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iâShes Arbeitsmodell einer standardisierten Schlachttechnik bei Rindern

I‘a'tung, Wien, Austria.
J" 6' ^cklachthygiene ist die Gewinnung von "reinen" Fleischhälften und Innereien 
\ ̂ SUtia®Ögliohst niedrigen Oberflächenkeimgehalt, welcher als Indikator für haltbares 
,68e8 e-*-’̂ unbedenkliches Fleisch anzusehen ist.
. lsi nur erreichbar durch die Anwendung einer entsprechenden Schlachttechnolog

S  K ^  * S o w i e  -------« V . 4 - - S  n _______________________________ • t  _  TT _ • _______________ _  i  j   __________  r .  _  t  _  _  i _  j _____________'Auf ’ s°wie durch das richtige Zusammenspiel im Hygieneverhalten von Schlachtperso- 
^bwa s~ und Überwachungsorganen andererseits. Las Schlachtpersonal sowie Aufsiehts- 
%e-i^^Ull̂ Sor®ane müssen die Möglichkeit haben, sich an genau festgelegten, vorgege-\

S  « “ ^ i e n e ^  ,% Xandarcis orientieren zu können. 3er Ist-Zustand im Hygienestandard und in 
^giene eines Schlachtbetriebes hängt eng zusammen mit der Effizienz der 
a^nng ¿es Personals und der Belehrungs- und Kontrolltätigkeit durch Aufsichts
chUngSOr g a n e .

W t ^ S g - A g h e i t s m o d e ll:

' " C.t| *de % g i  w ___________________________________________  ______
■, ‘̂gi6n ^1'd der Versuch unternommen, für die einzelnen Phasen der Rinderbandschlachtung

ïiene-Verordnungen über Technologie und hygienische Arbeitsabläufe nichts

Îjjy 0ĉ ell ®ufzustellen und zwar unter besonderer Berücksichtigung der Arbeits- und 
.̂.Ni ene* Bei der praktischen Durchführung des Hygienemodells wird von der Voraus- 
h ^ eil̂ ^ e®ariSen, daß zu Beginn der Schlachtung die Schlachträume, Einrichtungen und 

, e°hend und gereinigt sind, das Schlachtpersonal hygienisch geschult und mitBe
C ; ^ w akleidunß und Handwerkzeug ausgestattet ist.

%

Sie

maßnahmen müssen auf das Ziel der Gewinnung möglichst keimarmer Fleisch- 
■^nereien ausgerichtet sein.

umfaßt folgende Arbeitspositionen:% ,  e,ls' M e u

^ ;^ehT^^~-^S3o.ritersuchung: Verfolgt den Zweck, nur klinisch gesunde, ausgeruhte und 
S) v^si>a reine Tiere zur Schlachtung zuzulassen.
'5: < £ • * * “  * . t .') ̂  D der kranken und krankheitsverdächtigen Tiere von den gesunden.

b,
a°hd

klinische Durchuntersuchung mit Temperaturmessung der kranken Tiere.
Acht-, ere Kennzeichnung der kranken Tiere und die zeitlich oder räumlich getrennte 

s, A u s g derselben von den gesunden.
'() N e ! t e l l a n von Lebendbeschaukarten für einzelne Schlachtpartien, damit nur unter-

' i e r e „8 * zur Schlachtung gelangen.
¡•^% rdsc}lem Kot verschmutzte Tiere sollten ohne vorherige Reinigung nicht zur
'■W Zu£elassen werden, weil eine hygienische Enthäutung dieser unmöglich ist.

^ Dichtungen für Position 1: Handwaschbecken mit Desinfektion für den
^  Ti ^ e lerarzt

V ^ R
V gt

in unmittelbarer Nähe des Untersuchungsstalles für vorläufig bean-

' s v
V

Abb
ün.g verschmutzter Rinder vor der Schlachtung: 

t> '*sser rausen der Tiere» vor allem der Extremitäten, Klauen und der Analgegend 
.'̂ be °hlauch oder Brause unter Druck in den Wartestallungen, Triebgängen oder

USe Ĉa 3̂:*_rierl* Tiere müssen bis zum Schlachtbeginn noch kurze Zeit stehen
s°he >, das Haarkleid etwas abtrocknen kann. Mit zu nassem Haarkleid ist eine

\ N r  * th&
C  4,

 ̂ ej. ^ auiung unmöglich und es wird nur das Gegenteil vom Gewollten erreicht. 
H a 641 Bp». er8°hinutzung der Rinder durch trockene Kotkrusten dürfen diese mit Aus-

% ub t e r f .
uße und Klauen nicht abgebraust werden.
Ag: a) Reines Pell als Bedingung für eine hygienische Enthäutung.

b) Weniger Staubentwicklung durch feuchtesPell.
°) Weniger Stall- und Klauenschmutz in die Schlachträume.
Erfolgt in der Betäubungsbox mittels Schußapparat. Bei Verwendung
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eines Hirnstabes muß dieser nach jedem Tier gereinigt und sterilisiert werden.
muß de®Hygienische Forderung: Die Betäübungsbox gehört bereits zum Schlachtbereich und ^

halb vom Stall räumlich abgetrennt sein. Sie ist während der Schlachtung ständig rea 
halten, vor allem der Fußboden, damit die betäubten Tiere nicht in den Schmutz
weil die Tiere durch die Aufregung häufig Kot absetzen.
Erforderliche Einrichtungen für Position 3: a) Hängebrause zur Reinhaltung der B®'*'0 „
box, Arbeitsschürze und Stiefel des Betäubers, b) 1. Waschsäule (Wasch- und Steril 
tionsbecken) für Hände- und Hirnstabreinigung nach jedem Tier.
Position 4 Abbinden des Ösophagus: Erfolgt am betäubten liegenden Tier in der Be'*'0 cS,

ei«box. Es wird im oberen Drittel des Halses über dem Ösophagus in der Drosselrinne ^
mi't10-15 cm langer Hautschnitt angebracht, der Ösophagus freigelegt und der Inhalt ^  

Hand nach kaudal ausgestreift. Danach, wird mit einem Bindfaden, einer Metall- oder
stoffklemme abgebunden und der Ösophagus kopfwärts durchtrennt. Dadurch wird bei® AU1

von
ziehen des Tierkörpers und beim Ausweiden das sonst häufig beobachtete Ausfließen ^  1 
Panseninhalt vermieden. Hände- und Werkzeugreinigung nach jedem Tier bei Wasch00
Position 5 Hochziehen des Tierkörpers zur Entblutung:
Am liegenden Tier wird durch einen 2.Mann die Rollhakenkette um die Hinterextre®1*' 
fixiert der Tierkörper hochgezogen und auf die Rohrbahn eingehängt. Der TierkörPeI\ g 
nun selbstständig durch Rollhaken gegen die Entblutebahn vor. Zwei Mann erledigetl
Arbeiten der Positionen 3, 4 und 5.
Position 6 Entblutung: Wird im Hängen auf der Hochbahn durchgeführt. Die Dure.h tre

nnu’f i t

der großen Halsgefäße erfolgt durch einen Stechschnitt. Bei Verwendung des 3 l ^ eS
menschlichen Genuß muß dieses in einem geschlossenem Behältersystem aus Nirosta aufge'

fangen werden. 2. Waschsäule für Hände- und Werkzeugreinigung nach jedem Tieh. d»1-'u*1

Position 7 Rodding: Wird nach der Entblutung im Hängen durchgeführt. Man verstoß 
die stumpfe Durchtrennung des bindegewebigen Zusammenhanges zwischen Ösophagus $ $
durch einen speziellen Metallstab mit einer Spiralspitze, den sogenannten Rod. 
bundene Ende des Ösophagus wird mit der linken Hand fixiert und in die Spirale  ̂^
eingefädelt. Die rechte Hand schiebt den Metallstab zwischen Ösophagus und ^raC‘ t 
Richtung Brusteingang hoch und löst den Schlund von der Luftröhre. Dadurch wird 
Exenteration der Vormägen erleichtert und Speiseröhrenrupturen mit nachf olgencie

i f l ivon Panseninhalt werden so fast vollständig vermieden. re
Erforderliche Einrichtungen für Position 7: Heißwassersterilisator für Rod. 1 
gen, Metallstab reinigen und sterilisieren nach jedem Tier (Waschsäule 3)* -*
Position 8 Absetzen von Hörnern. Klauen und Unterfüßen: Das Absetzen der Hörne*-’ 
und Unterfüße erfolgt in der Regel durch Knochenscheren oder Sägen.
3. Waschsäule: Hände- und Werkzeugreinigung nach jedem Tier. Sterilisationsm

iiß®11für die Klauenschere bzw. Knochensäge vorsehen. .fii»
der - 4i«Position 9 Vorenthäutung von Vorderfüßen und Brust: Die Vorenthäutung von V°r ^  

und Unterbrust wird meistens mit dem Messer bzw. Elektroenthäuter durchgeführ'*'  ̂vief
sehen Fell und Fleisch durch Hände a ĝ<3

eP*

Vermeidung von kreuzweiser Kontamination zwiouueu rexx u m  muaviu u m x .  —  8
n ic h ^zeug ist besonders zu achten. Gesetzte Verschmutzungen vom Fell her dürfen n 

braust werden, sondern sind samt oberflächlicher Faszie mit dem Messer abzutraß 
4. Vfaschsäule: Hände und Werkzeug regelmäßig reinigen und sterilisieren.
Position 10 Absetzen des Kopfes: Der Kopf wird entweder am Tierkörper hängend
und danach abgesetzt oder zuerst abgesetzt und dann erst im Hängen auf einem  ̂jp 
enthäutet. Nach dem Enthäuten und Herauslösen der Zunge werden Mund-, Nasen- fütter 
höhle im Kopfwaschkabinett gründlich mit der Nasenbrause durchgespült und v°n ^  
resten befreit. Kopf und Zunge werden danach für die Untersuchung auf den ®-*'t
Schlachtband korrespondierenden Innereienförderer gehängt.

 ̂ Wer1'Erforderliche Einrichtungen: Kopfwaschkabinett mit Nasenbrause. Hände una 
reinigen und sterilisieren nach jeder Kopfbearbeitung bei Waschsäule 4. , Stl)
Position 11 Vorenthäutung der Hinterextremitäten, Umhängen: Wird auf sogenarUl 
podesten durchgeführt. Zuerst erfolgt die Enthäutung der freihängenden

6 j tä t ’E x t r e m ^ 0

V>1
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V ,
^nterfuß samt Klaue mit der Säge abgesetzt wurde. Dann wird umgehängt und der

lt̂tgep ,*8aa« wiederholt sich an der 2.Hinterextremität. Dazwischen Hände und Werkzeug
und sterilisieren. Vermeidung von kreuzweiser Kontamination hei der Vorenthäutung.

V ^ e n d e  Hand darf, nanu uai-j. das Pell nicht berühren und die Fellhand nicht die Fleisch­
ig ^Gesetzte Verunreinigungen an der Pleischoberfläche dürfen nicht abgebraust

ern sirid mit dem Messer samt Paszie abzutragen. Wichtig: Während der gesamten
 ̂ darf nicht abgebraust werden wie das häufig geschieht, weil dadurch vom

oer>1,
'lit,

lr>6er reits vorenthäutete Fleischbezirke kontaminiert werden. Erforderliche Ein-
iie;L̂ wassersterilisator für Knochensäge und 5. Waschsäule: Hände und Werkzeug

X

6 hach Verschmutzung reinigen und sterilisieren.
und Blase: Zur Vermeidung von Kot- und Harnaustritt werden Rektum und

^ i 0t. e^ium und Scheide mit einem Metallhaken und Einhängen desselben an Oberkon-

" • ^ L R e k tc  ___ _____ ____ o

i^iert. Zuerst Anlegen eines Zirkulärschnitt
V°h H

es um Anus bzw. Scheide und Hoch-

^festigter Kette. Danach Anlegen einer gemeinsamen Ligatur mit Spagatt und 
blassen von Mastdarm und Scheide in die Beckenhöhle. Hände- und Werkzeug-

V '
vQî ~̂ ~~^Siig.rnen des Euters und Bauchenthäutung: Das Euter von Kühen wird im Ganzen 
"fe*..., ,.86 Enthäutung und Eröffnung der Milchzisternen entfernt. Erst danach wird mit

k  '*• trii + , Utu,1g der Bauchregion begonnen. Vermeidung von Kreuzkontamination und Ab-
V 8 v0/ asser! - -  _______________ „ _______  ___________ _______

n*Häutete Bezirke der Bauch- und Brustregion abfließen.

^  aterilisieren

Hygienische Forderung: Milch von Mastitiseutern darf nicht über 

Hände und Werkzeug sowie Elektroenthäuter regelmäßig nach Kontamination
J3

^ü^r^^HLiPelle Enthäutung durch Hide-Puller: Die Restenthäutung erfolgt in der 
QV ec^anische Enthäutemaschinen, wobei die Haut von oben nach unten und nicht

Hii|H
) X

. a^ p p „ „••ScH lijz°gen werden soll. Der Hautabzug nach oben sollte wenigstens genügend
y. erfolgen, so daß keine Schmutzteilchen vom Pell auf den bereits ent-

*8 W  t k ä l  
^ V l e :
. ' < U

ä i^ iH u n i

Üj> . Sr aul' feststehenden oder mobilen Eingeweidetischen. Stahlförderbändei 
efifö;rM_ ’ da diese i® Umlaufprinzip automatisch gereinigt und sterilisiert werden.

rPer zurückgeschleudert werden können.
Hände und Werkzeug reinigen und sterilisieren nach jedem Tier.

■j ^SAäPalten mit Säge: Vermeidung von Pansenverletzung und Reinigung der 
lg Gebrauch in einem eigenen Heißwassersterilisator.

■t|j ̂  en^T^S^SAHung: Die Exenteration der Baucheingeweise und Organe der Bauchhöhle
v \  (3er•'er

i  n fö l-der. -^ mi  ̂Eingeweidetassen müssen ebenfalls im Umlauf prinzip gereinigt und
\  erHen. Nach einem Hautschnitt mit dem Messer in der Medianlinie werden: z Upp T
jj . °-gt (j- ■ueDer exenteriert und auf die dazugehörigen Innereienhaken aufgehängt. 
Xt ^  i^e 6 Herausnahme des Pansens und der Därme, welche nach der Untersuchung am 
jk XepQL ^ e -̂ei abrutschen. Hygieneforderung: Der Pansen darf zum Herausziehen 

i_tten werden!
^ ^arî e Un-H Werkzeug nach jeder Verunreigung reinigen und sterilisieren.
’A i s ^ S hahme von Brustorganen: Hygieneforderung: Die 3rustorgane dürfen bei

V ati a trotz der geringen Arbeitshöhe zum Fußboden diesen nicht berühren. Der

> >N

!>

V  '  DlUß d
Ŝ sPod S ®esc 1̂-*-tnge mit der linken Hand so hoch herausziehen, daß eine Fußboden- 

o êstUerührung vermieden wird. Lungen und Herz werden gleich nach der
 ̂dsn dazugehörigen Innereienhaken aufgehängt. Das gemeinsame Auswässern in ht,!. “eP ,• „ . aus Hygienischen Gründen abzulehnen.
^än<i

^A. ^ p ^ ^ ~ ^ £ A tliche Untersuchung von Kopf, Organen und Eingeweiden:
e und Werkzeug reinigen und sterilisieren nach jedem Tier.

n

beiden der Lymphknoten und Beurteilung, 
gelmäßige Hände- und Werkzeugreinigung und Sterilisation.
alten: Erfolgt durch eine Elektrosäge auf hydraulischem Arbeits- 

Arbeitshöhe. Heißwassersterilisator für Rückenspaltsäge

4 ü,
*1

£ke
h a t vor-
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sehen.
Position 19 Überprüfung der Fleischhälften auf Reinheit: Nach dem Rückenspalten wer

nen

d«11

eventuell noch vorhandene Verunreinigungen der Fleischoberfläche durch einen eig® 
Trimmer mit dem Messer samt oberflächlicher Faszie entfernt. Schmutz darf nicht 
braust werden!
11. Waschsäule: Hände und Werkzeug regelmäßig reinigen und sterilisieren. ^
Position 20 Tierärztliche Untersuchung der Fleischhälften: Begutachtung, Anschne1 ^  
der Körperlymphknoten, Kontrolle auf Reinheit und Abstempeln der tauglichen TierkörP 
Endkontrolle vor der Ganzkörperbrause (final check).
12. Waschsäule: Hände und Werkzeug regelmäßig reinigen und sterilisieren.
Position 21 Ganzkörperbrause, Abwaage und Abtransport in die Kühlräume:
Durch die Ganzkörperbrause mit Trinkwasser werden noch anhaftende Knochenspäne 
Sägen sowie Blutreste abgespült. Hygienische Forderung: Die Fleischhälften müsse» 
vorher vollkommen rein von oberflächlichen Verschmutzungen durch Kot, Klauenschm»* 
Panseninhalt oder anderen Verunreinigungen sein. Die tierärztliche Endkontrolle

d^rdies siche^zustellen. Nach den Abbrausen erfolgt die Abwaage und der Abtransport 
Fleischhälften in die Kühlräume. Sofern der Abtransport nicht automatisch erfolg*’ 
darf Fleisch beim Schieben nur mit reinen Händen berührt werden.
13. Waschsäule: Hände und Werkzeug regelmäßig reinigen und sterilisieren.
Unter Werkzeugreinigung an der Waschsäule wird das Abspülen mit Warmwasser aus clê gtlJ 
Mischbatterie und nachherige Entkeimen mit Heißwasser von mindestens 82°C versta»

y  (jllFür alle Sägen und Beile des Schlachtbandes sind Eintauchbecken mit Heißwasser
mindestens 82°C erforderlich. Auch Innereienhaken und Eingeweidetassen müssen i®
Umlaufprinzip vor jeder Wiederverwendung gereinigt und mit Heißwasser der glei°^e
Temperatur sterilisiert werden. Alle Arbeitspositionen müssen Waschsäulen besitze

i l lDie erforderliche Trennung der unreinen und reinen Seite des Schlachtablaufes 3°l 
durch eine möglichst lineare Bandführung gewährleistet sein. Unreine Bereiche wie ß)

Koh®umüssen von.der Schlachthalle räumlich vollkommen abgetrennt sein. Die einzige 
tion bleibt durch die Pansenrutsche bestehen.
Die Entsorgung der Schlachtabfälle und Nebenprodukte wie Abschnitte, Konfisk®'*'0 \ i 5c ^

j«)

Fett, Hörner, Klauen und Unterfüße muß so erfolgen, daß es keine Kreuzungswege ¡¡wi6

unreinen und reinen Arbeitsabläufen gibt. Dies kann entweder durch eine horiz011* ie

Trennung bei zweigeschoßiger Bauweise unter Verwendung von AbwurfSchächten, ode» g, 
ebenerdiger Bauweise durch eine vertikale Trennung der unreinen und reinen Räu®0
werden. r t>ei ts '

Auch beim Personal muß es eine scharfe Abgrenzung zwischen unreinen und reine»
■ n u»°bereichen geben. Die Verwendung verschiedenfärbiger Arbeitskleidung für unren 

ist wenigstens in Großbetriebes sehr sinnvoll.
Schlußbemerkungen
Die Einführung des Hygienemodells in die Praxis erfordert neben der entspreche» 
richtung und Personalschulung vor allem den guten Willen und die Bereitschaft 
Zusammenarbeit von Betriebsleitung, Personal und Überwachungsorganen. 
Technologisch bedingte Hygienemängel des Personals müssen Schritt für Schritt

zu»

- Äei»e 

Sc
werden, um letztlich zu einer gut funktionierenden Arbeitshygiene im fließend®11 fitfy, ei»e®ablauf zu gelangen. Die ständige Motivation und Kontrolle des Personals nacu ^  
jeden Betrieb festgelegten Standard durch Aufsichts- und Überwachungsorgane 1 

einzige Garant für die Erzielung hygienischer Arbeitsabläufe.




