4 SCHWERPUNKT _SCHLACHTEN UND ZERLEGEN

~>EU-ZULASSUNG _ Einrichtung von Schlacht und Betriebsstatten

Die Zelt des Abwartens Ist vorbel

Der Countdown lauft: Wer die EU-Zulassung braucht, muss
sie bis 1. Januar 2010 in der Tasche haben. Viele fleischer-
handwerkliche Betriebe haben das Verfahren bereits durch-
laufen. Rund 100 davon hat die Friedrich Sailer GmbH aus
Neu-Ulm dabei begleitet. Aus dieser Erfahrung schildert
Christoph Miitzel, Geschaftsfiihrer des Schlachttechnik-
und Einrichtungslieferanten, worauf es baulich, technisch

und organisatorisch ankommt.

B Wer eine EU-Zulassung fiir den Be-
reich Schlachtung anstrebt, sollte die
Gelegenheit nutzen, sein Betriebskon-
zept insgesamt auf den Priifstand zu
stellen. Sind Verdnderungen oder Um-
bauten notwendig, sollten hier auch
mogliche Zukunfts- oder Wachstums-
plane mit den entsprechenden Kapa-
zitdten berticksichtigt werden.
Im Allgemeinen spielen bei der Beur-
teilung durch die zulassende Behorde
folgende Grundkonzepte eine ent-
scheidende Rolle:
m die Vermeidung von kreuzenden
Material- und Personalwegen,
m die Verhinderung von Kontamina-
tion und Kreuzkontamination,
m die saubere Trennung nach reinen
und unreinen Bereichen.
Zundchst sollten die vorhandenen Ge-
bdude und Rdume gepriift werden. Be-
sondere Bedeutung fiir eine gute Be-
triebshygiene haben Fufbdden und
die Bodenentwdsserung. Die Bdden
miissen iiber ein ausreichendes und
richtiges Gefélle verfiigen und im
Ubergang zur Wand eine Hohlkehle
aufweisen. Das Gefille darf auf keinen
Fall vom unreinen zum reinen Bereich
verlaufen und die Bildung von Pfiitzen
muss ausgeschlossen sein. Bodenab-
laufe und Entwésserungsrinnen miis-
sen aus Edelstahl sein, damit eine
leichte Reinigung und die sichere Ab-
leitung des Abwassers gewdhrleistet
sind. Es ist darauf zu achten, dass die
Siebkorbe von Bodenabldufen eine
maximale Lochgrofle von sechs Milli-
metern aufweisen, um Risikomaterial
sicher zuriickzuhalten. Letzteres muss
gesondert entsorgt werden und darf
nicht in den Fettabscheider gelangen.

Lineare Anordnung hat sich

bewahrt

Grundsitzlich ist auf eine ausreichen-
de und der Kapazitit angepasste
Raumgrofle zu achten, um hygieni-
sches Arbeiten zu gewdhrleisten. Die
lineare Anordnung der Produktions-
schritte hat sich in der Praxis bewdhrt.
Solassen sich kreuzende Wege und da-
raus entstehende Kreuz-Kontaminati-
onsgefahren von Anfang an verhin-
dern. Im Idealfall werden reine und
unreine Bereiche rdumlich getrennt.
Einfache Abtrennungen koénnen
durch den Einsatz von Isolierpaneelen
und Tiiren bzw. Pendeltiiren realisiert
werden. Diese verhindern gleichzeitig
auch Luftstromungen von unreinen

in reine Bereiche. Sprechen bauliche
Sonderfille gegen die rdumliche Tren-
nung, so kann unter Umstdnden
durch eine zeitliche oder organisatori-
sche Trennung das Ziel der Vermei-
dung von Kreuzkontamination er-
reicht werden. Diese Sonderl6sungen
sollten mit den zulassenden Behdrden
im Vorfeld abgestimmt werden.

Hygieneschleuse ist nicht gleich
Hygieneschleuse

Im Umkleidebereich hat eine Tren-
nung von unreiner (Straflenkleidung)
und reiner (Betriebskleidung) Klei-
dung zu erfolgen. Dies kann durch ge-
trennte Kleiderspindabteile rein/un-
rein oder aber bei zunehmender Be-
triebsgrofie durch Aufteilung des Um-
kleidebereichs in einen unreinen und
reinen Teil erfolgen.

Die Einrichtung von Hygieneschleu-
sen ist beim Betriebszutritt und Uber-
gang von unreinen zu reinen Betriebs-
bereichen zwingend notwendig.
Grundsitzlich wird die Ausstattung ri-
sikoorientiert festgelegt. Hierbei wird
zum einen die Anzahl an Personen, die
diese nutzen, als auch die Risikoein-
stufung der Bereiche vor und hinter
der Hygieneschleuse bertiicksichtigt.
Die Ausstattung muss die Moglichkeit
zur Reinigung und Desinfektion der
Hédnde sowie von Schuhsohlen und
Arbeitskleidung (zum Beispiel Lack-
schiirzen) bieten. Fur die Handreini-
gung werden Warm- und Kaltwasser,
Seife sowie Einmalhandtiicher gefor-
dert.

Einfache Bedienung und Wartung
sind Kriterien

Akzeptanz und Nutzen in der alltdg-
lichen Praxis finden erfahrungsgemaf}
nur Losungen, die einfach zu bedie-
nen sind und gleichzeitig nur minima-
len Wartungsaufwand verursachen.
Von Kompromissen wie ,Desinfekti-
onsmittel in Schuhabstreifern“ rat
Christoph Miitzel ab und verweist auf
vielfach bewéhrte technische Losun-
gen wie Sohlenreiniger.

Die eigene Schlachtung ist nach wie
vor fiir viele Betriebe ein wichtiges Dif-
ferenzierungsmerkmal und bedeuten-
der Bestandteil der eigenen Wert-
schopfung. Im Hinblick auf die EU-Zu-
lassungist die Gesamtsituation, begin-
nend mit Viehanlieferung und Warte-
stall, zu untersuchen. Ist ein solcher
notwendig, muss er zum Beispiel tiber
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In der Schlachtung hat sich die lineare Anordnung der Produktionsschritte bewahrt. So lassen sich kreuzende Wege und daraus entste-
hende KreuzKontaminationsgefahren von Anfang an verhindern. | Foto: egs

eine Trankeinrichtung verfiigen und
die Lebendtierbeschau ermoglichen.
Besonders der Bereich Schlachtung
wird auch von zahlreichen anderen
Richtlinien wie zum Beispiel Tier-
schutz-Schlachtverordnung, Bundes-
Immissionsschutzgesetz und berufs-
genossenschaftliche Vorgaben erfasst.
Zwar sind diese nicht direkt zulas-
sungsrelevant, sie miissen jedoch
ebenso beriicksichtigt werden. Bei der
Schlachtung wird unter anderem ge-
fordert, dass die Tiere ruhig zu stellen
sind. Hierfiir gibt es verschiedene Lo-
sungskonzepte, die dem Schlachttakt
und der Betriebsgrofle angepasst sind.
Die Moglichkeiten reichen von Fessel-
ringen und Betdubungsbuchten bis zu
Betdubungsfallen.

Die verschiedenen Arbeitsschritte des
Schlachtens wie Betduben und Entblu-
ten, Briihen und Entborsten bzw. Ent-
hduten, Ausnehmen, Spalten sowie
Zerlegen miissen zur Vermeidung der
Kreuzkontamination rdumlich oder
zeitlich getrennt werden. Beide Tren-
nungsvarianten sind auch aus be-
triebswirtschaftlicher Sicht genau zu
priifen. Die zeitliche Trennung magim
ersten Moment kostengiinstiger er-
scheinen, da sie geringere Investiti-
onskosten als eine rdumliche Tren-
nung fordert. Auf lange Sicht gesehen
istaber zu beachten, dass bei einer zeit-
lichen Trennung von Schlachtung
und Zerlegung zwischen den Arbeits-
schritten nicht nur gereinigt und des-
infiziert werden muss, sondern die
korrekte Desinfektion auch durch
Schnelltests nachgewiesen werden
muss. Das kostet Zeit und Geld, was
uber die Jahre zusammengerechnet
teurer sein kann als die Schaffung neu-

er Rdume und das Arbeiten in Linie.
AufRerdem ist zu beachten, dass die
zeitliche Trennung deutliche Einbu-
Ben an Flexibilitat mit sich bringt, da
in Stof3zeiten wie etwa vor dem Weih-
nachtsfest nicht auf andere Rdume
ausgewichen werden kann.

Sind Schlachtlinien fiir mehrere Tier-
arten vorhanden, muss eine zusatzli-
che rdumliche Trennung gewéhrleis-
tet oder wiederum zeitversetzt gearbei-
tet werden. Bei letzterer Vorgehens-
weise kann eine Kombischlachtlinie
zum Einsatz kommen und so eine ef-
fektive Ausnutzung von Raum und
Budget sicherstellen.

Auch fiir Betriebe mit kleineren Kapa-
zititen gibt es technisch sinnvolle
Moglichkeiten, um die Auflagen zu er-
fillen und gleichzeitig die Effizienz
der Schlachtung zu steigern. Ein kom-
pakter Ausschlachtférderer mit manu-
eller Eintaktung beispielsweise von
Sailer gewdhrleistet zum einen, dass
die TierkOrper bis zur Beschau sauber
von einander getrennt bleiben, zum
anderen vereinfacht und erleichtert er
die Arbeitsschritte Ausnehmen und
Spalten.

Ausreichende Kiihlrdume

Fir eine zulassungsfihige Schlach-
tung sind ausreichende Kiihlrdume
vorzuhalten: Schlachtwarmes Fleisch,
bereits gekiihltes bzw. zerlegtes Fleisch
und Fleischerzeugnisse diirfen nicht
gemeinsam gelagert werden. Selbst-
verstandlich muss fiir Konfiskate eine
weitere gekiihlte und abschliefibare
Lagerungsmoglichkeit vorhanden
sein. Alternativ zu einem eigenen
Raum koénnen spezielle Konfiskatkiih-
ler zum Einsatz kommen.

Wird entschieden, die eigene Schlach-
tung einzustellen, muss eine hygieni-
sche Moglichkeit zum Anliefern von
Fleisch eingerichtet werden. Ein Rohr-
bahnanschluss bzw. ein Elevator kann
hier notwendig werden.

Niederdruck-Schaumreinigung ist
das Mittel der Wahl

Die Reinigung und Desinfektion von
Betriebsraumen und Arbeitsmitteln
sind zentrale Bestandteile der Betriebs-
hygiene. Die eingesetzten Arbeitsgera-
te miissen desinfiziert werden. Bei
Messern wird die Desinfektion mit
mindestens 82 °C heiflem Wasser ge-
fordert. Es gibt jedoch auch sinnvolle
und zuldssige Alternativen zu den {ib-
lichen Messerdesinfektionsvorrich-
tungen, die wiederum den raumlichen
Gegebenheiten, Arbeitsabldufen und
Betriebsgrofien angepasst werden
konnen. Hierzu zdhlen der Einsatz von
Messerkorben in Verbindung mit ei-
ner zentralen Messerkorb-Desinfekti-
on (Spiilmaschine mit Thermo-Desin-
fektion) oder UV-C Entkeimungsgera-
te. Nach der Reinigung ist eine hygie-
nische und {ibersichtliche Lagerung
von Arbeitskleidung und -mitteln si-
cherzustellen.

Bei der Reinigung von Betriebsrdumen
und -einrichtungen entspricht die
Niederdruck-Schaumreinigung  aus
technischer und hygienischer Sicht
dem aktuellen Stand. Sie vermeidet die
Kreuz-Kontamination durch Aerosol-
bildung, schont Maschinen und Ge-
bdude und verursacht geringere War-
tungs- und Betriebskosten. Auch hier
gibt es verschiedene technische L6-
sungen, die in Umfang und Kosten
den Betriebsgrofien angepasst sind.




