten, Kontrolle auf Reinheit und Abstempeln der tauglichen Tierkorp
Endkontrolle vor der Ganzkorperbrause (final check).
12. Waschsdule: Hénde und Werkzeug regelmiédBig reinigen und sterilisieren.
Position 21 Ganzkdrperbrause, Abwaage und Abtransport in die Kithlriume:
Durch die Gangzkdrperbrause mit Trinkwasser werden noch anhaftende Knochenspiné€ vOj

iiss€

Ségen sowie Blutreste abgespiilt. Hygienische Forderung: Die Fleischh&dlften m
vorher vollkommen rein von oberfldchlichen Verschmutzungen durch Kot, KlauenSChmut%
Panseninhalt oder anderen Verunreinigungen sein. Die tiersrztliche Endkontrolle hatr
dies sicherzustellen. Nach dem Abbrausen erfolgt die Abwaage und der Abtransport S
Fleischh&lften in die Kiihlrdume. Sofern der Abtransport nicht automatisch erfOlgt’
darf Fleisch beim Schieben nur mit reinen Hdnden beriihrt werden.

13. Waschs&ule: Hédnde und Werkzeug regelmdBig reinigen und sterilisieren.

. er
Unter Werkzeugreinigung an der Waschsdule wird das Abspililen mit Warmwasser aus ¢ gen
n

Mischbatterie und nachherige Entkeimen mit HeiBwasser von mindestens 82°c verst?
Piir alle S&gen und Beile des Schlachtbandes sind Eintauchbecken mit HeiBwasseT Yoﬂ
mindestens 82°C erforderlich. Auch Innereienhaken und Eingeweidetassen miissen T
Umlaufprinzip vor jeder Wiederverwendung gereinigt und mit HeiBwasser der gleiChen
Temperatur sterilisiert werden. Alle Arbeitspositionen miissen Waschsdulen pesitz®”’

o
v
: : . i 3 : 501l o
Die erforderliche Trennung der unreinen und reinen Seite des Schlachtablaufes o) at?
: = 3 2 i = = < : s % wl 18"
durch eine moglichst lineare Bandfiihrung gewdhrleistet sein. Unreine Bereich€ K4

n
missen von.der Schlachthalle rdumlich vollkommen abgetrennt sein. Die einzige Kon?
tion bleibt durch die Pansenrutsche bestehen. gﬁe
Die Entsorgung der Schlachtabfille und Nebenprodukte wie Abschnitte, Konfiskateaﬁchw
Fett, HOrner, Klauen und UnterfiiBe muB so erfolgen, daB es keine Kreuzungswegeé Zwle
unreinen und reinen Arbeitsabldufen gibt. Dies kann entweder durch eine horizontaei i
Trennung bei zweigeschoBliger Bauweise unter Verwendung von Abwurfschichten, oder wéﬁw ‘
ebenerdiger Bauweise durch eine vertikale Trennung der unreinen und reinen R&UM® i
werden. bei”/ \
Auch beim Personal muB8 es eine scharfe Abgrenzung zwischen unreinen und reinen gl rﬂﬂ
bereichen geben. Die Verwendung verschiedenfédrbiger Arbeitskleidung fiir unrein
ist wenigstens in GroBbetriebes sehr sinnvoll.
SchluBbemerkungen enEiW
Die Einfilhrung des Hygienemodells in die Praxis erfordert neben der entsprechen,r
richtung und Personalschulung vor allem den guten Willen und die Bereitschaft = p
Zusammenarbeit von Betriebsleitung, Personal und Uberwachungsorganen. USQQ“XV
Technologisch bedingte Hygienemidngel des Personals miissen Schritt fir Schrit? ﬂSChﬂG
werden, um letztlich zu einer gut funktionierenden Arbeitshygiene im flieBende? - £l
ablauf zu gelangen. Die stindige Motivation und Kontrolle des Personals nZCh.elﬂwf

is

jeden Betrieb festgelegten Standard durch Aufsichts- und Uberwachungsorgan€
einzige Garant filir die Erzielung hygisnischer Arbeitsabldufe.






