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1 Grundlegendes

Grundlegendes zum QS-System wie Organisation, Teilnahmebedingungen, Zeichennutzung und
Sanktionsverfahren finden Sie im Leitfaden Allgemeines Regelwerk.

Das Salmonellenmonitoring dient dem Zweck, das Risiko des Eintrages von Salmonellen in die Fleisch-
produktionskette durch infiziertes und/oder kontaminiertes Mastgefliigels zu senken und Eintragsquellen
in den am QS-System teilnehmenden Mastbetrieben zu erkennen und zu beseitigen. Die Beprobung
erfolgt auf dem landwirtschaftlichen Mastbetrieb durch

B eine Eingangskontrolle der einzustallenden Kiken bzw. Jungmastputen
B eine Ausgangskontrolle mittels Sockentupfer

Der vorliegende Leitfaden dient als verbindliche Anleitung zur systematischen Durchfiihrung eines
Programms zur kontinuierlichen Erfassung (Monitoring) und Reduzierung des Salmonelleneintragsrisikos
bei der Fleischerzeugung von Gefliigel aus Mastbestédnden (Salmonellenmonitoring).

1.1 Geltungsbereich
Der vorliegende Leitfaden richtet sich an folgende Systempartner:

B Gefligelmastbetriebe (Hahnchen, Pute und Pekingente) und Blindler
B Schlacht-/Zerlegebetriebe und Verarbeitungsbetriebe
M Labore

sowie an:

B Probenehmer
B Betreuungstierarzte
B Anlieferer

1.2 Teilnahme der Betriebe

Alle Gefliigelmastbetriebe, die am QS-System teilnehmen, missen, unabhangig von der BetriebsgréBe in
jeder Herde das Salmonellenmonitoring umsetzen.

Die Regeln zur Teilnahme am QS-System werden im Leitfaden Allgemeines Regelwerk beschrieben.

2 Monitoringprogramm

In diesem Kapitel wird die Durchfihrung der Beprobung in der Stufe Landwirtschaft — Gefligelmast
beschrieben. Die Durchfiihrung der Beprobung ist unterteilt in eine Eingangskontrolle der angelieferten
Kiken bzw. Jungmastputen sowie in eine Ausgangskontrolle der auszustallenden Masttiere. In der Stufe
Schlachtung/Zerlegung erfolgt die Beprobung gemaB den gesetzlichen Anforderungen. Tabelle 1 gibt eine
Ubersicht iiber die Systematik der Probenentnahme in der Stufe Landwirtschaft.
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Tabelle 1: Systematik Probenentnahme
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fiir Lebensmittel.

Zeitpunkt der Priifverfahren | Probenentnahme | Priifumfang Probennahme

Probennahme

Einganaskontrolle bakteriologische | im Mastbetrieb Eingangskontrolle | Landwirt,
Untersuchung ‘ede Kiiken- Betreuungs-

a) fr Eintagskiken (nach DIN EN J/Jung-mastputen- tierarzt,

konnen aktuelle ISO 6579) oder Anlieferung. Mé&sterbetreuer

Bescheinigungen zu
Staubuntersuchungen der
Briterei als Kontrolle
dienen. Fir Jungmastputen
kann ein Untersuchungs-
ergebnis (Sockentest) aus
dem Aufzuchtbetrieb
herangezogen werden. Die
Beprobung im Aufzucht-
betrieb muss innerhalb von
zwei Wochen vor Abgabe
der Jungmastputen
(Umstallung in den
Mastbetrieb) erfolgen.

b) Liegen keine
Bescheinigungen zu
Staubuntersuchungen der
Briterei zum Zeitpunkt der
Kikenlieferung vor,
mussen
Untersuchungsergebnisse
des Mastbetriebs
spatestens bis zum 10.
Tag nach der Einstallung
vorliegen.

Ausgangskontrolle

ab drei Wochen vor der
Schlachtung (Sockentest)

PCR-Unter-
suchung (nach
ASU L00.00.98)

Ausgangskontrolle

jeder Durchgang.

Einbeziehung aller

Stalle/Abteile

2.1 Salmonellenmonitoring, Beprobung

Landwirte stellen bei der Probenentnahme im landwirtschaftlichen Betrieb folgendes sicher:

2.1.1 Eingangskontrolle der Kiiken

B Jede Kiken- bzw. Jungmastputenanlieferung ist in die Beprobung einzubeziehen.
B Die Proben missen unverziglich am Tag der Probennahme an ein Labor verschickt werden.

Hinweis: Als Probenmaterial kénnen die zur Verbesserung der Hygiene in die Transportbehélter
eingelegten Saugpapiere genutzt werden, wenn diese mit Ausscheidungen der Kiiken behaftet sind.

Alternativ zur Eingangsuntersuchung der Kiiken kénnen die Ergebnisse von Staubuntersuchungen der
Briterei als Nachweis der Eingangskontrolle dienen.

]} Ergebnisse der Salmonellenuntersuchung
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2.1.2 Ausgangskontrolle (Sockentest)

M Jeder Mastdurchgang ist in die Beprobung einzubeziehen, dabei sind flir jeden Stall bzw. flr jedes
Abteil zwei Sockenproben zu verwenden (bei Pekingenten ist ein Poolen der Proben zulassig, d.h. eine
Sockenprobe darf max. 10 Stélle/Abteile umfassen).

B Die Beprobung erfolgt innerhalb der letzten drei Wochen vor dem voraussichtlichen Schlachttermin.
Bei Schlachttieren ist darauf zu beachten, dass die Probenergebnisse dem Schlachthof in schriftlicher
oder elektronischer Form vorliegen mussen, bevor die Schlachttiere zum Schlachthof transportiert
werden.

B Die Proben missen unverzilglich am Tag der Probennahme an ein Labor verschickt werden.

Jeder Stall bzw. jedes Abteil muss zweimal mit jeweils einem Paar Uberziehschuhe beprobt werden, dabei
muss die Beprobung gleichm&Big liber den Stall verteilt erfolgen. Vor dem Anziehen der Uberziehschuhe
sollte deren Oberfldche angefeuchtet werden. Nach Beendigung der Probennahme miissen die Uberzieh-
schuhe vorsichtig ausgezogen werden, um das anhaftende Material nicht zu verlieren. Die Sockenprobe
sollte Spuren der Einstreu aufweisen. Nach dem Ausziehen sind die Uberziehschuhe nach innen zu
wenden und in einem beschrifteten Probenbehdltnis aufzubewahren.

Ergebnisse der Salmonellenuntersuchung (in schriftlicher oder elektronischer Form)
2.2 Lieferberechtigung fiir QS-Mastgefliigel

Voraussetzung flr die Lieferung von QS-Mastgefliigel ist das Vorliegen der Ergebnisse der Salmonellen-
untersuchungen (Eingangs- und Ausgangsuntersuchungen) zum Zeitpunkt der Schlachtung. Liegen die
Ergebnisse zum Zeitpunkt der Schlachtung nicht vor, sind die nicht untersuchten Herden als positive
Herden anzusehen. Positive Herden bzw. nicht untersuchte Herden sind am Ende eines Schlachttages zu
schlachten.

2.3 Anforderungen an Labore

Das Labor muss uUber eine Akkreditierung nach EN ISO/IEC 17025 (in der jeweils aktuellen Fassung)
verfligen. Die Untersuchung muss nach DIN EN ISO 6579 erfolgen (Microbiology of food and animal
feeding stuffs - Horizontal method for the detection of Salmonella spp.; Mikrobiologie von Lebensmitteln
und Futtermitteln - Horizontales Verfahren zum Nachweis von Salmonella spp. ISO 6579:2002) bzw.
nach der entsprechenden einschldagigen EU-Methode durchgefiihrt werden, wenn aufgrund der VO (EG)
2160/2003 entsprechende Ausfliihrungsbestimmungen erlassen worden sind. Alternativ kann eine PCR-
Untersuchung (nach ASU) zur Anwendung kommen. Die gemaB3 der VO (EG) 2160/2003 zugelassene
Untersuchungsmethodik muss zum Zeitpunkt der Akkreditierung etabliert gewesen sein und zum akkre-
ditierten Tatigkeitsbereich des Unternehmens gehdéren.

3 Reduzierungsprogramm

Eine erfolgreiche Senkung der Salmonellenpréavalenz in Gefligelmastbetrieben kann nur auf der Grund-
lage einer zielgerichteten (risikoorientierten) Analyse der Schwachstellen entlang der Produktionskette
erfolgen.

Stufe Landwirtschaft

Landwirtschaftliche Betriebe mit einem Salmonellenbefund haben im Sinne dieses Reduzierungs-
programms sicherzustellen, dass unverziliglich

. . . Version: 01.01.2019
Leitfaden Salmonellenmonitoring und -reduzierungs- Status: « Freigabe

programm fiir die Gefliigelfleischerzeugung Seite 5 von 12



Qualitatssicherung. Vom Landwirt bis zur Ladentheke.

QS. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.

B geeignete Untersuchungen durchgefiihrt werden, um die Ursache des Salmonelleneintrages zu
ermitteln und

B plausible MaBnahmen, die geeignet sind, das Salmonellenrisiko zu minimieren, durchgefiihrt werden.
Qualifizierte externe Unterstiitzung ist zu empfehlen. Die eingeleiteten MaBnahmen sind zu doku-
mentieren (hierzu kann die Checkliste zur Ermittlung von Salmonelleneintragsquellen in Mastgeflligel-
bestanden als Arbeitshilfe verwendet werden).

Hinweis: Fiir die Einleitung von plausiblen MaBnahmen zur Minimierung des Salmonellenrisikos ist das
Ergebnis der Sockenprobe relevant. Ein positiver Salmonellenbefund in der Eingangskontrolle sollte zum
Anlass genommen werden, Gesprdche mit der Briiterei iiber mégliche Salmonelleneintragsquellen
aufzunehmen.

Stufe Schlachtung/Zerlegqung und Verarbeitung

Positive Herden im Sinne der VO (EG) 2073/2005 bzw. nicht getestete Herden sind am Ende eines
Schlachttages zu schlachten (Logistisches Schlachten). Generell ist auf eine gute Hygiene gemaf der
gesetzlichen Anforderungen in der Stufe Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung zu achten.

3.1 MaBnahmen zur schrittweisen Reduzierung der Salmonellenbelastung

Die jeweils identifizierten Eintragsquellen und die Faktoren flir die Verbreitung und Aufrechterhaltung der
Salmonelleninfektionen sind abzustellen bzw. zu reduzieren.

3.1.1 Stufe Landwirtschaft

Losungsansatze

Die nachfolgend aufgefiihrten Aktivitaten zur Analyse des Salmonelleneintrages (Auftreten von
Infektionsfallen) sowie zur schrittweisen Reduzierung der Salmonellenbelastung im Bestand sind als
Empfehlungen zu sehen und dienen den Betroffenen als Orientierung fiir eine mogliche Vorgehens-
weise, sofern diese MaBnahmen nicht bereits als QS-Anforderung in den QS-Dokumenten beschrieben
sind. Die konkreten Schritte sind individuell flr jeden Betrieb festzulegen.

Allgemeine Betriebsstruktur
M Haltung weiterer Nutztierarten

= ausreichender Abstand und raumliche Trennung zur Geflliigelmast
B Haltung unterschiedlicher Gefllgel-Alters- und Nutzungsgruppen

= ausreichender Abstand zu den unterschiedlichen Alters- und Nutzungsgruppen sowie eine
raumliche Trennung der Betriebsabteilungen

B Stallumfeld

Reinigungs- und Desinfektionsmdglichkeiten
Befestigung von Wegen und Vorplatz
Einzaunung von Stallanlagen
Hygieneschleuse je Stallanlage

Bewuchs in der Stallumgebung kurz halten

B Strohlagerung

= Vollstdndige Abdeckung der Strohlager bei Freilandlagerung
= Schadlings- und Wildvogelzuflucht in das Strohlager unterbinden
= Dunkle Rand- und Zentralbereiche der Strohballen nicht als Einstreu nutzen
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B Umgang mit Futtermitteln, Einstreu, Dung (Stallmist) und flissigen Abgdngen

= Die Lagerung von Dung (Stallmist) und fliissigen Abgangen hat so zu erfolgen, dass eine
Rickibertragung von unerwiinschten Keimen in den Stallbereich ausgeschlossen ist.

Hahnchen und Pute

Im Falle des Verdachts auf oder einer Infektion mit S. Enteritidis und S. Typhimurium sind Futtermittel
und Einstreu, die Trager von Salmonellen sein kénnen, zu verbrennen oder verbrennen zu lassen oder
zusammen mit dem Dung zu lagern. Futtermittel, die auBerhalb des Stalles in geschlossenen Behadltern
gelagert worden sind, diirfen verflttert werden, wenn bei einer Probenahme und Analyse der Futtermittel
nach den Vorschriften der Futtermittel-Probenahme und Analyseverordnung kein Befall mit S. Enteritidis
und S. Typhimurium festgestellt wird.

HygienemaBnahmen (vgl. auch Leitfaden Landwirtschaft Gefliigelmast)
M Stallbereich

= Zwischen der Ausstallung und der Wiederbelegung wird der frei gewordene Stall / das Stallabteil
einschlieBlich der vorhandenen Einrichtungen und Geratschaften sachgemaB gereinigt und
desinfiziert. Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen sind zu dokumentieren. Reinigungs- und
Desinfektionsmittel sind sachgerecht zu verwenden und zu lagern. (Kriterium: Reinigungs- und
DesinfektionsmaBnahmen), vgl. auch Leitfaden Landwirtschaft Gefliigelmast

._—Il Aufzeichnungen Uber Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen, z. B. Stallkarte, Reinigungsplan,
Verfahrensanweisung

B Die Stalle sowie die dazugehoérigen Nebenraume sind in einem guten baulichen Zustand. Der bauliche
Zustand der Stélle und der Nebenrdume muss eine ordnungsgemaBe Reinigung und Desinfektion
ermdglichen (Kriterium: Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen).

Vorrichtungen zur Reinigung und Desinfektion von Geraten und Werkzeug sowie der Rader von Fahrzeu-
gen sind jederzeit einsatzbereit zu halten (Kriterium: Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen).

Der StallfuBboden muss ein befestigter Boden, der effektiv nass zu reinigen und zu desinfizieren ist, sein.
Die Reinigung und Desinfektion des StallfuBbodens sind regelmaBig zu dokumentieren (Kriterium:
Anforderungen an Stallbéden).

.——Il Aufzeichnungen Uber Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen, z. B. Stallkarte, Reinigungsplan,
Verfahrensanweisung

Es wird darauf geachtet, dass der Stall und der sonstige Aufenthaltsort der Tiere von betriebsfremden
Personen nur in Abstimmung mit dem Tierhalter betreten werden darf. Ein Zutritt zu den Stalleinrich-
tungen ist nur gestattet, wenn die Personen Schutzkleidung tragen, der Zutritt unter Aufsicht erfolgt und
ein direkter Kontakt zu den Tieren vermieden wird (Kriterium: Betriebshygiene).

Besucherbuch

Bei der Lieferung und Verladung von Tieren diirfen betriebsfremde Fahrer das Betriebsgelande, die
Stallungen und Laderampen nur so wenig wie mdglich betreten (Schwarz-WeiB-Prinzip). Unbefugte
durfen die Fahrerkabine und die Ladeflachen des Fahrzeugs nicht betreten.

Bei liberbetrieblich genutzten Transportfahrzeugen oder Geratschaften sind diese im abgebenden Betrieb
zu reinigen und ggf. zu desinfizieren.

Erfolgskontrolle der durchgefiihrten Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen mittels Abklatsch- und
Tupferproben (nur bei positivem Sockentest) auf Salmonellen. Bei Bedarf und falls méglich sind die
Reinigungs- und DesinfektionsmaBnahmen zu wiederholen.
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Die Stallreinigung umfasst eine Trockenreinigung, an die sich eine Nassreinigung und eine Desinfektion
anschlieBen.

Personalhygiene

Betriebsfremden Personen wird ausreichend Einwegkleidung oder betriebseigene Schutzkleidung zur
Verfligung gestellt. Im Eingangsbereich der Gefligelstdlle muss je Nutzungseinheit (z. B. Stalleinheit,
-anlage) eine Hygieneschleuse vorhanden sein, die den AuBenbereich effektiv vom Aufenthaltsbereich der
Tiere trennt. Die Mdglichkeit zum Anziehen von Schutzkleidung und Stiefel muss vorhanden sein. Die
Schleuse ist regelmaBig nass zu reinigen. Es ist ein Besucherbuch zu fiihren. (Kriterium: Betriebs-
hygiene).

Besucherbuch

Ein funktionsfahiges Handwaschbecken mit Hei- und Kaltwasser ist erforderlich. Zur Reinigung der
Hande sind Seife, Desinfektion und Einweghandtlicher zu verwenden.

Salmonellenkontrolle des betreuenden Personals
Zutritt zum Tierbestand nur unter Verwendung von Schutzkleidung (inkl. Schuhwechsel) gewahren.
Umgang mit verendeten Tieren

Die Kadaverlagerung ist méglichst auBerhalb vom Stallbereich vorzunehmen. Zur Aufbewahrung
verendeter oder gemerzter Tiere ist ein gekihlter Behdlter vorhanden, der abschlieBbar, leicht zu
reinigen und zu desinfizieren ist (Kriterium: Biosichernde MaBnahmen).

Der Inhalt des geschlossenen Kadaverbehdlters muss fiir Haustiere und Schadlinge (wie z. B.
Schadnager) und Unbefugte unerreichbar sein.

Es ist darauf zu achten, dass Kadaverfahrzeuge nicht in die unmittelbare Nahe der Stallungen gelangen
kdnnen (Kriterium: Biosichernde MaBnahmen).

Vorgefundene tote Tiere sind unverzlglich aus dem Stall zu entfernen und ordnungsgemaB zu lagern
(Kriterium: Uberwachung und Pflege der Tiere).

Futter und Trankwasser (vgl. auch Leitfaden Landwirtschaft Gefliigelmast)
Futterlagerung

Futtermittel sind sorgfaltig zu lagern (sauber, trocken, unbedenkliche Baumaterialien und Anstriche),
Verunreinigungen sind zu vermeiden (MaBnahmen zum Schutz vor Schadlingen, insbesondere Schad-
nagern, Vogeln) (Kriterium: Futtermittellagerung).

Vor der Einlagerung von Futtermitteln ist die Lagerstatte zu reinigen und falls notwendig zu desinfizieren
(Kriterium: Futtermittellagerung).

Lagerstatte und eingelagerte Futtermittel sind regelmaBig zu kontrollieren (z. B. auf Sauberkeit,
Verpilzung, Temperatur, sensorische Eigenschaften des Futtermittels) (Kriterium: Futtermittel-
lagerung).

Die Lagerstatte ist vor Witterungseinflissen durch abgedichtete Wéande, verschlusssichere Tore und
funktionsféhige Fenster zu sichern. Es ist eine fortlaufende Schadnagerbekampfung durchzufiihren
(Kriterium: Futtermittellagerung).
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Futterlagerung in geschlossenen Behdltern

B ggf. bakteriologische Untersuchung von Futter bzw. von Futterresten (z. B. aus Futtersilos,
Futterschnecken) auf Salmonellen

B Beflllung der Futtersilos nur von auBen

B Bei der Futteranlieferung ist darauf zu achten, dass der Fahrer keinen Zutritt zum Stallbereich hat.

Trankesystem

B regelmaBige Reinigung und Desinfektion des Trankesystems

B bakteriologische Untersuchungen des Trankwassers (insbesondere bei Eigenbrunnen)
B Wirkstoffzufuhr moéglichst aus geschlossenen Behdltern

B Wasservorratsbehalter abdecken und regelmagig reinigen

Lebende Vektoren

B Das Eindringen von potentiellen Salmonellentragern (Schadlinge (z. B. Vdgel, Schadnager), Haustiere
etc.) ist zu vermeiden.

= Schadlings- insbesondere Wildvogelmigration durch Anbringen von Drahtgittern verhindern
= Zugange Uber den Dachbereich verschlieBen

RegelmaBiges Schadlingsmonitoring
Intensivierung der Schadlingsbekampfung

= Schadlinge werden fortlaufend bekampft. Die Schadlingsbekdampfung ist von staatlich gepriften
Schadlingsbekampfer umzusetzen. (Kriterium: Biosichernde MaBnahmen).

] Dokumentation des Monitorings und der MaBnahmen zur Schadlingsbekdmpfung

= Wirksamkeit der Kéder beachten. RegelmaBiger Kéderwechsel sowie stichprobenartige Unter-
suchung verendeter Schadlinge.

= Beseitigung der Flucht-, Versteck- und Nistmdglichkeiten fir Schadlinge (tote Ecken, Abfall etc.)

= Spezielle Schadlingsbekdampfung: Insekten

Zur Kaferbekampfung (z. B. Getreideschimmelkifer):

B Einsatz von Insektiziden in der Serviceperiode
B Befallsprotokolle bei Einsatz einer Fremdfirma

Eigenkontrolle

B Die Eigenkontrolicheckliste ist regelméaBig zu kontrollieren.
B RegelmaBige Kontrolle der eingeleiteten MaBnahmen sowie Uberpriifung der selbst erhobenen
Dokumentationen.

3.1.2 Stufe Schlachtung/Zerlegung

Eine Kreuzkontamination mit Salmonellen im Schlachtprozess muss weitestgehend ausgeschlossen
werden.

B Deshalb missen Schlachtbetriebe ein Konzept zur Reduzierung der Salmonellenbelastung im
Schlachtprozess (Salmonellenreduzierungsplan) nach den Grundsatzen von HACCP vorhalten und dies
praktisch umsetzen.

B Salmonellen-positive Herden, sowie Herden, zu denen keine Ergebnisse aus dem Salmonellen-
monitoring vorliegen (Eingangs- und Ausgangskontrolle), missen nach den Salmonellen-negativen
Herden geschlachtet werden (logistisches Schlachten).

Die nachfolgend aufgefiihrten Aktivitaten zur Reduzierung von Kreuzkontaminationen mit Salmonellen im
Schlachtprozess sind als Empfehlungen zu sehen. Die Umsetzung von MaBBnahmen kann nur betriebs-
individuell erfolgen.
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Lebendtieranlieferung
Bei der Schlachttieranlieferung ist darauf zu achten, dass die Tiere nlichtern sind.
Entladen und Aufhidngen

Stress kann eine Verdanderung der Darmflorazusammensetzung verursachen, wodurch eine Ausscheidung
von Salmonellen beglinstigt werden kann. Deshalb ist auf ein schonendes Entladen und Aufhdngen der
Tiere zu achten.

Reinigung und Desinfektion (Lebendtieranlieferung)

Gegenstande (z. B. Lebendviehcontainer), Fahrzeuge (z. B. LKW, Gabelstapler) bzw. Einrichtungen, die
bei der Lebendviehanlieferung einen direkten oder indirekten Kontakt mit dem angelieferten Gefligel
hatten, sollten nach Gebrauch grindlich gereinigt und desinfiziert werden, um zu verhindern, dass
nachfolgend transportierte Herden sich mit Salmonellen infizieren.

Schlachtprozess

B Brihen
Beim Brihen ist die Gefahr einer Kontamination des Briihwassers mit Salmonellen gegeben. Ein
Futter-entzug 8 bis 12 Stunden vor der Schlachtung vermindert einen Schmutzeintrag in den
Brihkessel, wodurch die Gefahr einer Kreuzkontamination verringert werden kann. Durch
sachgerechte Reinigung und Auskochen des Brihkessels in einer schlachtfreien Phase kann erreicht
werden, dass der Schlacht-beginn am nachsten Tag nicht mit Salmonellen kontaminiert ist.

B Rupfen
Der Rupfprozess stellt ein permanentes Risiko einer Kreuzkontamination mit der Haut des Schlacht-
gefligels dar. Es sollte auf eine haufige Zwischenreinigung des Rupfers sowie ein regelmaBiges
Kontrollieren und Auswechseln der Rupffinger geachtet werden.

B Kopfezieher/Kropfebohrer
Eine Salmonellenkontamination durch Beschadigung des Kropfes kann nicht ausgeschlossen werden.
Die Entnahme des Kropfes sollte mdglichst unversehrt erfolgen. Es ist auf eine sachgerechte Wartung
und Einstellung des Képfeziehers/Kropfebohrers zu achten.

B Evisceration
Bei der Evisceration kann eine Salmonellenkontamination vom Darminhalt ausgehen. Auf eine
sachgerechte Wartung und Einstellung des Kloaken-, Bauchhautschneiders und Ausnehmers sollte
groBen Wert gelegt werden.

B Innereien ernten
Bei der Herausnahme der Innereien kann die Gefahr der Kontamination mit Salmonellen durch eine
unmittelbare Kihlung und Waschen der Innereien begrenzt werden. Der Kihlvorgang ist zu
Uuberwachen.

Innen-/AuBenwdscher

Durch eine Funktionsstérung des Innen-/AuBenwaschers besteht die Gefahr einer Salmonellen-
kontamination. Auf eine sachgerechte Einstellung des Innen- und AuBenwaschers ist zu achten.

Halshautschneider

Halslappen sind stark verderblich. Die Kontamination mit Salmonellen kann sehr hoch sein. In diesem
Zusammenhang ist auf eine korrekte Entfernung der Halslappen durch eine sachgerechte Einstellung und
Wartung des Halshautabschneiders zu achten.

Luftkiihlung

Eine unzureichende Kihlung der Schlachtkérper kann das Wachstum der Salmonellen beglinstigen. Eine
regelmaBige Wartung und Nachkontrolle der Nachkiihlung in Verbindung mit Brusttemperaturmessungen
des Schlachtkdérpers sind erforderlich.
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Hinweis: Der Schlachtbetrieb sollte stichprobenartig die Ergebnisse der Sockenproben aus der Stufe
Landwirtschaft den Salmonellenuntersuchungen (Halshautproben) im Schlachtprozess gegentiiberstellen.
Dabei entspricht der Stichprobenumfang den Anforderungen der VO (EG) 2073/2005. Die Gegeniiber-
stellung der Ergebnisse kann Hinweise fiir eine Bewertung der Beprobung in der Stufe Landwirtschaft
bzw. Schlachtung/Zerlegung herangezogen werden.

4 Definitionen
4.1 Zeichenerklarung

Verweise auf Mitgeltende Unterlagen werden durch Fettdruck im Text hervorgehoben.

Dieses Zeichen bedeutet: Es ist ein schriftlicher Nachweis zu fiihren. Neben diesem Zeichen werden
auch Dokumente angegeben, die als Nachweis genutzt werden kdénnen. Alle (auch digitale) Kontroll-
und Dokumentationssysteme, die belegen, dass die Anforderungen erflillt werden, kénnen genutzt
werden.

Verweise auf andere Kapitel des Leitfadens werden durch = angezeigt.
Hinweise sind durch Hinweis: kursiver Text kenntlich gemacht.
4.2 Abkiirzungen

DIN EN ISO/IEC Deutsches Institut fur Normung e.V., Europaische Normen (des Europaischen
Komitees flir Normung), Internationale Organisation fliir Normung, Internationale
Elektrotechnische Kommission

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points
K.O. Knock out

LKW  Lastkraftwagen

PCR Polymerase Chain Reaction

Spp. mehrere Arten (Species) einer Gattung
Tab. Tabelle

VO Verordnung

4.3 Begriffe und Definitionen

B HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)
Ein System, das Risiken identifiziert, bewertet und kontrolliert, die fir die Lebensmittelsicherheit von
Bedeutung sind. Dazu werden alle Einzelschritte eines Produktionsverfahrens betrachtet und nach
einer risikoorientierten Analyse bewertet, um Ursachen eventueller Qualitdtsabweichungen feststellen
zu kénnen.

B HACCP-Konzept
Eine Dokumentation in der Ubereinstimmung mit den Grundsatzen von HACCP, um eine Kontrolle der
Risiken zu sichern, die fir die Lebensmittelsicherheit von Bedeutung sind.

B QS-Tiere
Unter QS-Tieren werden Tiere verstanden, die nach den Anforderungen des QS-System in einem QS-
zertifizierten Betrieb produziert und vermarktet worden sind.

Eine Auflistung allgemeiner Begriffe und Definitionen finden Sie im Leitfaden Allgemeines Regelwerk
(Anlage 5.1 des Leitfadens Allgemeines Regelwerk).
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QS Fachgesellschaft Gefliigel GmbH
Geschaftsfihrer: Dr. H.-J. Nienhoff

SchedestraBe 1-3
53113 Bonn

Tel +49 228 35068-0
Fax +49 228 35068-10

info@q-s.de

www.g-s.de
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