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Fleischhygiene:
Brücke zwischen 
Risikobewertung und 
Risikomanagement
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Deutschlandkarte zur Schweinehaltung:
(Schweine/100/ha landw. Nutzfläche (0 bis > 500 Schweine/ha)
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http://www.ima-agrar.de

nach:
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Deutschlandkarte zur Schweinehaltung:
„Epizentren“ der Risiko orientierten Fleischuntersuchung
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http://www.ima-agrar.de

nach:



Seite 4Lüppo Ellerbroek, Fleischhygiene: Brücke zwischen Risikobewertung und Risikomanagement

geschl. Tiere 
2011

FlU
2011
Tiere

FlU
2011
Tiere

Schweine 59 474 916 141 456 0,23 %

Rinder 3 721 765 28 384 0,76 %

Entwicklung der Fleischproduktion in Deutschland

https://www.destatis.de
Quelle:

2002-2011
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Zoonosen – Fleischqualität – Rückstände/Kontaminanten

Vorbericht SchlTU FlU Diagnosen

§§ Beurteilungen

Maßnahmen

Fleisch
Tier
Teile

•Adspektion
•Palpation
•Incision
•Spez.-Schnitte

Aufgaben und Vorgehen der Fleischhygiene gestern:

Befunde
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Relevante Befunde aus
Schl.-T.- und FlU
Teilschaden/Nekrosen

Salmonellen-Befunde
Serolog. Befunde

Tierarzneimittel?

LM-Sicherheit
Einzeltier
Lieferpartie

nachfolgende 
Lieferung

Tierkrankheiten

Tierschutz

Verbraucher/ 
Landwirt/(Tier)

Verbraucher

Verbraucher/ 
Landwirt/(Tier)

Landwirt (Tier)

Zielgruppe

LMK-Info

Erweiterte Zielgruppen der Fleischhygiene 

Aufgaben und Vorgehen der Fleischhygiene heute (1):

Aufgabe
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Zoonosen – (Fleischqualität) – Rückstände/Kontaminanten / AB-res. Keime

Vorbericht SchlTU RoFlU Befunde

§§ Beurteilungen

Maßnahmen

Fleisch
Tier
Teile

•Adspektion
•Palpation
•Incision
•Spez.-Schnitte

Befunde/Diagnosen

Datenpool

Aufgaben und Vorgehen der Fleischhygiene heute (2):

Diagnosen

LMK-Info
Tierschutz
Salm.-Status
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LMK-Info
Tierschutz
Salm.-Status

Zoonosen – (Fleischqualität) – Rückstände/Kontaminanten / AB-res. Keime

Vorbericht SchlTU Diagnosen

§§ Beurteilungen

Welche Maßnahmen werden heute 
getroffen? Risiko basiert?

Fleisch
Tier
Teile

•Adspektion
•Palpation
•Incision
•Spez.-Schnitte

Befunde/Diagnosen

Risikomanagement

Risikomanagement

RoFlU

Datenpool

Aufgaben Vorgehen der Fleischhygiene heute (3):
Vom Datenpool über das Risikoprofil (Risikobewertung) zum Risikomanagement
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LMK-Info
Tierschutz
Salm.-Status

Zoonosen – (Fleischqualität) – Rückstände/Kontaminanten / AB-res. Keime

Vorbericht SchlTU Diagnosen

§§ Beurteilungen

Maßnahmen

Fleisch
Tier
Teile

•Adspektion
•Palpation
•Incision
•Spez.-Schnitte

Befunde/Diagnosen

Risikomanagement

Risikomanagement

Datenpool
RoFlU

Aufgaben der Fleischhygiene heute (4):

• Risikovermeidung (BSE)
Salm:
• Verminderung der Exposition, Verzehrsempfehlung [HF])
• Verbraucherinfo (Kennzeichnung)
• Keim-Eliminierung (Dekontamination)
E.coli / EN
• Vermeidung Anstieg Keimgehalt (Temp./pH/aw)
• Keim-Minimierung (Schock-/Tiefgefrieren)
• Kontrolle d. Anfangskeimgehalts (Mibi. Krit.)

bislang
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EFSA Journal 2011;9(10):2351Scientific: Opinion on the public health hazards to be covered by inspection of meat (swine)

Wie sollen die Fleischhygienemaßnahmen aus Sicht der 
Risikobewertung neu strukturiert werden:
EFSA: 
Risiko-Ranking

Quellen-
Zuordnung:
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Zusammenfassung der scientific opinion (2011)
Grundsatz: Ein umfassendes Schweinefleischhygieneprogramm ist anzustreben

Entwicklung/Umsetzung von Zielen (targets) für Fleisch (Kühlraum) 

Erreichen der Ziele durch: 
1. Verbesserte Lebensmittelketteninformation (FCI) um dadurch Lieferpartien 

„gefahrenbezogen“ zu sortieren und 
2. Schlachthöfe werden im Hinblick auf ihr „Hygienemanagement“ klassifiziert 

Welche Rolle spielt der Schlachthof: 
• GMP/GHP- und HACCP-basierte Maßnahmen, 
• Grundsätzlich keine Palpation/Inzision während der post-mortem Unters.
• Bereithalten von Techniken zur Gefahrenminderung / Inaktivierung von Gefahren

Wie stellt sich die EFSA die Umsetzung des Risiko-
Rankings vor?
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EFSA Journal 2011;9(10):2351Scientific: Opinion on the public health hazards to be covered by inspection of meat (swine)

EFSA: Lebensmittelsicherheit für Schweinefleisch: Salm./Y.e.

FCI

targets

GMP

HACCP
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Vom Datenpool zum Risikomanagement
Zoonosen – (Fleischqualität) – Rückstände/Kontaminanten / AB-res. Keime

Vorbericht SchlTU DiagnosenRoFlU

Risikobewertung

Datenpool

Risikoprofil

Gefahrenidentifikation
Gefahrencharakterisierung
Expositionsabschätzung
Risikocharakterisierung
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Vom Datenpool zum Risikomanagement
Zoonosen – (Fleischqualität) – Rückstände/Kontaminanten / AB-res. Keime

Vorbericht SchlTU DiagnosenRoFlU

Risikobewertung

Datenpool

Risikoprofil

Risiko
(ALOP)

= erreichbares 
Gesundheitsziel

Gefahrenidentifikation
Gefahrencharakterisierung
Expositionsabschätzung
Risikocharakterisierung

FSO = Zielwertvorgabe
PO =   Prozessziel    

PC = Prozesskriterium
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Zusammenfassung
1. EFSA betont die Bedeutung der Schl.-tier u. Fleischunters. (SFU) für die 

öffentliche Gesundheit, die Überwachung von Rück-ständen/-
Kontaminanten, Tierkrankheiten/Zoonosen und den Tierschutz

2. Die Erwartungen an die SFU sind gestiegen – ihre methodischen 
Möglichkeiten hinken den Ansprüchen weit hinterher

3. Das Risikomanagement der SFU gründet sich auf einer Risiko-bewertung
zu biologischen Risiken (wie z.B. Tierkrankheiten/-Zoonosen), stofflichen 
Risiken und den Tierschutz

4. Die risikobewertung zu biol. Und stoffl. Risiken benötigt die Datenbasis der 
SFU

5. Das EU Risk-Ranking sieht die biol. Risiken Salmonellen, Yersinien, 
Sarcocystis, Taenia solium, Trichinellen und Toxoplasmen an vorderer 
Stelle – dies trifft sich (noch) nicht mit der aktuellen Untersuchungspraxis.

6. Für eine weitere Expositions- und Risikocharakterisierung sind valide 
Daten aus human-, veterinär- und lebensmittelbasierten Programmen und 
SFU-Daten erforderlich um daraus ein ALOP, FSO und weitere Metrics wie 
PO und PC für die einzelnen Risiken zu entwickeln

7. ….. Faktisch setzt die aktuelle EFSA-Risikobewertung die derzeitige Praxis 
der SFU auf Null!  Und nun…?
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Bundesinstitut für Risikobewertung

D - 10589 Berlin, Max-Dohrn-Str. 8-10

Tel. +49 30-18412-2121 � Fax +49 30-18412-2966

bfr@bfr.bund.de www.bfr.bund.de

lueppo.ellerbroek@bfr.bund.de

Vielen Dank für Ihre 
Aufmerksamkeit

Lüppo Ellerbroek


