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Entwicklung der Fleischproduktion in Deutschland

Gewerbliche Fleischproduktion 2002-2011
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= Statistizches Bunde=samt, Wiesbaden 2012

59 474 916 141 456 0,23 %
3721765 28 384 0,76 %
Quelle:
https://www.destatis.de
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Statistisches Bundesamt
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European Food Safety Authority

Committed since 2002 to ensuring that Europe’s food is safe :

b 1
Uber die EFSA Nachrichten & Themen A-Z  Verdffentlichungen Gremien und Zusammenarbeit Applications helpdesk  Aufforderungen und
Veranstaltungen Referate Konsultationen

Haorme = Machrichten & Veranstaltungen = Machrichten = Fleischbeschau: Risiko als Faktar beider .. &5 Drucken

Fleischbeschau: Risiko als Faktor bei der Fleischbeschau

Feature story
if Juli 2012

optimalen Nahrwert ihrer Lebensmittel zu gewahrleisten. Durch Uberpriifungen von lebenden Tieren,
Schlachtkdrpern, Innereien, Schlachthiusern, Ausstattung, Personal und Transport kann die
Fleischbeschau aufierdem dazu beitragen, Gefahren flir die éffentliche Gesundheit, z. B. durch
Lebensmittel (ibertragene Krankheitserreger oder chemische Kontaminanten in Lebensmitteln
tierischen Ursprungs nachzuweisen und zu verh(iten.

' Hauptziel der Fleischbeschau ist es, den Verbrauchern Sicherheit, einwandfreie Hygiene und einen

Des Weiteren spielt die Fleischbeschau eine wesentliche Rolle im Rahmen des Gesamtsystems zur
Uberwachung zahlreicher Tierkrankheiten sowie zur Einhaltung von Tierschutzstandards. In vielen Landem
umfassen die herkdmmlichen Verfahren sensorische Prifungen (Besichtigung, Abtasten und Anschneiden) auf
makroskopische Lasionen und Mangel wie Bluterglisse oder knochenbriiche. Allerdings eignen sich diese
Werfahren nicht immer fir den Nachweis lebensmittelbedingter Erkrankungen wie Campylobakteriose,
Salmonellose und virulente Stamme von E. coli baw. einer Kontamination durch chemische Stoffe wie Steroide
oder Rickstande won Tierarzneimitteln.

Angesichts entsprechender Anfragen der Mitgliedstaaten beschloss die Europaische Kommission, die
Fleischbeschauverfahren in der EL zu modermisieren. Sowurde die EFSA im Mai 2010 um wissenschaftliche
Beratung beziglich der maglichen Einfuhrung eines risikobasierten Ansatzes bei der Fleischbeschau in allen
einschlagigen Phasen der Fleischerzeugungskette ersucht.
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Aufgaben und Vorgehen der Fleischhygiene gestern:

Zoonosen — Fleischqualitat — Ruckstande/Kontaminanten
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Aufgaben und Vorgehen der Fleischhygiene heute (1):

Erweiterte Zielgruppen der Fleischhygiene

Aufgabe Zielgruppe
Relevante Befunde aus LM-Sicherheit Verbraucher
Schl.-T.- und FIU -+— | Einzeltier
Teilschaden/Nekrosen Lieferpartie
Salmonellen-Befunde
Serolog. Befunde
Tierarzneimittel? |, nachfolgende Verbraucher/
e el B Lieferung Landwirt/(Tier)
— 1 = . Verbraucher/
= Tierkrankheiten | | Landwirt/(Tier)
Tierschutz Landwirt (Tier)
LMK-Info
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Aufgaben und Vorgehen der Fleischhygiene heute (2):

Zoonosen — (Fleischqualitat) — Ruckstande/Kontaminanten / AB-res. Keime

LMK-Info
Tierschutz
Salm.-Stat

Vorbericht +>SchITU-+RoFIU + Befunde +Diagnosen

*Ads

Datenpool

% 4l | | §§ Beurteilungen
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MaBnahmen

Fleisch
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Aufgaben Vorgehen der Fleischhygiene heute (3):

Vom Datenpool uber das Risikoprofil (Risikobewertung) zum Risikomanagement

Risikomanagement

Risikomanagement

Welche MaBnahmen werden heute
getroffen? Risiko basiert?
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Aufgaben der Fleischhygiene heute (4):

Risikomanagement

» 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.)

Risikomanagement

II Maf3nahmen
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Wie sollen die FleischhygienemaBnahmen aus Sicht der
Risikobewertung neu strukturiert werden:
E FS A . Preliminary Risk Assessment

R i Si kO' Ra 1] ki N g Preliminary low risk

- Sarcocystis suihominis
- T. solium cysticercus
- Toxoplasma gondii

¥

Preliminary medium risk

— - Y. enterocolitica - ﬁdm?eﬁa SPP-
Preliminary high risk - L. monocytogenes - Cl pe}y‘i'r.ngen.a'
- Salmonella spp. - VTEC -l b‘f””h_’””"?
- Campvlobacter spp. - C1. difficile
- Mycobacteria
- Staph. aureus
-HEV
Quellen-
Zuordnung: ! i
Source aftribution high? Source attribution high? Source attribution high?
Yes No
Yes No Yes No
Final medium risk Final low risk
Final medium risk Final low risk - Sarc. suihominis*® - C1. botulinum

Final high risk N/A - Y. enterocolitica - Campylobacter - T. solium cysticercus** - 1. difficile
- Salmonella spp. - L;HFC’?"OCW%E”ES - Trichinella spp. - Cl.perfringens
- VIEC - Toxoplasma gondii - Mycobacteria

- Staph. aureus
-HEV

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

European Food Safety Authority “’
R 200210 e : Eur i > -~ = i |
About EFSA News & events Topics A-Z Cooperation Applications helpdesk  Calls & consultations
Home > Publications > EFSAJournal > Scientific Opinion on the public health ha Print
» EFSA Journa | - T
EFSA J ( )Ll ]{ \ /\ l k7 ’_1 Search EFSA Journal Search |

Just Published

Advanced Search
LatestIssue

Special lssues Scientific Opinion on the public health hazards to be covered by inspection of meat (swine)
About the Journal

Supporting publications
EFSA Journa 1 2011,9(10:2351 [198 pp].  doi:10.2903] efsa.2011.2351
Corporate publications to the - 3
FFEQA TNTTRNAT

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

Entwicklung/Umsetzung von Zielen (targets) fur Fleisch (Kihlraum)

Erreichen der Ziele durch:

1. Verbesserte Lebensmittelketteninformation (FCI) um dadurch Lieferpartien
.gefahrenbezogen® zu sortieren und

2. Schlachthofe werden im Hinblick auf ihr ,,Hygienemanagement® klassifiziert

Welche Rolle spielt der Schlachthof:

«  GMP/GHP- und HACCP-basierte MaBnahmen,

« Grundsatzlich keine Palpation/Inzision wahrend der post-mortem Unters.

« Bereithalten von Techniken zur Gefahrenminderung / Inaktivierung von Gefahren
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EFSA: Lebensmittelsicherheit fur Schwe‘i‘nefleisch: Salm./Y.e.

Hygienic processing

I Visual examination Carcass
Palpation and incision omitted decontamination

Unfit parts removed through QA

GFP / health /
production data from
farm QA system Higher-risk
batches

HACCP verification H ACC P

testing and auditing

Risk manager

Risk categorisation Analysis of Risk categorisation Abattoir process
of pig batches food chain of abattoirs hygiene
information
Epidemiological Lower-risk Lower-isk Process hygiene
indicators batches slaughterlines assessment criteria
/Y
Hygienic processing
On-farm testing for In-abattoir testing for Visual examination
hazards hazards (historical data) Palpation and incision omitted
Unfit parts removed through QA

ta rg ets

Targets /
performance
objectives (POs)

Appropriate levels of Food safety
protection (ALOPS) objectives (FSOs)

are outside the scope are oufside the scope
of this document of this document

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

Gefahrenidentifikation
Gefahrencharakterisierung
Expositionsabschatzung
Risikocharakterisierung
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Vom Datenpool zum Risikomanagement
Zoonosen — (Fleischqualitat) — Ruckstande/Kontaminanten / AB-res. Keime

Vorbericht = SchiTU= RoFIU = Diaghosen
Daten

Gefahrenidentifikation
Gefahrencharakterisierung
Expositionsabschatzung
Risikocharakterisierung
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Zusammenfassung

. EFSA betont die Bedeutung der Schl.-tier u. Fleischunters. (SFU) fur die
offentliche Gesundheit, die Uberwachung von Riick-stinden/-
Kontaminanten, Tierkrankheiten/Zoonosen und den Tierschutz

. Die Erwartungen an die SFU sind gestiegen — ihre methodischen
Moglichkeiten hinken den Anspruchen weit hinterher

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

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

. 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.

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

e Faktisch setzt die aktuelle EFSA-Risikobewertung die derzeitige Praxis
der SFU auf Null! Und nun...?
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