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Das Betriebskonzept auf den
Priifstand stellen

Einrichten von Schlacht- und Betriebsstatten mit EU-Zulassung

Christoph Mitzel

>>> Seit dem 1. Januar 2006 ist das
neue EU-Hygienerecht in Kraft und
ab dem 1. Januar 2010 miissen alle
Betriebe, die selbst schlachten oder
mehr als ein Drittel ihrer Produktion
an andere Einzelhandelsbetriebe

wie Gaststatten oder eigene Filialen
abgeben, zugelassen sein. Wird die
EU-Zulassung bis zu diesem Termin
nicht erteilt, muss damit gerechnet
werden, dass der Betrieb, Betriebs-
teile (z. B. Schlachtung) oder der Pro-
duktionsumfang nicht wie gewohnt
fortgesetzt werden kénnen. Es ist
daher an der Zeit, dieses Thema ruhig
und liberlegt, jedoch ziigig in Angriff
zu nehmen.

Wird aktuell die EU-Zulassung fiir den
Bereich Schlachtung angestrebt, sollte
die Gelegenheit dazu genutzt werden,
das bestehende Betriebskonzept insge-
samt auf den Priifstand zu stellen. Sind
Veranderungen oder Umbauten not-
wendig, sollten hier auch mogliche Zu-
kunfts- oder Wachstumspldne mit den
entsprechenden Kapazititen beriicksich-
tigt werden. Im Allgemeinen spielen bei
der Beurteilung durch die zulassende

Behorde folgende Grundkonzepte eine

entscheidende Rolle:

¢ die Vermeidung von kreuzenden Ma-
terial- und Personalwegen,

¢ die Verhinderung von Kontamination
und Kreuzkontamination,

¢ die saubere Trennung nach reinen
und unreinen Bereichen.

Zunichst sollten die vorhandenen Ge-
biaude und Rdumlichkeiten gepriift wer-
den. Besondere Bedeutung fiir eine gute
Betriebshygiene haben Fufboden und
die Bodenentwasserung. Die FuRboden
miissen iiber ein ausreichendes und rich-
tiges Gefille 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 aus-
geschlossen werden. Bodenabldaufe und
Entwisserungsrinnen sollten aus Edel-
stahl sein, damit eine leichte Reinigung
und die sichere Ableitung des Abwassers
gewahrleistet sind. Es ist darauf zu ach-
ten, dass die Siebkorbe von Bodenablau-
fen eine maximale Lochgroe von 6 mm
aufweisen, um Risikomaterial sicher zu-
riickzuhalten. Letzteres muss gesondert
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entsorgt werden und darf nicht in den
Fettabscheider gelangen.

Grundsitzlich ist auf eine ausrei-
chende und der Kapazitit angepasste
RaumgroRe zu achten, um hygienisches
Arbeiten zu gewihrleisten. Die lineare
Anordnung der Produktionsschritte hat
sich in der Praxis bewahrt. So lassen sich
kreuzende Wege und daraus entstehen-
de Kreuzkontaminations-Gefahren von
Anfang an verhindern.

Im Idealfall werden reine und unreine
Bereiche rdaumlich getrennt. Einfache
Abtrennungen konnen durch den Ein-
satz von Isolierpaneelen und Tiiren bzw.
Pendeltiiren realisiert werden. Diese
verhindern gleichzeitig auch Luftstro-
mungen von unreinen in reine Bereiche.
Sprechen bauliche Sonderfille gegen
die rdumliche Trennung, so kann unter
Umstédnden durch eine zeitliche oder
organisatorische Trennung das Ziel der
Vermeidung von Kreuzkontamination
erreicht werden. Diese Sonderlosungen
sollten mit den zulassenden Behorden
im Vorfeld abgestimmt werden.

Im Umkleidebereich hat eine Tren-
nung von unreiner (StraBenkleidung)
und reiner (Betriebskleidung) Kleidung
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zu erfolgen. Dies kann durch getrennte
Kleiderspindabteile rein/unrein oder
aber bei zunehmender Betriebsgrofe
durch Aufteilung des Umkleidebereichs
in einen unreinen und reinen Teil erfol-
gen.

Die Einrichtung von Hygieneschleu-
sen ist beim Betriebszutritt und Uber-
gang von unreinen zu reinen Betriebs-
bereichen zwingend notwendig. Grund-
satzlich wird die Ausstattung einer Hy-
gieneschleuse risikoorientiert festgelegt.
Hierbei wird zum einen die Anzahl an
Personen, die diese nutzen, als auch die
Risikoeinstufungen der Bereiche vor und
hinter der Hygieneschleuse beriicksichti-
gt. Die Ausstattung der Hygieneschleu-
se muss die Moglichkeit zur Reinigung
und Desinfektion der Hande sowie zur
Reinigung und Desinfektion von Schuh-
sohlen und Arbeitskleidung (z. B. Lack-
schiirzen) bieten. Fiir die Handreinigung
werden Warm- und Kaltwasser, Seife
sowie Einmalhandtiicher gefordert. Ein
Handdesinfektionsgerdt mit Zahlfunk-
tion kann als Zwischenstufe zwischen
einer einfachen Hygieneschleuse und ei-
ner Komplettstation mit Drehkreuz ein-
gesetzt werden.

Die eigene Schlachtung ist nach wie
vor fiir viele Betriebe ein wichtiges Dif-
ferenzierungsmerkmal und bedeutender
Bestandteil der eigenen Wertschopfung.
Im Hinblick auf die EU-Zulassung ist
die Gesamtsituation, beginnend mit der
Viehanlieferung und des Wartestalls, zu
untersuchen. Ist ein Wartestall notwen-
dig, so muss dieser z. B. iiber eine Trank-
einrichtung verfiigen und eine Lebend-
tierbeschau ermoglichen.

Der Bereich Schlachtung wird auch
von zahlreichen anderen Richtlinien wie
zum Beispiel Tierschutz-Schlachtverord-
nung, Bundes-Immissionsschutzgesetz
und berufsgenossenschaftliche Vorgaben
erfasst. Zwar sind diese nicht direkt
zulassungsrelevant, sie miissen jedoch
ebenso beriicksichtigt werden. Bei der
Schlachtung wird u. a. gefordert, dass die
Tiere ruhig zu stellen sind. Hierfiir gibt
es verschiedene Losungskonzepte, die
dem Schlachttakt und der Betriebsgrofe
angepasst sind. Die Moglichkeiten rei-
chen von Fesselringen und Betdubungs-
buchten bis zu Betdubungsfallen.

Die verschiedenen Arbeitsschritte des
Schlachtens wie Betduben und Entblu-
ten, Brithen und Entborsten bzw. Enthédu-
ten, Ausnehmen, Spalten sowie Zerlegen
miissen zur Vermeidung der Kreuzkonta-
mination rdumlich oder zeitlich getrennt
werden. Beide Trennungsvarianten sind

auch aus betriebswirtschaftlicher Sicht
genau zu priifen. Die zeitliche Trennung
mag im ersten Moment kostengiinstiger
erscheinen, da sie geringere Investitions-
kosten fordert als eine raumliche Tren-
nung. Auf lange Sicht gesehen ist aber zu
beachten, dass bei einer zeitlichen Tren-
nung von Schlachtung und Zerlegung
zwischen den Arbeitsschritten nicht nur
gereinigt und desinfiziert werden muss,
sondern die korrekte Desinfektion auch
durch Schnelltests nachgewiesen wer-
den muss. Das kostet Zeit und Geld und
kann iiber die Jahre zusammengerechnet
teurer sein als das Schaffen neuer Raume
und das Arbeiten in Linie. Auferdem ist
zu beachten, dass die zeitliche Trennung
deutliche Einbufen an Flexibilitdt mit
sich bringt, da in StoRzeiten wie vor dem
Weihnachtsfest nicht auf andere Raume
ausgewichen werden kann.

Sind Schlachtlinien fiir mehrere Tier-
arten vorhanden, muss eine zusitzliche
raumliche Trennung gewahrleistet oder
wiederum zeitversetzt gearbeitet wer-
den. Bei letzterer Vorgehensweise kann
eine Kombischlachtlinie zum Einsatz
kommen und so eine effektive Ausnut-
zung von Raum und Budget sicherstel-
len.

Auch fiir Betriebe mit kleineren Ka-
pazititen gibt es technisch sinnvolle
Moglichkeiten, um die Auflagen zu er-
filllen und gleichzeitig die Effizienz der
Schlachtung zu steigern. Ein Ausschlacht-
forderer mit manueller Eintaktung
gewihrleistet z. B. nicht nur, dass die
Tierkorper bis zur Beschau sauber von
einander getrennt bleiben, sondern ver-
einfacht und erleichtert auch die Arbeits-
schritte Ausnehmen und Spalten.

Fiir eine zulassungsfahige Schlachtung
sind ausreichende Kiihlrdume vorzu-
halten: Schlachtwarmes Fleisch, bereits
gekiihltes bzw. zerlegtes Fleisch und
Fleischerzeugnisse diirfen nicht gemein-
sam gelagert werden. Selbstverstiandlich
muss fiir Konfiskate eine weitere gekiihl-
te und abschliefbare Lagerungsmoglich-
keit vorhanden sein. Alternativ zu einem
eigenen Raum konnen spezielle Konfis-
katkiihler zum Einsatz kommen.

Wird entschieden, die eigene Schlach-
tung einzustellen, muss eine hygienische
Moglichkeit zum Anliefern von Fleisch
eingerichtet werden. Ein Rohrbahn-
anschluss bzw. ein Elevator kann hier
notwendig werden.

Die Reinigung und Desinfektion von
Betriebsraumen und Arbeitsmitteln sind
zentrale Bestandteile der Betriebshygie-
ne. Die eingesetzten Arbeitsgerdte miis-

sen desinfiziert werden. Bei Messern
wird die Desinfektion mit mindestens
82 °C heiBem Wasser gefordert. Es gibt
jedoch auch sinnvolle und zulassige
Alternativen zu den iiblichen Messer
desinfektionsvorrichtungen, die wie-
derum den rdumlichen Gegebenheiten,
Arbeitsablaufen und BetriebsgroBen an-
gepasst werden konnen. Hierzu zahlen
der Einsatz von Messerkorben in Ver
bindung mit einer zentralen Messerkorb-
desinfektion (Spiilmaschine mit Thermo-
Desinfektion) oder UV-C Entkeimungs-
gerate. Nach erfolgter Reinigung ist eine
hygienische und iibersichtliche Lagerung
von Arbeitskleidung und -mitteln sicher
zu stellen.

Bei der Reinigung von Betriebsrau-
men und Betriebseinrichtung entspricht
die Niederdruck-Schaumreinigung aus
technischer und hygienischer Sicht dem
aktuellen Stand der Technik. Sie ver
meidet die Kreuzkontamination durch
Aersolbildung, ist schonender fiir Maschi-
nen und Gebidude und weist geringere
Wartungs- und Betriebskosten auf. Auch
hier gibt es verschiedene technische Lo-
sungen, die in ihrem Umfang und Kosten
den Betriebsgrofen angepasst sind.

Der Stichtag 31. Dezember 2009 gilt
als Ende der Ubergangsfrist zur Zulas-
sung, nicht als letztmoglicher Termin
zur Beantragung. Ist die Zulassung zum
Stichtag nicht erfolgt, miissen die Tatig-
keiten die nicht zugelassen sind (z. B. die
Schlachtung), eingestellt werden. Ge-
sprache mit Veterindren und Behorden
haben gezeigt, dass hier nicht mit Kom-
promissen oder verldngerten Ubergangs-
fristen zu rechnen ist.

Partner mit langjahrigen Erfahrungen
wie die Friedrich Sailer GmbH bieten
Hilfestellungen und technische Losungs-
konzepte, die auf den jeweiligen Betrieb
zugeschnitten sind, ein angemessenes
Investitionsvolumen sichern sowie deut-
liche Verbesserungen im Betriebsablauf
erreichen. Die neuesten technischen Ein-
richtungen zum Thema EU-Zulassung
wurden in einem 340 Seiten starken Pro-
dukthandbuch zusammengefasst, das un-
ter www.friedrich-sailer.de angefordert
werden kann. B

Friedrich Sailer GmbH
Memminger Str. 55
89231 Neu-Ulm
www.friedrich-sailer.de
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