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Modul 2

Wirtschaftliche Bedeutung der Gefliigelfleischproduktion

Modul 2 gibt eine kurze Ubersicht und einige Daten iiber die Entwicklung des Gefliigelmarktes
in Osterreich.

Im Jahr 2022 wurden in Osterreich knapp 100 Millionen Hiihner geschlachtet, die Anzahl der
geschlachteten Puten betrug ca. 1,3 Millionen Stick. Weiter wurden im Jahr 2022 in
Osterreich ca. 440.000 Enten geschlachtet.

Weltweit gelten die USA, China und Brasilien zu den groRten Gefligelfleischproduzenten.

Osterreich versorgt sich zu etwa 70 Prozent selbst mit Gefliigelfleisch, Tendenz sinkend.

Tab. 1 Aufenhandel mit allen Ldndern: Gefliigelfleisch (AMA Marketing)

1995 2019 2020 2021 2022
Export Wert (1.000 Euro) 2.378 159.878 164.861 182.589 222.866
%-Ver.VIJP (Export Wert) 0,0% 11,8% 3,1% 10,8% 22,1%
Export Menge (1.000 kg) 1,411 47.234 48.624 51.747 50.382
Export Wert/kg 1,69 3,38 3,39 3,53 4,42
Import Wert (1.000 Euro) 55.484 141.837 119.701 127.192 150.000
%-Ver. VIP (Import Wert) 0,0% 0,3% -15,6% 6,3% 17,9%
Import Menge (1.000 kg) 20.562 45.185 36.195 41.535 41.278
Import Wert/kg 2,70 3,14 3,31 3,06 3,63

Der Pro-Kopf-Verbrauch in Osterreich fiir den menschlichen Verzehr lag im Jahr 2022 bei 13,0
kg (Quelle: Statistik Austria/AMA Marketing).

Tab. 2 Gefliigelschlachtungen (Hiihner) in Osterreich (Daten, Statistik Austria)

2019 91.926.244
2020 98.883.561
2021 100.981.459
2022 99.722.415

Die Huhnerfleischproduktion betrug im Jahr 2022 insgesamt 143.578 Tonnen. Das
Gesamtgewicht bratfertiger Tiere mit Innereien betrug 28.578 Tonnen. Das Gewicht
bratfertiger Tiere ohne Innereien betrug 31.728 Tonnen. Die produzierte Menge von Fleisch
ohne Knochen betrug 19.571 Tonnen.
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Modul 3

Tierproduktion und Tiertransport

Dieses Modul enthdlt sowohl Grundkenntnisse lber Anatomie und Physiologie als auch
Informationen (iber unterschiedliche Haltungsformen von Gefliigel. Bestandskontrollen und die
wichtigsten  Krankheitssymptome sind angefiihrt, ebenso wie Informationen (iber
Tierschutzbestimmungen und den fachgerechten Transport von Gefliigel.

Broiler und Puten
Grundkenntnisse iliber die Anatomie und Physiologie

Der Korperbau von Végeln und die Funktionsweise einiger Organsysteme unterscheiden sich
z.T. wesentlich von denen der Saugetiere.

So wurden z.B. das Skelettsystem, die Hautabdeckung (Federn) und der Atmungsapparat der
Vogel an die Fahigkeit des Fliegens angepasst und unterscheidet sich grundlegend von
anderen Tieren und dem Menschen. Auch der Verdauungstrakt und das Fortpflanzungssystem
weisen einige Besonderheiten auf.

Skelettsystem

Beim Vergleich des Vogelskeletts mit dem der Sduger zeigt sich eine deutlich abweichende
Form des Kopfes, sowie ein deutlicher Unterschied in der Ausbildung des Schultergiirtels, des
Brustbeins und der Wirbelsaule.

Der Schultergiirtel ist das Verbindungsstiick von Fliigel und Rumpfskelett. Er besteht aus dem
Schulterblatt, dem Rabenbein und den beiden Schliisselbeinen.

Das Schulterblatt ist sehr schmal ausgebildet und lauft fast parallel zur Wirbelsdule. Das
kraftige Rabenbein stellt die Verbindung zwischen dem Brustbein und dem Schulterblatt her,
welches selbst wiederum Uber das Schultergelenk mit dem Oberarmknochen des Fliigels
verbunden ist.

Die beiden Schliisselbeine stehen jeweils mit einem Ende mit dem Schultergelenk in
Verbindung; mit dem anderen Ende sind sie zum sogenannten "Gabelbein" verwachsen. Die
Spitze des Gabelbeins ist wiederum mit dem Brustbeinkamm durch feste Bindegewebszlige
verbunden. Die Knochen des Fligelskeletts bestehen aus dem mit dem Schultergelenk
verbunden Oberarmknochen sowie aus Unterarm- (Elle und Speiche) und Handknochen
(Mittelhand- und Finger).

Das Brustbein ist sehr stark ausgebildet und dient dem Ansatz der sehr kraftigen
Brustmuskulatur. Es deckt auch mehr als die Halfte der Leibeshohle von der Bauchseite her
ab.

Die Wirbelsaule besteht aus der sehr beweglichen Halswirbelsdaule, der Brustwirbelsdule, dem
"Synsacrum" (miteinander verschmolzenen Lenden-, Kreuz- und Schwanzwirbeln) und der
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Schwanzwirbelsdule, die als letztes Glied das sogenannte Pygostyl als Grundlage fiir den Stof3
tragt.

Das Synsacrum ist fest mit dem Beckengiirtel verbunden, was dem Rumpfskelett die fiir das
Laufen auf zwei Beinen notwendige Festigkeit und Stabilitat verleiht.

Der Beckengiirtel selbst wird aus den Hiftbeinen und dem Synsacrum der Wirbelsdule
gebildet. Die Hiftbeine bestehen jeweils aus den Darm-, Sitz- und Schambeinen
(="Legebeine") und bilden das eigentliche Becken.

Die Knochen der BeckengliedmaBe bestehen aus dem mit dem Hiftknochen gelenkig
verbunden Oberschenkelknochen, den Unterschenkelknochen (Scheinbein und Wadenbein),
dem Laufknochen und vier Zehen. Das jeweils letzte Glied der Zehe bildet die Kralle, welche
beim "ScharrfuB" der Hiihnervogel recht spitz und kraftig ausgebildet ist.

Wichtig: Beim Vogel sind einige Knochen des Schulter- und Beckengiirtels, sowie der
Gliedmaflen luftgefiillt. Das verringert das spezifische Gewicht des Kérpers und ist eine
wesentliche Unterstiitzung fiir das Fliegen. Aufgrund dieser "Leichtbauweise" brechen
Vogelknochen aber leicht - das ist beim Umgang, Fangen und Festhalten immer zu beachten!

Federkleid

Das Federkleid ermdéglicht den Végeln das Fliegen und ist wichtig fir den Warmehaushalt
sowie zur Regulierung der Korpertemperatur und zum Schutz vor Witterungseinfliissen
(Nasse, Kalte).

Eine Feder besteht aus dem Federkiel, der mit der Spule tief im Federbalg der Haut steckt, und
dem Federschaft, der die Federfahne tragt. Wahrend des Federwachstums wird der Federkiel
vom Federbalg aus Uber BlutgefiaBe "versorgt" . Wird eine Feder wahrend dieser Zeit
ausgerissen kann es zu erheblichen Blutungen kommen. Nach Abschluss des Wachstums
bilden sich diese Gefalle zurlick und die Feder ist wie das Haar ein "totes" Gebilde und kann
dann ohne Blutung abgestofRen (z.B. bei der Mauser) oder entfernt werden.

Man unterscheidet "Deckfedern" und "Daunen". Die Deckfedern decken den Korper
dachziegelartig ab. Am Fligel sind die Deckfedern als "Schwungfedern" der Arm- und
Handschwingen ausgebildet und am Stof} als "Steuerfedern". Die Daunen sitzen unter dem
Deckgefieder und bieten in erster Linie Schutz vor Kalte. Ein Schutz des Gefieders vor
Durchnassen wird erreicht, indem sich die Végel mit einem 6ligen, wasserabweisenden Sekret
aus der Birzeldrise (auf der Riickseite der Schwanzbasis) einfetten.

Hldhner- und Putenkiiken schliipfen als Nestflliichter mit einem vollstandig ausgebildeten
Erstlingsgefieder. Der Wechsel dieses Daunenkleides zum Jugendkleid erfolgt in den ersten
Lebenswochen; dem folgt innerhalb der ersten Lebensmonate der Wechsel vom
Jugendgefieder ins endgiiltige Alterskleid (Broiler werden lange vor diesem Zeitpunkt
geschlachtet). Dabei wird das Gefieder nicht komplett zum gleichen Zeitpunkt gewechselt,
sondern in bestimmter Reihenfolge nacheinander, um die Funktionsfahigkeit des Gefieders
moglichst weitgehend zu erhalten. Der Wechsel des Federkleides wird als Mauser bezeichnet.

Wichtig: Das Ausreiffen von Federn ist sehr schmerzhaft und kann starke Blutungen
verursachen - das ist beim Umgang, Fangen und Festhalten der Tiere immer zu beachten!
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Atmungsapparat

Das Atmungssystem der Vogel gewahrleistet sowohl wahrend der Ein- als auch wahrend der
Ausatmung eine Sauerstoffversorgung des Organismus und unterscheidet sich damit
grundlegend vom Atmungssystem der Saugetiere.

Die Atemluft gelangt UGber Nasenhohle und Kehlkopf in die Luftrohre und weiter Gber
Bronchien und "Lungenpfeifen" (Verbindungsstiicke zwischen einzelnen Bronchien) in die
Lunge und in die "Luftsdacke". Die Luftsdcke sind diinnwandige blasige Anhangsgebilde der
Lungen, die mit den Bronchien in Verbindung stehen und sich (iber die gesamte Kérperhohle
und einige Knochen hinein ausdehnen. Die Luftsacke werden wie ein "Blasbalg" durch die
Arbeit der Brust- und Bauchwandmuskulatur abwechselnd gefillt und entleert; sie sorgen so
flir den Transport der Luft durch die Lunge, die bei den Vogeln fest mit der Brustwand
verbunden ist und sich bei der Einatmung nur wenig entfalten kann.

Beim Geflligel, das keine SchweiRdriisen besitzt, ist der Atmungsapparat auch fir die
Warmeregulation sehr wichtig (Abgabe von Kérperwarme (iber die Atemluft).

Wichtig: Ein gut funktionierendes Liiftungssystem ist im Gefliigelstall sehr wichtig, da die Tiere
nur mit einer ausreichenden Sauerstoffversorgung eine entsprechende Mastleistung erreichen
kénnen!

Verdauungsapparat

Beim Voégeln gelangt die Nahrung iber Schnabelh6hle, Speiseréhre und Kropf in den Magen,
wird im Dinn- und Dickdarm verdaut, und dann liber die Kloake, dem gemeinsamen Ausgang
fir Kot und Harn, ausgeschieden. Dieser Ablauf ist, obwohl einige wesentliche Unterschiede
bestehen, im Prinzip mit dem der Saugetiere vergleichbar.

Die Schnabelhdhle dient zur Aufnahme und zum Einspeicheln der Nahrung - ein Zerkleinern
der Nahrung, wie beim Saduger, ist hingegen nicht moglich. Im Kropf, eine bei Hiihnern und
Puten deutlich ausgebildete Ausbuchtung der Speiserdhre, wird das Futter eingeweicht und
vorgequollen. Als nachstes gelangt die Nahrung dann in den Magen, der beim Vogel aus zwei
Abschnitten besteht: im ersten Abschnitt, dem Drisenmagen, wird die Nahrung mit
Verdauungssaften und Schleim vermischt, im zweiten Abschnitte, dem Muskelmagen
("Kaumagen"), wird die Nahrung dann zerkleinert. Das geschieht mithilfe kleiner Steinchen
(Grit), die normalerweise mit der Nahrung aufgenommen oder extra zugefiittert werden
("Gritgaben"). RegelmaRige Gritgaben sind vor allem bei Puten wichtig, da sich bei diesen
Tieren durch die Aufnahme von Einstreu im Magen relativ rasch so groRe "Einstreuwickel"
bilden kbnnen, dass die Tiere daran verenden.

Dem Magen schlief3t sich der Darmtrakt mit Diinn- und Dickdarm an. Im Darmtrakt erfolgen
wichtige Verdauungsvorgange und die Aufnahme der Nahrstoffe. Der Dinndarm besteht aus
dem Zwolffingerdarm, dem Leerdarm und dem Hiftdarm; der Dickdarm besteht aus zwei
Blinddarmen, in denen in erster Linie die Rohfasern der Nahrung abgebaut werden. Der
Blinddarmkot ist von braun-schwarzer schmieriger Konsistenz und wird getrennt vom Gbrigen
Kot vorwiegend wahrend der Nachtstunden abgesetzt. Er wird falschlicherweise immer
wieder mit Durchfallkot verwechselt.

Der restliche Darminhalt wird als fester, vorwiegend griinlicher Kot zusammen mit dem aus
dem Harnapparat stammenden weiBlichen Uberzug (Harnsdure) (ber die Kloake
ausgeschieden. In der Regel erfolgt eine Blindarmentleerung auf etwa sieben bis elf "normale"
Darmentleerungen.

Die Gesamtlange des Darmtraktes ist im Vergleich zu anderen pflanzenfressenden Tierarten
relativ kurz und betragt beim Huhn etwa das Achtfache der Gesamtkorperlange (Verhaltnis
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bei Rind und Schwein ca. 1: 25 bis 1: 30). Diese geringe Lange bedingt, dass Gefliigel ein eher
schlechter Futterverwerter ist und auch viele Nahrstoffe wieder Gber den Kot ausscheidet
(sehr nahstoffreicher Diinger).

Die Kloake stellt den Endabschnitt des Darmtraktes dar; sie dient in einem Abschnitt als
Kotspeicher, wahrend in einem zweiten Abschnitt Harnleiter, Ei- bzw. Samenleiter und der
Ausflihrungsgang der Bursadriise miinden. Die Bursadriise ist bei Jungvogeln aktiv und dient
zur Produktion wichtiger Abwehrzellen (B-Lymphozyten). Wird diese Driise durch eine
Erkrankung geschadigt oder zerstort flhrt dies zu einer Abwehrschwache und erhéhten
Krankheitsanfalligkeit der Tiere.

Wichtig zu wissen ist, dass Vogel abgebautes Nahrungseiweil} nicht wie Sauger iber Harnstoff,
sondern Uber schlecht wasserlosliche Harnsdure ausscheiden. Eine ausreichende
Wasserversorgung ist daher bei Vogeln sehr wichtig; ansonsten kristallisiert die Harnsdure im
Korper aus und verursacht das Krankheitsbild der "Harnsauregicht".

Grundkenntnisse tiber die unterschiedlichen Haltungsformen

Mastgefliigel wird in Osterreich ausschlieBlich in Bodenhaltung auf Einstreu gehalten. Die
Mast erfolgt Uberwiegend in massiven geschlossenen Stdllen mit Zwangsliftung oder
Offenstdllen mit natdrlicher Liftung. Manchmal werden, v.a. im Bio-Bereich, wo ein
Weideauslauf zwingend vorgeschrieben ist, auch sogenannte Mobilstélle eingesetzt. Diese
Stalle kdnnen verschoben werden und erméglichen so einen Orts- bzw. Weidewechsel.

Masthiihner (Broiler)

In der EG- Richtlinie 2007/43, die fir intensive, konventionelle Broilerbetriebe ab einem
Bestand von 500 Tieren gilt, sind Mindestvorschriften zum Schutz von Masthihnern
festgesetzt. Hier sind die Besatzdichten und die Anforderungen bezlglich Trankanlagen,
Fiitterung, Einstreu, Liftung, Heizung, Larm, Licht, Tierkontrolle sowie Reinigung und
Dokumentation geregelt. In Osterreich wurden im Tierschutzgesetz z.T. deutlich strengere
Bestimmungen festgesetzt, wodurch flr die 0Osterreichischen Master erschwerte
Rahmenbedingungen entstanden sind.

Haltung
In Osterreich erfolgt die Broilermast mit ungesexten und unkupierten Tieren iberwiegend in

massiven geschlossenen Stallen mit Zwangsliftung. Die Masthiihner werden ausschliel3lich in
Bodenhaltung auf Einstreu (Stroh, Hobelspane) gehalten und kénnen sich im Stall frei
bewegen. Immer haufiger werden zusatzlich auch in der konventionellen Mast erhdhte
Sitzebenen und auch ein Wintergarten zur Verfligung gestellt. In der Praxis kennt man
grundsatzlich mehrere Mastverfahren: die Kurzmast, die Mittellangmast, die Langmast und
die Mast im Splittingverfahren; beim Splittingverfahren werden um den 30. Masttag ein Teil
der eingestallten Tiere (1500 bis 1600g) geschlachtet, so dass die Besatzdichte reduziert wird.
Die verbleibenden Tiere mit [angerer Mastzeit und hoheren Mastendgewichten haben durch
das Herausnehmen mehr Platz zur Verfiigung. Dieses Mastverfahren wird in Osterreich
aufgrund der vom Tierschutz her vorgeschriebenen niedrigen Besatzdichten am haufigsten
eingesetzt.

Allgemeine Haltungsvorschriften, sowie besondere Haltungsvorschriften fiir Mastgefliigel sind
im Osterreichischen Tierschutzgesetz verankert.
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Fiir Biomasthiihner missen die zusatzlichen Bestimmungen der EG Bio-VO bzw. die
Bestimmungen der Bio- Verbande eingehalten werden (Mindestmastdauer, geringere
Besatzdichten, Auslauf, Fitterung...)

Puten

Haltung
In Osterreich erfolgt die Putenmast mit in der Briiterei am ersten Tag gesexten und

laserkupierten Tieren in Offenstadllen mit natirlicher Wind- bzw. Schwerkraftliftung oder
zunehmend auch in geschlossenen Stallen mit Zwangsliftung. Die Puten werden
ausschlieRlich in Bodenhaltung auf Einstreu (Stroh, Hobelspane) gehalten und kénnen sich im
Stall frei bewegen. In den Offenstdllen werden die Putenkiiken in den ersten 4-7 Lebenstagen
in Kikenringen, in zwangsgeliifteten Stdllen normalerweise ohne diese Ringe gehalten.
Gegenwartig wird in Osterreich hauptsichlich im 22 Wochen Rhythmus (all in all out)
gemadstet. Hahnen- und Hennenkiiken werden gemeinsam in einem Stall in separaten Abteilen
eingestallt. In der Regel erhalten die Hahne zunachst etwa 60% der Stallflaiche, wahrend den
Hennen bis zur Schlachtung (ca. 15. bis 17. Lebenswoche) die restlichen 40% zur Verfiigung
stehen. Nach der Austallung der Hennen kénnen die verbleibenden Hahne die gesamte Flache
bis zum Mastende (19. bis 22. Lebenswoche) nutzen. AnschlieSend erfolgt die Reinigung und
Desinfektion des Stalles mit dem Vorteil, dass die Infektionskette unterbrochen wird. Maximal
sind 2,2, bis 2,4 Durchgange pro Jahr moglich.

Allgemeine Haltungsvorschriften, sowie die Besatzdichten sind im Osterreichischen
Tierschutzgesetz verankert.

Fiir Bioputen missen die zusatzlichen Bestimmungen der EG Bio-VO bzw. die Bestimmungen
der Bio- Verbande eingehalten werden (Mindestmastdauer, geringere Besatzdichten, Auslauf,
Fltterung...)
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Tierbetreuung
Korrekte Bestandskontrolle, Erkennen von wichtigen Krankheitssymptomen.

Bei einer korrekten Bestandskontrolle, darf nicht nur kurz der vordere Eingangsbereich des
Stalles oder der Stallcomputer kontrolliert werden, sondern es muss der Stall in seiner ganzen
Lange in mehreren Bahnen abgeschritten werden. Nur so kann man ausreichend Eindruck von
der Verfassung der Tiere bekommen und eventuelle Krankheitssymptome erfassen. Auch der
Zustand der Einstreu und die Luftqualitdit (Ammoniakgeruch), sowie die ordnungsgemaRe
Funktion der Tranke- und Fltterungsanlagen kann nur so entsprechend beurteilt werden. Zur
Kontrolle sollten Tiere auch immer wieder in die Hand genommen werden, um z.B.
Nasenausfluss, versteckte Verletzungen, Kloakenausfluss, FuRballengeschwiire etc. feststellen
zu kénnen.

Die Tiere sind v.a. in der Aufzuchtphase mehrmals taglich zu kontrollieren, Ausscheidungen so
oft wie noétig zu entfernen und die Oberflachen und Stalleinrichtungen sauber zu halten. In der
Mast sind hier v.a. die Einstreupflege und die Verhinderung der Bildung bzw. Entfernung von
Kotplatten wichtig. Genauere Bestimmungen fiir Gefligelbetriebe bezlglich Reinigung und
Desinfektion sind in der Gefliigelhygieneverordnung enthalten.

Bei der Bestandskontrolle ist neben der Kontrolle des Futter- und Wasserverbrauches
unbedingt auch auf das Verhalten und das Erscheinungsbild der Tiere und die Konsistenz des
Kotes zu achten.

Wichtige Alarmsignale fiir Erkrankungen sind:

e Rickgang im Futter- / Wasserverbrauch

e Zusammendrangen der Tiere

e Tiere, die sich absondern und nicht mehr mit der Herde mitlaufen
e struppiges Gefieder

e Hangenlassen der Fligel

e Eingezogener Kopf, aufgeschobener Riicken

e verschmutzter, kotverklebter Kloakenbereich (v.a. bei Kiiken), Durchfallkot
e allgemein erschwerte Atmung, Schnabelatmung

e geschlossene Augen, Schlafrigkeit

e Augen-/ Nasenausfluss

e Bewegungsstorungen, Festliegen

e auffdllige Gerdusche (lautes Piepsen, Niel3en, Récheln,....)

e erhohte Sterblichkeit

Wichtig: Im Zweifelsfall immer den Tierarzt fiir eine Beurteilung zuziehen!
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Gefliigelhygiene - Tierschutz

Die Geflligelhygieneverordnung gilt fiir Betriebe, die mehr als 350 Stiick Geflligel halten;
Gefligelhaltungen fiir den privaten hauslichen Gebrauch des Tierhalters, Direktvermarkter
mit weniger als 350 Tieren und Ziergefliigelhalter sind von den rechtlichen Bestimmungen der
Gefligelhygieneverordnung ausgenommen. Die Verordnung ist in mehrere Hauptstiicke
gegliedert, wobei im 1. und 2. Hauptstick fir alle Produktionssparten giiltige Bestimmungen
stehen und im 5. Hauptstick besondere Bestimmungen fiir Gefligelmastbetriebe
festgehalten sind.

Das Gesetz versteht unter einem Gefligelmastbetrieb: einen Betrieb, in dem Gefligel zum
Zwecke der Fleischerzeugung gehalten wird (zur Info: wenn ein Legebetrieb seine Tiere am
Ende der Legeperiode zur Schlachtung gibt, fallt er ebenfalls unter die Bestimmungen der
Mastbetriebe) und unter Schlachtgefliigel: Gefligel, das auf direktem Weg in einen
Schlachtbetrieb verbracht wird, um dort so rasch wie moglich (spatestens jedoch 72 Stunden
nach dem Eintreffen) geschlachtet zu werden.

Im 1. Hauptstiick der Geflligelhygiene-VO ist auch festgehalten, dass jeder Betrieb einen
Betreuungstierarzt fiir Probenahmen und Gesundheitskontrollen nach dieser Verordnung bei
der Bezirksverwaltungsbehérde melden muss.

Im 2. Hauptstiick der Verordnung sind fiir alle von der Verordnung erfassten Betriebe
Hygienebestimmungen, Bestimmungen zur Reinigung und Desinfektion, zur Schutzimpfung
gegen Salmonellen, zum Einsatz antimikrobieller Mittel, zur Hygiene beim Transport, zu den
Meldepflichten bei Krankheitsverdacht und zu den amtlichen Kontrollen festgelegt. So darf
nur Wasser in Trinkwasserqualitat und Futter, beim dem MaRnahmen zur Verhinderung der
Kontamination bzw. zur Abtétung von Salmonellen getroffen wurden, verwendet werden. Die
Betriebsanlagen und Einrichtungen missen in einem guten Zustand und leicht zu reinigen und
so angelegt sein, dass sie die Verhinderung der Einschleppung und Ausbreitung von
Krankheiten erméglichen. In den Betriebsgebdauden muissen Vorkehrungen und MaBnahmen
getroffen werden, die das Eindringen von Insekten, Vogeln, Nagetieren und anderen
tierischen Schadlingen hintanhalten; und Gefligel, das den Bestimmungen der
Hygieneverordnung entspricht, muss klar getrennt von Ziergefliigel und Vogeln gehalten
werden. Weiters muss der Betriebsinhaber Hygienevorschriften festlegen und fir das
Betreten der Stalle, das nur mit seiner Zustimmung und in Begleitung erfolgen darf, geeignete
Uberkleidung zur Verfiigung stellen.

Nach jedem Entfernen des Gefliigels muss eine griindliche Reinigung und Desinfektion der
Stalle (incl. Vorraume und befestigter Ausldufe) sowie der Einrichtungen und Gerate erfolgen.
Nach der Austallung Salmonellen positiver Herden miissen vom amtlichen Tierarzt die
erforderlichen Malnahmen fir die Reinigung und Desinfektion, sowie eine
Desinfektionskontrolle durchgefiihrt werden. Die gesetzlich vorgeschriebene Leerstehzeit
betrdgt mindestens sieben Tage; nach Feststellung einer Salmonelleninfektion mindestens 14
Tage. Wichtig zu wissen ist auch, dass antimikrobielle Tierarzneimittel (Antibiotika) beim
Gefligel nicht zur Bekampfung von Salmonellen verwendet werden diirfen. Die
Transportbehaltnisse fiir Schlachtgefliigel und die Fahrzeuge missen unmittelbar nach jedem
Gebrauch gereinigt und desinfiziert werden. Beim Transport muss das Austreten von
Exkrementen verhindert, bzw. der Verlust von Federn und Einstreu mdglichst geringgehalten
werden.
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Bei jedem Krankheitsverdacht, zumindest dann, wenn innerhalb der ersten drei Wochen mehr
als 5% der Tiere erkranken oder verenden, muss der Betriebsinhaber den Betreuungstierarzt
zur Abklarung zuziehen.

Im 5. Hauptstiick sind besondere Bestimmungen Ostereiohische Qualiisgefigehereiigung Y]
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Abb. 1

Weiters muss das Gefligel innerhalb von drei Tagen vor der Schlachtung vom
Betreuungstierarzt untersucht und eine sogenannte Gesundheitsbescheinigung (siehe Abb.2)
ausgestellt werden. Wird eine Herde in mehreren Partien geschlachtet, muss bei jeder
Teilpartie  dem  zustandigen  Schlachthoftierarzt das  vollstandig  ausgefiillte
Herdenbestandsblatt zur Verfligung gestellt werden. Ist der Zeitraum zwischen der
Schlachtung der ersten und der letzten Partie groRer als 3Tage, muss vom Betreuungstierarzt
eine neuerliche Untersuchung durchgefiihrt und eine neue Gesundheitsbescheinigung
ausgestellt werden. Zusatzlich muss filir jede Partie ein Formular entsprechend der
Riickstandskontrollverordnung sowie eine Transportbescheinigung ausgefillt werden (siehe
Abb.3). Das Herdenbestandblatt, sowie je eine Kopie des Eignungszeugnisses und der
Gesundheitsbescheinigung sind mindestens drei Jahre lang aufzubewahren.
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Gesundheitsbescheinigung
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Abb. 2 Abb. 3

Alle erforderlichen Formulare kénnen von der Homepage der Osterreichischen
Qualitatsgefliigelvereinigung (www.qgv.at) heruntergeladen werden.

Das osterreichische Tierschutzgesetz enthalt im ersten Hauptstiick allgemeine Bestimmungen,
in denen z.B. der Geltungsbereich, das Verbot der Tierqualerei, das Verbot der grundlosen
Totung, sowie das Verbot von Eingriffen an Tieren festgehalten sind; Im zweiten Hauptstick
ist die Tierhaltung mit allgemeinen Bestimmungen, wie z.B. die Anforderungen an den
Tierhalter, die Grundséatze der Tierhaltung, sowie die Versorgung und Unterbringung der Tiere,
und besonderen Bestimmungen geregelt. In den besonderen Bestimmungen ist die
Tierhaltungsverordnung enthalten, die die Festlegung von Mindestanforderungen fiir die
Haltung und Bestimmungen hinsichtlich zuldssiger Eingriffe sowie sonstiger zusatzlicher
Haltungsanforderungen fordert. Die Mindestanforderungen fir die Haltung von Hausgefliigel
sind in der Anlage 6 der 1. Tierhaltungsverordnung (BGBI. I/ 485) enthalten.

Hier gibt es allgemeine Haltungsvorschriften beziglich Gebdude und Stalleinrichtungen,
Stallklima, Licht, Ldrm, Erndhrung, Betreuung und den zuldssigen Eingriffen sowie besondere
Haltungsvorschriften fir die einzelnen Sparten der Gefliigelhaltung.

In den besonderen Haltungsvorschriften fiir Mastgefliigel sind die MindestausmaBe fiir
Fiitterungs- und Trankeinrichtungen, die maximale Besatzdichte, sowie die verpflichtende
Haltung auf Einstreu festgelegt.

Tierhalter kdnnen mit Hilfe der vom Bundesministerium fiir Gesundheit herausgegebenen
Handblicher, die zusatzliche Informationen zu den in den Gesetzen festgelegten
Bestimmungen enthalten, eine Selbstevaluierung hinsichtlich der Einhaltung der gesetzlichen
Bestimmungen vornehmen.
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Fangen der Tiere im Stall, unterschiedliche Fangtechniken bei Broilern und Puten

Fir den Transport zum Schlachtbetrieb miissen die Tiere eingefangen und in
Transportbehaltnisse verbracht werden. Die Broiler werden im Normalfall, um sie moglichst
wenig zu beunruhigen, am Abend oder in der Nacht im abgedunkelten Stall, bei minimalem
Licht (Fanglicht) per Hand gefangen, zu den Transportbehéltnissen getragen und in
wiederverwendbare Kunststoffboxen oder Container gesetzt.

Puten werden normalerweise ebenfalls am Abend oder in der Nacht bei verringerter
Lichtstarke gefangen und verladen. Aufgrund lhrer GréBe und ihres Gewichts werden kleine
Gruppen von Puten in die Nahe der Transportcontainer getrieben, dann abgefangen und in
die Containerabteile platziert.

Schlachtreife Broiler wiegen je nach Mastdauer meist 1,50 - 2,2kg, Hahne bei langerer Mast
auch eventuell Gber 3kg. Sie werden Ublicherweise durch Erfassen der Extremitaten gefangen
und mit dem Kopf nach unten hangend getragen; so beruhigen sich die Tiere rasch und
unterlassen fast immer Abwehrbewegungen, die leicht zu Verletzungen fliihren kdnnten.
Schlachtreife Putenhennen wiegen je nach Schlachtalter zwischen 9,5 bis 11,5kg, schlachtreife
Putenhdahne 19 bis 22kg.Puten werden durch das Erfassen und Nachhintenziehen beider
Extremitdten abgefangen und, immer an beiden Extremitdaten fixiert, in die
Transportcontainer gehoben. Das Abfangen des Gefliigels kann auch mithilfe von Fanghaken,
mit denen man einzelne Tiere an einer Extremitat fixiert und heranzieht geschehen. Puten
dirfen im Gegensatz zu Hihnern nicht am Fligelansatz gehalten werden, da bei diesen die
Fligel leicht exartikulieren, d.h. "ausgerenkt" werden kénnen.
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Transportkafige und Transportcontainer, Ent- und Verladen der Transportkafige

Bestimmungen (iber die GrofRe, Beschaffenheit und Ausriistung von Transportbehaltnissen
sind in der Verordnung (EG) Nr. 1/2005 sowie im Tiertransportgesetz festgehalten.

Transportbehélter miissen z.B. so beschaffen sein, dass,

- Verletzungen und Leiden der Tiere vermieden werden und ihre Sicherheit gewahrleistet ist;
- die Behaltnisse leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind

- die Tiere nicht entweichen oder herausfallen und den Belastungen durch Bewegungen des
Transportmittels standhalten kdnnen

- sie so verstaut sind, dass ihre BellUftung nicht behindert wird und eine ausreichende
Frischluftzufuhr gewahrleistet ist

- das AusflieBen von Kot vermieden bzw. die Verunreinigung der Tiere bei einer Beladung in
mehreren Etagen in Grenzen gehalten wird. Weiters miissen Transportbehalter eine deutlich
lesbare und sichtbare Beschilderung dahingehend, dass sie mit lebenden Tieren beladen sind,
tragen sowie eine deutliche Kennzeichnung der Oberkante des Behalters. Transportbehalter
sind stets aufrecht zu halten, ruckartige StéRe und Schittelbewegungen sind moglichst zu
vermeiden. Transportbehalter sind so zu befestigen, dass sie bei Fahrbewegungen nicht
verrutschen. Transportbehalter von mehr als 50kg missen mit Sicherheitsvorrichtungen, mit
denen sie auf dem Transportmittel festgezurrt bzw. verkeilt werden kénnen, ausgestattet
sein. Die Transportbehalter sind vor Beginn der Beforderung zu befestigen.

Die Ladedichte beim Transport von Geflligel in Transportbehéltern ist der Tabelle 3 zu
entnehmen:

Tab. 3: Mindestbodenflachen fir Gefligel in Transportbehéltern

Gefllgel

Eintagskiken 21-25 cm2 je Kiuken
Geflugel < 1,6 kg 180-200 cm?2 je kg
Geflugel 1,6 bis < 3 kg 160 cm? je kg
Gefliigel 3 bis < 5 kg 115 cm2 je kg
Geflugel > 5 kg 105 cm? je kg

Bei diesen Ladedichten sind je nach Gewicht und GréBe der Tiere sowie entsprechend ihrer kér-
perlichen Verfassung, den Witterungsbedingungen und der voraussichtlichen Beférderungsdauer
Abweichungen méglich.
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Notwendige Untersuchungen und Ausfiillen der Begleitpapiere fiir den Transport

Bevor die Tiere zur Schlachtung gebracht werden kénnen, miissen mehrere Untersuchungen
durchgefiihrt und dokumentiert werden:

- frilhestens drei Wochen vor der beabsichtigten Schlachtung muss der Betriebsinhaber zwei
paarige Stiefeltupferproben je Herde vom Betreuungstierarzt entnehmen und auf Salmonella
untersuchen lassen.

- innerhalb von drei Tagen vor der Schlachtung muss das Gefliigel vom Betreuungstierarzt
untersucht und eine sogenannte Gesundheitsbescheinigung (siehe Abb.2) ausgestellt werden.
- bei Schlachtung einer Herde in mehreren Partien muss bei jeder Teilpartie dem zustandigen
Schlachthoftierarzt das vollstandig ausgefiillte Herdenbestandsblatt zur Verfligung gestellt
werden.

- fur jede Partie muss ein Formular entsprechend der Riickstandskontrollverordnung
ausgestellt werden (siehe Abb.3).

- vor jeder Verladung muss der Tierhalter die Transportfahigkeit der Tiere lberprifen und in
der Transportbescheinigung (siehe Abb. 3) bestatigen.

Es diirfen nur transportfahige Tiere zur Schlachtung gebracht werden In Zweifelsfallen ist ein
Tierarzt hinzuzuziehen.

Alle oben erwdhnten Zeugnisse und Bescheinigungen sind dem Transporteur mitzugeben und
konnen von der Homepage der 6sterreichischen Qualitatsgeflligelvereinigung (www.qggv.at)
heruntergeladen werden.

Wichtig: Bei Zweifel, ob ein Tier transportféhig ist oder nicht, muss ein Tierarzt hinzugezogen
werden!

Sachgerechter Tiertransport

Grundsatzlich regelt seit Janner 2007 die EU-Tiertransportverordnung europaweit einheitlich
all jene Tiertransporte, die zu kommerziellen Zwecken durchgefiihrt werden. In Osterreich
wurden die nationalen Bestimmungen angepasst und das neue "Tiertransportgesetz 2007"
erlassen.

In diesem Gesetz sind Bestimmungen (iber die GréRe, Beschaffenheit und Ausristung von
Transportbehaltnissen, Transportmitteln und die bei der Ver- und Entladung zu benlitzenden
Hilfsmitteln sowie Bestimmungen Uber die Behandlung der Tiere wahrend ihres Transports
enthalten.

Die Transportbehaltnisse fiir Schlachtgefliigel und die Fahrzeuge sind unmittelbar nach jedem
Gebrauch zu reinigen und zu desinfizieren. Beim Transport muss das Austreten von
Exkrementen verhindert, bzw. der Verlust von Federn und Einstreu moglichst gering gehalten
werden.

Je nach Transportstrecke sind unterschiedliche Anforderungen zu erfiillen. Fiir Landwirte gibt
es flir Transporte bis 50km Erleichterungen. Abgesehen davon wird zwischen Transporten bis
65km bzw. (ber 65 unterschieden. Bei Transporten Uber 65km wird weiter unter
"Kurzstrecke" bis 8 Stunden Beférderungszeit und "Langstrecke" mit Uber 8 Stunden
Beforderungszeit unterschieden. Neben der Einhaltung der allgemeinen Bedingungen fiir den
Transport von Tieren, miissen Transportpapiere (Transportbescheinigung) mitgefiihrt und die
"technischen Vorschriften" eingehalten werden. Bei Transporten (iber 65 km ist dariiber
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hinaus ein Befdhigungsnachweis fiir Fahrer und Betreuer sowie eine Zulassung als
Transportunternehmer fiir Kurz- oder Langstrecke erforderlich.
Die allgemeinen Bedingungen fiir den Transport fordern z.B.:

- eine moglichst kurze Beforderungsdauer

- die Transportfahigkeit der Tiere

- die Qualifikation der Personen, die mit Tieren umgehen

- keine Gewaltausiibung

- ein Transport ohne Verzégerung

- eine regelmaRige Kontrolle des Wohlbefindens der Tiere

- ein ausreichendes Platzangebot fiir die Tiere

- eine Versorgung mit Wasser und Futter in angemessenen Zeitabstanden.

Esist bei jeglichen Transporten, auch beim erleichterten Transport bis 50km, empfehlenswert,
die erforderlichen Transportpapiere mitzufiihren (siehe Abb.3).

Die Transportmittel missen so konstruiert sein, dass
- keine Verletzungsgefahr besteht

- sie eine Uberdachung haben

- leicht zu reinigen sind

- die Tiere nicht entweichen kénnen

- ausreichend Frischluft zugefihrt wird

- Zugang zu den Tieren zur Kontrolle besteht

- ein rutschfester Boden vorhanden ist

- das AusflieRen von Exkrementen vermieden wird

- ausreichend Licht zur Kontrolle vorhanden ist.

Im Abschnitt "Transportpraxis" ist der Umgang mit Tieren geregelt; es ist z.B. verboten, Tiere
zu schlagen oder zu treten und Tieren unnétige Schmerzen oder Leiden zu verursachen. Auch
wahrend des Transports glltige Bestimmungen, wie z.B. das notwendige Raumangebot, die
ausreichende Frischluftzufuhr und dass Voégel mindestens alle 24 Stunden zu flittern und
mindestens alle 12 Stunden zu tranken sind. Beim Langstreckentransport miissen die
Bellftungssysteme missen so konzipiert sein, dass zu jedem Zeitpunkt der Beférderung je
nach AuBentemperatur fir alle Tiere innerhalb des Transportmittels Temperaturen in einem
Bereich zwischen 5°C und 30° C, mit einer Toleranz von * 5°C gehalten werden kdnnen. Die
Luftungssysteme miissen innerhalb des Laderaums eine gleichmaRige Luftzirkulation mit einer
Minimalluftrate von 60m3/h/KN Nutzlast gewahrleisten kédnnen und sie missen unabhéngig
vom Fahrzeugmotor mindestens vier Stunden lang funktionieren. Die Fahrzeuge miissen mit
einem Temperaturiiberwachungssystem, einem Datenschreiber und einem Warnsystem, das
den Fahrer bei Uber- oder Unterschreiten der zuldssigen Temperaturen alarmiert,
ausgestattet sein. Bei Langstreckentransporten muss dariiber hinaus ein Fahrtenbuch
angelegt werden (Vordrucke sind in der Anlage von Anhang Il der Verordnung (EG) Nr. 1/2005
wiedergegeben).

Die VO unterscheidet die Begriffe ,Beférderung” (der gesamte Transportvorgang vom
Versand- zum Bestimmungsort, einschlieBlich des Entladens, Unterbringens und Verladens an
Zwischenstationen) und ,Transport” (jede Bewegung von Tieren in einem oder mehreren
Transportmitteln sowie alle damit zusammenhidngenden Vorgiange einschlieBlich des
Verladens, Entladens, Umladens und Ruhens, bis zum Ende des Entladens der Tiere am
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Bestimmungsort). Die Europdische Kommission erteilte im Juli 2020 hinsichtlich der
Interpretation der Begriffe ,Befoérderung” und ,Transport folgende Stellungnahme (SANTE
G2/YSL/sc (2020)2868303, Ref. Ares(2020)3995555 —29/07/2020):

m ,Beforderung” bezeichnet den gesamten Transportvorgang vom Abfahrtsort zum

Bestimmungsort, einschlieRlich jeglicher Entladung, Unterbringung und Verladung auf

Zwischenstationen der Reise.

m ,Transport” umfasst die Bewegung von Tieren mit einem oder mehreren Transportmitteln

und die damit verbundenen Vorgange, einschlieBlich Be- und Entladen, Umladen und

Ausruhen, bis das Entladen der Tiere am Bestimmungsort abgeschlossen ist.

m Die Definition der ,Beférderung” bezieht sich auf einen ,,gesamten Transportvorgang” und

der Begriff ,, Transport” umfasst auch das Be- und Entladen von Tieren.

m Daher scheint es keinen wesentlichen Bedeutungsunterschied zwischen ,, Beférderung” und

,Transport” zu geben, da die ,Beforderung” nur ein zdhlbarer Begriff fiir einen

,Transportvorgang” ist.

m Dies spiegelt sich auch darin wider, dass in der Verordnung der Begriff , Transportdauer”

nicht verwendet wird, sondern nur der Begriff ,Beférderungsdauer”.

Infolgedessen muss nach Angaben der Kommissionsdienststellen Be- und Entladung -

Zeitpunkt, an dem das erste Tier in das Transportmittel beladen wurde bis das letzte Tier am

Bestimmungsort entladen ist - in die Beférderungszeit miteinberechnet werden.

In der Verordnung (EG) 1/2005 wird die Transportdauer von Gefliigel im Anhang 1 Kapitel V

wie folgt definiert:

2.1. Gefliigel, Hausvogel und Hauskaninchen miissen mit geeignetem Futter und

Frischwasser in angemessenen Mengen versorgt werden, es sei denn, die

Beférderung dauert weniger als

a) 12 Stunden, Verlade- und Entladezeit nicht mitgerechnet, oder

b) 24 Stunden im Falle von Kiiken aller Arten, sofern die Befdérderung innerhalb von
72 Stunden nach dem Schlupf stattfindet.

Die Befdrderungsdauer fir innerdsterreichische Transporte von Schlachttieren ist mit 4,5
Stunden festgelegt; sie kann unter bestimmten Umstanden auf 8 bzw. 8,5 Stunden verlangert
werden. Die Beforderungsdauer bei Nutz- und Zuchttieren sowie Legehennen am Ende ihrer
Nutzungsdauer, die fiir die Schlachtung vorgesehen sind, ist mit 8 Stunden festgelegt und kann
unter bestimmten Umstanden auf 10 Stunden verlangert werden. Bei internationalen
Transporten von Schlachtgefliigel, bei denen die Beforderung langer als 12 Stunden (Verlade-
und Entladezeit nicht mitgerechnet) dauert, missen die Tiere in angemessenen Mengen mit
geeignetem Futter und Frischwasser versorgt werden.

Das Raumangebot fiir Gefliigel beim Transport muss zumindest den in Tabelle 3 enthaltenen
Werten entsprechen.

Die Transportfahrzeuge diirfen bei Transporten tGber 65km nur von Personen gefahren oder
als Betreuer begleitet werden, die Uber einen entsprechenden Befdhigungsnachweis
verfligen. Dieser Befdhigungsnachweis wird der zustindigen Behorde zum Zeitpunkt der
Tierbeforderung vorgelegt. Personen, die Tiertransporte tGber 65km durchfiihren, missen
auch bei der zustandigen Behorde eine Zulassung als Transportunternehmen beantragen.
Diese Zulassung bendtigt- im Gegensatz zum Befahigungsnachweis- nur eine Person pro
Betrieb.
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Modul 4

Technischer Schlachtablauf & Hygieneregeln

Unterschiedliche automatische und manuelle Schlacht- und Kiihlsysteme werden mit ihren
Vorteilen und Nachteilen hinsichtlich des Tierschutzes dargestellt und deren Bedeutung fiir die
Fleischhygiene und Fleischqualitit beschrieben. Hygieneregeln inklusive der biologischen,
chemischen und physikalischen Gefahren ergéinzen dieses Modul.

Abladen des Transportfahrzeugs und ev. VorsichtsmaBnahmen bei Wartezeiten zum
Einbringen in das Schlachtband

Das Gefliigel wird mit entsprechenden Transportsystemen am Schlachthof angeliefert (siehe
Modul 3 Tierproduktion und Tiertransport). Dabei ist ein Verzug beim Abladen der
Transportkisten nicht selten. Hierbei missen entsprechende
Vorschriften (siehe Modul 1 Einschlagige rechtliche
Vorschriften) eingehalten werden. Die Tiere miissen so
schnell wie moglich nach dem Transport geschlachtet
werden und nur bei unvermeidlichen Verzégerungen, muss
ein Schutz vor extremen Witterungsverhaltnissen (Hitze,
Kalte) gegeben sein. Dazu gehort auch eine angemessene
Belliftung und gegebenenfalls Kontrollen zumindest jeden
Morgen und Abend (ev. Tranken, Fittern).

Abb. 1. Optimale Versorgung des Geflligels nach dem
Abladen in einer Gberdachten Halle.

B g |

Einbringen der Schlachttiere in das Schlachtband

Das Entladen kann automatisch oder handisch erfolgen (handisch meist im gleichen
Arbeitsschritt mit dem Einhdngen in das Transportband). Beim Entladen sind die
Transportbehalter umsichtig zu behandeln, nicht zu werfen, fallenzulassen oder umzustoRen.
Da es sich meist um Transportbehaltnisse mit Spalten handelt, sind diese besonders umsichtig
zu behandeln, niemals sollte versucht werden die Tiere aus den Kisten zu leeren. Der Transport
ist auf die Einhaltung der aktuellen Tierschutzbestimmungen zu kontrollieren. Bei einem
Verstol} ist der amtliche Tierarzt zu informieren.

Vollautomatische Transportsysteme: Mittlerweile gibt es Transportsysteme die ohne Kafige
auskommen. Mit einer automatischen Fangmaschine werden die Tiere im Stall auf einen
Shuttel (z.B. PEER-System) verladen, dieser wird gewogen um die maximale Beladedichte
einzuhalten. Am Schlachthof werden die Schlachttiere automatisch auf ein horizontales
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Forderband abgeladen und entweder der Gasbetdubung zugefiihrt oder in ein vertikales
Schlachtband eingehangt. Diese Transportsysteme sind oftmals mit einer internen Reinigungs-
und Desinfektionsanlage ausgestattet.

Abb. 2. Automatisches Abladen der Schlachttiere
auf ein horizontales Forderband.

Vorbereiten zur Betdubung

Vor der Betdubung missen die Tiere auf ihren
aktuellen Gesundheitszustand Uberprift werden. & condB U
Insbesondere diirfen keine bereits toten Tiere in das Schlachtband eingehdngt werden. Diese
sind auszusortieren und der amtliche Tierarzt ist zu verstandigen. Das manuelle Einhdangen in
das Schlachtband ist mit besonderer Vorsicht vorzunehmen. Insbesondere bei schweren
Tieren (Puten) kann es bei Unachtsamkeit zu Verletzungen der Extremitaten der Schlachttiere
kommen, was sowohl tierschutzwidrig als auch in Bezug auf die Verwertung des
Schlachtkérpers nachteilig ist. Das Hangen der Schlachttiere vor der Betdaubung ist aus
Grinden des Tierschutzes moglichst kurz zu halten, kann aber bei einer anschlieBenden
Betaubung mittels elektrischer Betaubung in der Betaubewanne nicht vermieden werden. Bei
einer nachfolgenden Gasbetaubung kdnnen die Tiere direkt auf ein horizontales Férderband
abgeladen werden und kénnen nach der Sichtkontrolle direkt der Betaubung zugefiihrt
werden ohne weitere Manipulation.

Bei einer Betaubung mittels Kopfschlag missen die Tiere vorher korrekt aber schonend ruhig
gestellt werden (Halten der Tiere), da sonst der Schlag nlcht genau ausgefiihrt werden kann.
Auch bei einer elektrischen Betdaubung mittels B

Kopfdurchstromung ist eine vorherige Ruhigstellung
der Schlachttiere erforderlich.

Abb. 3. Forderband vor der Gasbetdubung. Eine
Kontrolle der Tiere ist durch Offnen der
Verkleidungsklappe noch moglich.

Betauben und Entbluten

Das Ziel einer guten Betdubung ist das Ausschalten der Empfindungs- und
Wahrnehmungsfahigkeit der Schlachttiere. Es gibt mehrere Methoden von denen die
elektrische Betdaubung im Wasserbadbetduber die haufigste Methode in den
Osterreichischen Schlachtbetrieben ist. Bei diesem System werden die Schlachttiere an den
Standern in Metallbligel des Férderbandes eingehangt und der Kopf durch ein unter Spannung
stehendes Wasserbad gezogen. Bei einem solchen Stromfluss durch den ganzen Koérper
kommt es zur Bewusstlosigkeit und zu einem Herzkammerflimmern. Allerdings muss die
Stromstarke und Spannung des Wasserbades dem Gewicht und der GroRe der Tiere angepasst
werden und variieren von 100-180V. Es kann passieren, dass bereits eingehangte
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Schlachttiere ihren Kopf vor der Betdubewanne heben und sich somit einer Betdubung
entziehen.
Die Gasbetdaubung stellt eine Alternative zur elektrischen Betdaubung dar.

Die Betaubung mit CO,+0;, CO+Argon oder CO; +Stickstoff Gemischen hat den Vorteil, dass
die Tiere vorher nicht mit den Stdndern in ein vertikales Forderband eingehdangt werden
muissen und damit Schmerzen und Verletzungen entgegengewirkt werden kann. Zudem
konnen die Tiere sich nicht durch Heben des Kopfes von einer Betdaubung befreien, wie dies
bei der elektrischen Betdubung im Wasserbad immer wieder vorkommt. Die reine CO,/0;
Betdaubung bendtigt einige Erfahrungswerte um
optimale ansteigende Konzentration von CO; zu
ermitteln. Die Beimengung von Edelgasen wie
Argon oder Stickstoff ist im Gebrauch teurer aber
hat den Vorteil, dass die Betdaubungswirkung
schneller eintritt.

Abb. 4. Kontrollfenster bei der Gasbetdaubung

Bei der Gasbetdaubung sind die Tiere meist tief

betdaubt und kdnnen vor der Entblutung in das Férderband eingehangt werden.

Die Betaubung in Kleinbetrieben kann auch mechanisch mittels Kopfschlag oder Bolzenschuss
erfolgen. Bei dieser Betdubemethode ist eine gute Betdaubung bzw. eine sofortige Tétung
einerseits von der Erfahrung der Person, andererseits von der Fixierung des Tieres vor dem
Schlag (Bolzenschuss) und dem Verwenden des korrekten Schlagwerkzeuges abhangig.
Schuss-Schlag Gerate auf Druckluftbasis sind sowohl fiir kleine Betriebe als auch fir die
Nachbetdubung (wenn Tiere sich der Betdubewanne entziehen) gut geeignet.

Ebenfalls fir kleinere Betriebe sind Gerdate zur elektrischen Betdaubung mittels
Kopfdurchstromung geeignet. Im Vergleich zur elektrischen Betdubung mittels
Wasserbadbetdauber kommt es zu keiner Durchstromung mit Elektrizitat durch den ganzen
Korper sondern nur des Kopfes. Dabei erfolgt keine Beeinflussung der Herztatigkeit und die
Betdaubung halt nur fir kurze Zeit an.

Die Entblutung sollte so bald wie moglich nach der Betdubung erfolgen, bei Betdubung mittels
Bolzenschuss binnen 20 Sekunden, bei Elektrobetdubung binnen 10 Sekunden. Bei der
elektrischen Betdaubung sollten vom Bedienungspersonal immer Sicherheitshandschuhe
getragen werden.

Die Entblutung erfolgt entweder automatisch in dem die betdubten Schlachtkdorper dem
automatischen Halsschneider zugefiihrt werden, oder manuell. Bei dem automatischen
Halsschneider kann es besonders bei unterschiedlich grolen Tieren zu einem Verfehlen des
Halsschnittes kommen. Fir solche Falle sind Kontrollen und ein handisch durchgefiihrter
Halsschnitt unumganglich.

Briihen und Rupfen

Das Brihen erfolgt in dem die Schlachtkérper durch einen oder mehrere Wassertanks mit
Temperaturen zwischen 50 und 80°C gezogen werden. Mehrere Wassertanks hintereinander
wirken sich hygienisch positiv auf die Oberflachenverkeimung der Karkassen aus. Eine
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Kontrolle der Wassertemperatur ist notwendig, da Temperaturen von unter 50°C hygienisch
nicht empfehlenswert sind. Nach dem Brihvorgang werden die Gefllgelschlachtkorper
gerupft. Dies erfolgt in Tunnelsystemen in denen die Federn mit Schaft von rotierenden
Gummifingern entfernt werden, wahrend gleichzeitig warmes Wasser auf die Schlachtkérper
gespriht wird.

Der Bruh- und Rupfprozess ist beziglich einer Kontamination der Schlachtkérper mit
Krankheitserregern wie Salmonellen und Campylobacter ein besonders kritischer Teil der
Schlachtung. Eine Schlachtung von Herden mit stark
verschmutztem Gefieder, die Verschmutzung oder zu tiefe
Temperatur des Brithwassers, sowie eine schlechte Reinigung und
Desinfektion der Tunnel sind haufige Ursachen von
kontaminierten  Schlachtkorpern.  Zudem  kénnen  sich
Krankheitserreger auf verschmutzten oder alten, rissigen
Gummifingern der Rupfanlage lange halten und immer wieder als
Kontaminationsquelle fungieren.

Abb. 5. Einfahren in den Rupftunnel.

Kopfe- und Luftrohrenzieher

Nach dem meist automatischen Entfernen der Stander wird zur ,
Vorbereitung auf die Entfernung des Kopfes, des Kropfs, der Luftréhre und der Speiseréhre
ebenfalls automatisch ein Schnitt durch den rickwartigen Teil des Nackens gefiihrt. Mit dem
Kopfzieher werden nun in einem Arbeitsschritt Kopf, Kropf, Luft- und Speiseréhre entfernt.

Eviszeration

Die Ausweidung wird meist in sogenannten Bratfertiglinien vorgenommen. Diese meist als
Karussell angeordneten Arbeitsgange umfassen das Umschneiden der Kloake, die Er6ffnung
der Bauchhohle, die Entnahme der Eingeweide, das Aussaugen der Korperhohlen, einer
Halsbearbeitung und der Sprihwaschung des Schlachtkorpers.

Nach der Umschneidung und Entfernung der Kloake wird die Bauchhohle eréffnet und nun
fahrt ein stumpfer Haken innen entlang der Bauchdecke und des Brustbeins tief in die
Korperhohlen ein und zieht die inneren Organe heraus. Dabei kann es zu einer Er6ffnung des
Darmtraktes kommen und damit zu einer erheblichen Verunreinigung des entsprechenden
Schlachtkérpers wie auch nachfolgender Schlachtkorper. Somit stellt die Eviszeration, ebenso
wie das Brihen und Rupfen, einen heiklen Arbeitsschritt in der Gefligelschlachtung
hinsichtlich einer Verunreinigung mit potentiellen Krankheitserregern dar. Zur Ausweidung
gehort auch noch das Aussaugen der Kérperhohlen.

Nach dem Entweiden wird meist noch der Hals mittels eines Halsabziehgerates entfernt und
die Ubriggebliebene Halshaut mit einem Halshauttrimmer abgesetzt.

Ab Ende der Entweidungslinie erfolgt eine Innen- und AuBenwaschung der Schlachtkérper mit
Wasser bei Temperaturen von max. 10-15°C.

Technologie zur Organbearbeitung
Wenn Leber, Herz, Muskelmagen und Hals fiir den menschlichen Verzehr vorgesehen sind,
konnen sie abgesetzt und weiteren Reinigungs- und Waschprozessen zugefiihrt werden. Dabei
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dirfen nur pathologisch unverdnderte Organe verwendet werden. Die Leber muss ohne
Gallenblase angeboten und der Muskelmagen von seiner inneren Hornhaut befreit werden.
Die dafilir angebotenen automatischen Maschinen sind teilweise schwierig zu reinigen und
desinfizieren.

Kiihltechniken

Prinzipiell werden drei unterschiedliche Kiihlungsarten zur Karkassenkiihlung angewandt. Die
Luftkiihlung, die Luft-Spriihkiihlung und die Eiswasser(tauch)kiihlung.

Bei der reinen Luftkiihlung werden die Schlachtkérper auf ein eigens Band tbertragen und
durch mehrere Abteilungen (Kihlrdume) mit niedrigen Lufttemperaturen gefahren bis zum
Erreichen einer Kerntemperatur von 2-4°C. Dabei kommt es zu keiner Fremdwasseraufnahme.
Bei der Luft-Sprihkiihlung wird der Luft zur Erhaltung der Oberflachenfeuchtigkeit und der
besseren Kihlleistung Sprithnebel zugefligt. Die maximale Wasseraufnahme liegt bei 2%.

Bei der Tauchkiihlung werden die Karkassen in das Tauchbecken abgeworfen und mittels
Schneckenantrieb vom Vor- in den Hauptkihler vorangetrieben. Nach der Kihlung im
Eiswasser darf die Karkasse maximal 4,5% an Fremdwasser aufgenommen haben.

Hygienisch sind die reine Luftkiihlung und die Luftspriihkiihlung bedeutend besser zu
beurteilen als die Tauchkihlung. Bei dieser Art der Kiihlung sind erforderliche MaRnahmen
zur Vermeidung einer Kontamination vorzunehmen.

Nach der Kiihlung erfolgt entweder die weitere Zerlegung oder aber die Gewichtsbestimmung
und verkaufsfertige Verpackung der Schlachtkorper.

Kleinbetriebe

Transport zum Schlachtraum bzw.
Schlachtbetrieb:

Bei Kleinbetrieben, insbesondere bei
bauerlichen Schlachtbetrieben werden
die Tiere in der Regel direkt am
Bauernhof oder in einem nahe gelegenen
Gemeinschaftsschlachtbetrieb (anderer
Bauernhof) geschlachtet.

Abb. 6. Mihlviertler Weideganse

Die Tiere werden im Stall in
Transportsteigen verbracht und entweder direkt zum hofeigenen Schlachtraum oder zur
Gemeinschaftsanlage transportiert.

In jedem Fall ist der Landwirt fir Transport und Schlachtung verantwortlich. Die Tiere werden
nur in kleinen Einheiten zur Schlachtung gebracht und sie sind ganz kurzen Transportwegen
ausgesetzt. Es gibt daher praktisch keine Wartezeiten und weniger Stress fiir die Tiere.

Einbringen der Tier in das Schlachtband bzw. Schlachttrichter:
Das Entladen erfolgt immer handisch und im gleichen Arbeitsschritt mit dem Einhdngenin den
Schlachttrichter oder in das Transportband.

23



Theoretische Ausbildung betriebseigener Hilfskrafte fiir die Geflligelproduktion

Abb. 7. Kein Stress fiir die Tiere — kleine
Einheiten, kurzer Transport und ruhiges
Arbeiten beim Einbringen der Tiere in das
Transportband.

Die Tiere sind beim Entladen sorgsam zu
behandeln, was bedeutet, dass die
Transportkisten weder fallen gelassen,
noch gestollen werden. In Kleinbetrieben
werden die Tiere am haufigsten in einen
Schlachttrichter eingebracht. Die Tiere
werden nicht gequetscht und erleiden im
Zuge des Transportes und der Vorbereitung zur Schlachtung keine Verletzungen. Jedes Tier
wird beim Einhdangen einzeln kontrolliert. Tranportbander gibt es nur in wenigen Fallen.

Vorbereiten zur Betdubung
Vor der Betdubung missen die Tiere auf ihren Gesundheitszustand liberpriift werden. Sofern
es tote Tiere gibt, werden diese bereits beim Verladen im Stall aussortiert. Sollte es beim
Transport dazu kommen, dass Tiere verenden, sind diese auszusortieren. Das Einbringen in
den Schlachttrichter oder in das Transportband ist besonders sorgfaltig vorzunehmen, damit
keine Verletzungen der Extremitdten der Schlachttiere entstehen. Sobald die Tiere zur
Betdaubung vorbereitet sind, soll die Betdubung rasch erfolgen. Die Schlachttrichter sind fur
Huhner, Puten oder Ganse unterschiedlich )
ausgefihrt.

Abb. 8. Bolzenschussapparat fiir Gefllgel

Bei einer Betdubung mittels Kopfschlag
mussen die Tiere vorher korrekt aber
schonend ruhig gestellt werden - Halten
der Tiere oder Ruhigstellung im
Schlachttrichter- damit der Schlag genau
ausgefihrt werden kann. Auch bei einer
Betdaubung mittels Bolzenschuss oder 2/
elektrischen Betaubung mittels Kopfdurchstromung ist eine vorherige Ruhigstellung der
Schlachttiere erforderlich.
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Betduben und Entbluten
Damit die Schlachttiere vor ungerechtfertigten Schmerzen, Leiden und Angst bewahrt
werden, muss durch eine fachgerechte Betdubung die Empfindungs- und
Wahrnehmungsfahigkeit der Schlachttiere erreicht werden. In Kleinbetrieben kann die
Betaubung mechanisch, mittels Kopfschlag oder
Bolzenschuss erfolgen. Bei dieser Methode ist die effiziente
Betdaubung und sofortige Totung von der Erfahrung der
Person, der Fixierung des Tieres und dem Verwenden des
korrekten Schlagwerkzeuges abhdngig. Schuss-Schlag
Gerate auf Druckluftbasis sind gut geeignet.

Abb. 9. Schlachttrichter zur Ruhigstellung der Tiere zur
Betdubung und Entblutung in Kleinbetrieben

Sobald die Bewegungen bzw. der Lidschlussreflex erloschen
ist, erfolgt der Entbluteschnitt. Der Schnitt wird manuell
durchgefiihrt und zwar durch Anstechen der Halsschlagader
bzw. der Hauptblutgefife hinter der Ohrscheibe. Die
Entblutung sollte so bald wie mdéglich nach der Betaubung
erfolgen, bei Betdaubung mittels Bolzenschuss binnen 20 Sekunden, bei Elektrobetdaubung
binnen 10 Sekunden. Bei der elektrischen Betdaubung sollten vom Bedienungspersonal immer
Sicherheitshandschuhe getragen werden. Die rasche und vollstandige Entblutung ist wichtig,
weil sie auf die Haltbarkeit des Fleisches einen wesentlichen Einfluss hat.

Brithen und Rupfen

Das Briihen erfolgt, in dem die Schlachtkorper fiir einige
Minuten in einen Briihkessel mit Temperaturen zwischen
ca. 55°C und 70°C getaucht werden.

Abb. 10a. Brihkessel fir Hihner

Sobald sich die Schwung- bzw. Schwanzfedern |6sen, kann
der Schlachtkérper zum Rupfen entnommen werden.

Abb. 10b. Rupfkessel fir Hiihner

Gerupft wird in Rupfkesseln, die mit rotierenden
Gummifingern die Federn mit Schaft entfernen, wahrend
gleichzeitig warmes Wasser auf die Schlachtkérper
gespriht wird.

Abb. 10c. Wachsen zum Entfernen der Schifte bei Gansen
Bei  Wassergefligel werden die  Schlachtkorper

anschlielend noch gewachst und die Schéafte handisch
entfernt.
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Entfernung von Kopf- und Luftrohre

In Kleinbetrieben erfolgt das Abtrennen der Stander, des Kopfes, des Kropfs, der Luftréhre
und der Speiserohre manuell. Der Schnitt wird durch den rickwartigen Teil des Nackens
gefuhrt und Kopf, Kropf, Luft- und Speiserohre werden in einem Arbeitsschritt entfernt.

Eviszeration
Die Ausweidung erfolgt in Kleinbetrieben handisch. Dabei wird
die Kloake umschnitten und die Bauchhohle eroffnet.

Abb. 11a. Umschneiden der Kloake und
Er6ffnung der Bauchhdhle.

Entlang der Bauchdecke und des Brustbeins wird tief in die
Korperhohlen hineingegriffen und die inneren Organe
herausgezogen. Dabei muss darauf geachtet werden, dass der
Darmtrakt nicht verletzt wird und es zu keinen
Verunreinigungen kommt. AnschlieRend wird die tbrige
Halshaut abgeschnitten und der Schlachtkérper innen und
auRen gewaschen.

Abb. 11b. Handisches Ausnehmen

Handische Organbearbeitung
Leber, Herz, Muskelmagen und Hals, die fiir den menschlichen Verzehr vorgesehen sind,
werden abgesetzt und gereinigt bzw. gewaschen. ! :

Abb. 12. Zuputzen der Halse

Die Gallenblase wird von der Leber abgeldst und der
Muskelmagen von seiner inneren Hornhaut befreit.

Kiihlung

Die Kiihlung der Schlachtkdrper auf eine Kerntemperatur von 4°C oder weniger, muss so rasch
wie moglich erfolgen. In Kleinbetrieben wird am haufigsten mittels Luftkithlung im Kidhlraum
gekihlt. Einige Betriebe kiihlen auch mittels Tauchkiihlung, wobei die Schlachtkérper in ein
Eiswasserbecken eingetaucht und anschlieRend am Hals zum Abtropfen und Trocknen
aufgehangt werden.

Abb. 13. Abkiihlung im Kithlraum — so rasch wie moglich
auf 2-4° C

Wird am Ort der Schlachtung zerlegt, so kann zuerst
zerlegt und anschlieBend gekiihlt werden.

R
AN
' {

26



Theoretische Ausbildung betriebseigener Hilfskrafte fiir die Geflligelproduktion

Hygieneregeln

Das Wort ,Hygiene” stammt aus dem Griechischen und ist aus dem Namen der Go6ttin fur
Gesundheit abgeleitet. Hygiene hat immer Krankheitsvorbeugung zum Ziel, und zwar im
engeren Sinn die Vorbeugung von Infektionskrankheiten. , Lebensmittelhygiene” umfasst alle
Bedingungen und Malnahmen, die ein sicheres Lebensmittel gewahrleisten, und
berlicksichtigt neben Infektionskrankheiten auch andere Schadlichkeiten fiir den Menschen,
das kénnen z.B. Chemikalien sein oder kleine Gegenstande (,,Fremdkorper”).

Im medizinischen Bereich verbindet man mit dem Begriff ,Hygiene” die Worte ,, Desinfektion”,
Sterilisation”, im Haushaltbereich denkt man an ,,Sauberkeit”. Hygiene ist aber weit mehr. Im
Lebensmittelbereich ist die hygienische Qualitdt des Produktes ein Ergebnis aus Hygiene der
Rohstoffe, der Gerate und Einrichtungen, des Arbeitsprozesses und des Personals.

Biologische, chemische und physikalische Gefahren

Lebensmittel kdnnen Trager von verschiedenen ,Gefahren” sein, d.h. von Lebewesen,
chemischen Verbindungen oder korperlichen Objekten (Gegenstdanden), die fiir den
Menschen eine Gesundheitsgefahrdung darstellen kénnen.

Man unterschiedet demnach ,biologische” (Bakterien, Viren, Pilze, ein- und mehrzellige
Parasiten), ,chemische” (,Rlckstdnde”: z.B. Arzneimittel, Desinfektionsmittelreste;
,Kontaminanten”: Umweltschadstoffe etc.) sowie ,physikalische” (aus dem Englischen fir
,korperliche”; ,,Fremdkorper”) Gefahren.

Allen drei Gefahrentypen ist gemeinsam, dass sie schon im lebenden Tier vorhanden sein
kdnnen, oder dass sie bei der Schlachtung und der Be- und -verarbeitung des Fleisches auf
oder in das Lebensmittel gelangen kénnen. Manche dieser Gefahren sind mit freiem Auge
sichtbar, entweder direkt (z.B. Bandwurmfinne, Metall- oder Holzsplitter) oder indirekt
(Krankheitssymptome bei Infektionskrankheiten, ggf. Vergiftungen).

Einige der fir den Menschen bedeutsamen Gefahren sind aber eben nicht mit unseren Sinnen
erfassbar, z.B. weil der Erreger mikroskopisch klein ist und im lebenden Tier keine
Krankheitssymptome hervorruft (bei Gefliigel ware die Besiedelung des Darmtrakts mit
Campylobacter ein Beispiel). Hygiene ist daher meist der Kampf gegen einen ,unsichtbaren
Feind”.

Der Begriff ,,Kontamination”
Der Ubertragung von Gefahren resultiert in einer Kontamination. Es kénnen nicht nur lebende
Tiere, Schlachtkérper bzw. Fleisch, und Fleischerzeugnisse kontaminiert werden, sondern
auch der Mensch und Gerateoberflachen etc. Die Kontamination kann durch direkten Kontakt
zweier Oberflachen (z.B. Schlachtkorper beriihrt Boden) oder durch Wasser (Spritzwasser,
Spriihnebel...) erfolgen. Bei Schlachttieren ist schon das lebende Tier Trdger verschiedener
biologischer Gefahren (,,primare Kontamination®), der Schlachtkdrper kann aber auch durch
Kontakt mit anderen Oberflachen ,sekundar” kontaminiert werden.
In der Praxis bedeutsame Falle sind z.B.:

- Magen-Darminhalt tritt beim Ausweiden aus und rinnt Gber Schlachtkorper

- Pathologisch verdanderte Organe liegen gemeinsam mit unauffalligen Organen

- Beim Abspritzen von Geratewanden oder Boden spritzt Wasser mit Produktresten,

Organteilen, Darminhalt etc. auf am Schlachtband hangende Tierkérper
- Kondenswasser tropft von Decke oder Rohrleitungen, Kabeltrassen auf Tierkorper.
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Beherrschung biologischer, chemischer und physikalischer Gefahren

Die Vermeidung von Kontaminationen ist eine wesentliche MaRnahme, die schon bei der
Gestaltung der Schlachtanlage beriicksichtigt wird (fur biologische Gefahren z.B.: mdglichst
wenige Kontaktflachen; regelmadflige Reinigung von Kontaktflachen; fiir Fremdkorper:
Glasteile vermeiden; selbstsichernde Muttern bei Verschraubungen etc.). Die Entfernung oder
Inaktivierung von Kontaminationen geschieht durch die moglichst friihzeitige Entfernung
veranderter Tiere, Tierkérper oder Organe bzw. von Teilen davon oder z.B. durch das Waschen
des Tierkorpers nach dem Entweiden. (Trockene) Kiihlung ist ein wesentliches Mittel, um das
Bakterienwachstum einzudammen; fir Gefllgelfleisch max. 4°C.

Um moglichst alle Gefahren bei der amtlichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung
erkennen bzw. durch HygienemalBnahmen im Betrieb beherrschen zu kdnnen, sind
Vorinformationen aus der Primarproduktion notig (s. Informationen zur Lebensmittelkette).
Die Durchflihrung mikrobiologischer Untersuchungen zur Prozesshygienekontrolle ist im EU
Recht vorgeschrieben (s. betriebliche Eigenkontrolle).

Wichtig: Grundsdtze der Arbeitshygiene und MafSnahmen der betrieblichen Eigenkontrolle
sind Teil der vorgeschriebenen Guten Hygienepraxis (GHP) bei der Schlachtung und Zerlegung
von Gefliigel, die in Osterreich als Leitlinie des Bundesministeriums fiir Gesundheit
verdffentlicht ist.

Der Mensch als Quelle von (biologischen) Gefahren

Menschen beherbergen nicht nur im Verdauungstakt, sondern auch auf Haut, Haaren usw.
eine Vielzahl Bakterien und auch andere biologische Gefahren.

Bei bestimmten Krankheitszustianden ist ein direkter Kontakt mit Lebensmitteln nicht erlaubt;
dies hat jeder, der mit Lebensmittel umgeht, nachweislich zur Kenntnis zu nehmen (s. Leitlinie
zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim Umgang mit
Lebensmitteln des Bundesministeriums fiir Gesundheit).

RoutinemaRig sind bestimmte Hygieneregeln einzuhalten, die jenen der obligaten
Personalschulung entsprechen.

Hinsichtlich der persoénlichen Hygiene sind dies u.A.: Saubere Arbeitskleidung zu Beginn des
Arbeitstages (Schuhe, Hose, Bedeckung Oberkorper, Bedeckung Haupthaar); freiliegenden
Schmuck und Uhren sind abzunehmen; Handehygiene (Fingerndgel kurz geschnitten,
Verletzungen wasserdicht versorgen, Reinigung und Desinfektion nach WC Besuch...).
Hinsichtlich der Arbeitshygiene wird auf die Personalschulung verwiesen.

Wichtig: Die Leitlinie zur Sicherung der gesundheitlichen Anforderungen an Personen beim
Umgang mit Lebensmitteln und die Inhalte der Personalschulung gem. Leitlinie
Personalschulung des Bundesministeriums fiir Gesundheit sind zu berlicksichtigen.

Reinigung und Desinfektion

Reinigung bedeutet die Entfernung von Produktresten und Schmutz. Damit wird auch
Mikroorganismen die Nahrungsgrundlage entzogen bzw. auch ein Teil dieser Organismen
entfernt.

Dabei werden zuerst empfindliche Materialien und Lebensmittel in Sicherheit gebracht und
Maschinen ggf. teilzerlegt. Dann wird der sichtbare Schmutz mechanisch (Birsten, Schieber,
Wasserstrahl kalt) entfernt und danach werden mit Reinigungsmitteln Eiweill- und
Fettrliickstande entfernt. Flir die Wirkung ist wesentlich, dass das korrekte Mittel in
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ausreichender Konzentration, Temperatur und Zeit einwirken kann. Nach Einwirken wird mit
ausreichend Wasser nachgespilt und man lasst die Oberflachen trocknen. Die zu reinigenden
Oberflachen sollen glatt sein und die Bildung von Wasserlacken nicht ermdglichen (verbeulte
Bleche, unebene Bdden). Bauliche Gestaltung, Einrichtungen und Geratschaften missen leicht
zu reinigen sein.

Desinfektion bedeutet die Abtotung/Inaktivierung von bestimmten biologischen Gefahren.
Im Lebensmittelbereich erfolgt zuerst die Reinigung, und dann die Desinfektion. Die Reinigung
ist notig, weil sonst Eiweilrickstiande die Wirkung des Desinfektionsmittels beeintrachtigen.
Je nach Oberflaiche kommen Chemikalien oder heiRes Wasser (>82°C) in Betracht. Fiir die
Handedesinfektion und empfindliche Kleingerate sind alkoholische Losungen in Verwendung.
Generell ist auch nach der Desinfektion mit Trinkwasser nachzuspiilen (auBer bei
Handedesinfektion).

Wichtig: Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan und die Aufzeichnungen zur Kontrolle des
Reinigungs- und Desinfektionserfolges sind Teil der vorgeschriebenen Guten Hygienepraxis
(GHP) bei der Schlachtung und Zerlegung von Gefliigel, die in Osterreich als Leitlinie des
Bundesministeriums fiir Gesundheit veréffentlicht ist.

Umgang mit , Abfallen”

Tiere bzw. tierische Nebenprodukte, die nicht fir den menschlichen Verzehr bestimmt sind,
werden in drei Kategorien eingeteilt. Kategorie 1 umfalt Tiere/Material von Tieren, denen
verbotene Substanzen verabreicht wurden. Kategorie 2 enthalt u.A. Magen- und Darminhalt
und verendetes Gefliigel sowie beanstandete Teile, sofern diese nicht unter Kategorie 1 und
3 fallen. Kategorie 3 Abfille sind u.A. genussuntaugliche Schlachtkorperteile, wie Federn und
Haut, sowie Lebensmittel die nicht mehr fiir den menschlichen Verzehr bestimmt sind
(Verarbeitung zu Tierfutter moglich).

Flr die Kategorien sind getrennte Behélter vorzusehen (gekennzeichnet, leicht zu reinigen;
dicht schlieRend, wenn im Freien) und die ordnungsgemale Anlieferung zu dokumentieren

Wichtig: Der Umgang mit tierischen Nebenprodukten ist Teil der vorgeschriebenen Guten

Hygienepraxis (GHP) bei der Schlachtung und Zerlegung von Gefliigel, die in Osterreich als
Leitlinie des Bundesministeriums fiir Gesundheit verdffentlicht ist.
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Modul 5

Schlachttier-, Feisch- & Hygienekontrollen

Dieses Modul umfasst Darstellungen zur Haltung der Tiere bis zur Schlachtung, welche
Begleitpapiere vorgeschrieben sind, sowie das Erkennen von Krankheiten am lebenden Tier.
Desgleichen werden Kenntnisse (iber Verdnderungen an Schlachtkérpern und Organen vermittelt,
sowie deren Ursachen demonstriert. Durchzufiihrende Tdtigkeiten im Rahmen von
Hygienekontrollen werden dargestellt.

Rechtlicher Auftrag der Schlachttieruntersuchung

* Gesundheitsschutz des Verbrauchers sowie der Schutz des Verbrauchers vor
Tauschung

» Behdrdliche Tatigkeit zur Uberwachung der Einhaltung von Tiergesundheits- und
Tierschutzvorschriften

» Verhinderung der Ubertragung von Krankheiten oder Krankheitserregern der Tiere
oder des Fleisches auf den Menschen (z.B. Zoonosen)

Tierseuchen

Seuchen sind ansteckende Krankheiten, verursacht durch Krankheitserreger, die mehrere
Lebewesen befallen und zu Krankheiten fihren.

Krankheitserreger konnen sein:

Prionen (z.B. TSE), Viren (z.B.Geflligelpest, Marek’sche Krankheit, IB, ILT, Grippe), Bakterien
(z.B. Salmonellosen, Campylobakteriose, Pasteurellosen, Listeriosen, Tuberkulose), Pilze
(Trichophytie, Candidiose — Soor), Parasiten (Luftrohrenwurm).

Beispiele flr anzeigepflichtige Tierseuchen: klassische Geflligelpest, Amerikanische
Gefllgelpest - NCD, Tuberkulose, Gefliigelcholera,...

Zoonosen

Zoonosen sind Krankheiten und/oder Infektionen, die auf natiirlichem Weg direkt oder
indirekt zwischen Tieren und Menschen lbertragen werden kénnen (It. Zoonosengesetz).
Beispiele fir uUberwachungspflichtige Zoonosen: Campylobacteriose, Salmonellose,
Tuberkulose, Listeriose, verotoxinbildende Escherichia coli, Psittakose, Trichinose, Tollwut,
Brucellose, Echinokokkose,...
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Tierschutz
Bei der Anlieferung sind folgende Punkte zu beachten und zu kontrollieren:
e Kontrolle der Kafige
e Zustand der Kafige (scharfe
Kanten-Verletzungsgefahr)
e Reinigung und Desinfektion der
Transportfahrzeuge, und Kafige

Abb. 1. Kontrolle bei der Anlieferung der
Kafige

Aufbewahrung der Tiere bis zur Schlachtung

Geflugel ist sehr hitzeempfindlich: Temperaturen tber 42°C (iber mehrere Minuten fithren zu
massiven Todesfallen. Solche Temperaturen konnen auf einem Transportwagen der in der
Sonne steht sehr schnell erreicht werden. Daher im Sommer immer sofort fiir entsprechende
Kihlung sorgen:

e Schatten

e Ventilatoren
e Kihlung durch Sprihanlage

Abb. 2. Ventilatoren schiitzen vor Hitze

Im Winter sollten die Tiere in eine Halle verbracht um so vor Kalte geschiitzt zu werden.

Tiergesundheit

Eine Beurteilung der Tiere in den Kafigen ist nur beschrankt moglich. Bei Verdanderungen
oder im Zweifel muss immer der Tierarzt hinzugezogen werden. Zu beurteilen bzw. zu
beachten sind:

e Allgemeinverhalten: Tiere sind ruhig und aufmerksam

e Erndhrungszustand: stark abgemagerte Tiere?

e Federkleid: sauber, unbeschadigt

e Haut: Verletzungen

e Kamm, Kehllappen, Kopfgehdnge: gut durchblutet, ohne Verletzungen
e Augen, Nasenoffnungen: ohne Ausfluss

e Schnabel: ACHTUNG bei vermehrter Schnabelatmung ist es zu heif3

e Husten, Niesen

e Kotabsatz, Kotkonsistenz: geformt
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Gefliigelkrankheiten
Wenn diese Symptome festgestellt werden muss immer der Tierarzt zugezogen werden.
e Erkrankungen der Atemwege: Augenausfluss, verklebte Nasen6ffnung, Rocheln,
Niesen, Husten
o Huhn: z.B. bei infektioser Bronchitis, Infektidser Laryngotracheitis,
Influenza
o Pute: z.B. Turkey Rhinotracheitis, Geflligelcholera

Abb. 3. Schaumiger Augenausfluss

e Erkrankung des Nervensystem: abnorme Kérperhaltung, Kopfverdrehen,
Lahmungserscheinungen:
o Newcastle Disease, Geflligelpest, Mareksche Krankheit

e Erkrankungen des Verdauungstraktes:
wassriger, blutiger Kot durch Parasiten, Viren und Bakterien z.B. Kokzidien, Himorrhagische
Enteritis, Clostridien, Salmonellen

Abb. 4. Normale Kotkonsistenz

Wichtig: Bei Todesfdllen in den Kdfigen auf jeden
Fall Tierarzt versténdigen!

Abb. 5. Blutige Verletzung
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Kontrolle der Begleitpapiere

e Gesundheitsbescheinigung
e Herdenbestandsblatt

e Transportschein

e Riickstandskontrolle

Gesundheitsbescheinigung (§37 GHVo)
Salmonellenuntersuchung 3 Wochen vor der Schlachtung

Herdenkontrolle (Schlachttieruntersuchung am Herkunftsbetrieb) innerhalb von 3 Tagen
vor der Schlachtung

Gesundheitsbescheinigung
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Herdenbestandsblatt (§ 36 GHVo )
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e Tierzahl,

e Herkunftsbetrieb,

e Einstelldatum,

e Futtermittel,

e Leistungsdaten,

e Verluste,

e Krankheiten,

e Impfungen,

e Behandlungen,

e Futtermittelzusatzstoffe,
e amtl. Untersuchungen,
e Schlachttermine
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Transportbescheinigung incl. Riickstandskontrolle
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Rechtlicher Auftrag der Fleischuntersuchung
* Feststellung der ,Genusstauglichkeit”
* Trennung der nicht genusstauglichen Waren von der LM-Kette

» Uberpriifung der Entsorgung der nicht genusstauglichen Waren
+ Uberwachung und Uberpriifung der Einhaltung des LM-Rechtes (z.B. der Hygiene)

Ergebnis ist die ,Lebensmittelsicherheit”
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Lebensmittelsicherheit

Nur ,sichere” Lebensmittel (LM) dirfen in Verkehr gebracht werden
Wann gilt ein LM als ,,nicht sicher”:

wenn es
* 1) gesundheitsschadlich oder
» 2)fir den menschlichen Verzehr ungeeignet ist

Gesundheitsschédlich ist:

Wenn das Lebensmittel (LM) geeignet ist (bei bestimmungsgemalen Gebrauch) die
menschliche Gesundheit zu gefdahrden oder zu schadigen
Beispiele:

* LM mit humanpathogenen Mikroorganismen in relevantem AusmaR (z.B

Salmonellen)

* LM mit hitzestabilen Toxinen (z.B. Staphylokokkentoxine)

* LM mit humanpathogenen Parasiten

* LM mit gesundheitsbedenklichen Arzneimitteln

* Radioaktiv kontaminierte LM

* LM mit scharfkantigen harten Fremdkorpern (Glas...)

* LM, die, die LM-Sicherheitskriterien nicht erfillen ....

Fiir den menschlichen Verzehr ungeeignet ist:

Wenn das LM nicht direkt gesundheitsschadlich ist, aber dennoch erhebliche Veranderungen
zeigt, wodurch das LM fir den menschlichen Verzehr inakzeptabel geworden ist.

Beispiele:
* Fremdkdrper ohne grolRe Verletzungsgefahr (Kunststoffe, Metalle,
Schmuckgegenstande, usw.)
* Kontamination mit Geruchsstoffen (Zitrusfriichte, R+D Mittel, usw.)
* Verdorbenheit, Faulnis, Zersetzung

Grundsatze fiir betriebseigene Hilfskrafte in der Gefliigel-Fleischuntersuchung
Artikel 18 (3) VO (EU) 2017/625

Die Mitgliedstaaten konnen dem Schlachthofpersonal gestatten, bei Aufgaben im
Zusammenhang mit amtlichen Kontrollen bei der Herstellung von Fleisch von
Gefllgel und Hasentieren zu assistieren, sofern dieses Personal

- unabhangig vom in der Produktion tatigen Personal arbeitet,
- fiur diese Aufgaben entsprechend geschult wurde und
- diese Aufgaben nach den Anweisungen des amtlichen Tierarztes ausfiihrt
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Gefliigel-Fleischuntersuchung

Allgemein

Verantwortlich fiir die Einhaltung der Schlachttechnik und Hygiene (siehe
Vorpriifungen lund 2) ist der Betrieb (Schlachtmeister ((SM))

Der amtliche Tierarzt (aTA) lberpriift, ob der Betrieb diese Verantwortung wahr
nimmt und erteilt die Schlachterlaubnis (Vorpriifung 3)

Die betriebseigene Hilfskraft (bHK) Gbernimmt fur ihren Wirkungsbereich
(Arbeitsposition) die Verantwortung

Vorpriifung 1 (durch SM)
technischer Zustand der Anlage

Technische Eignung der Schlachtanlage vor Schlachtbeginn prifen (Betdaubung,
Entblutung, Briihen und Rupfen, Ausschlachten, Kiihlen)

Technische Eignung der R+D- Einrichtungen (Reinigung und Desinfektion) an
Arbeitsplatzen Gberprifen (Wasch- und Steribecken — Funktion und Temperatur —45°+
82°)

Eignung der Untersuchungsplatze (Beleuchtung — 540 Lux, Platzbedarf — keine
Verstellung mit z.B Leerkisten oder Nebenprodukte ..)

Zuordnung der Nebenprodukte zum Schlachtkérper und Chargenzuordnung
(Abstimmung der Bandgeschwindigkeiten)

Vorpriifung 2 (durch SM und aTA)
hygienischer Zustand der Anlage und des Personals

Hygienische Eignung der Schlachtanlage tberpriifen (Reinigungszustand des Raumes,
der technischen Einrichtung, der Behalter fir Fleisch und Nebenprodukte, sowie fir
Abfille)

Hygienische Eignung der Hilfsmittel (Umhillungs- und Verpackungsmaterial,
Schutzkleidung, Handwerkzeug)

Einhaltung der Personalhygiene

Vorpriifung 3 (durch aTA und SM)
Schlachtbeginn

Abschluss der Schlachttieruntersuchung (Meldung aus dem Anlieferungsbereich
einholen — Schlachterlaubnis erteilt der aTA)

Priifung der Schlachtabfolgen (Tiere aus Risikobetrieben am Ende anliefern und
schlachten)

Schlachtbeginn durch SM erst wenn alle Vorpriifungen erfolgten

Untersuchungsmethoden
Um Abweichungen bei der Fleischuntersuchung vom Normalzustand der Tierkdrper oder
der Organe fest zu stellen, sind folgende Methoden von den Hilfsorganen anzuwenden:

Besichtigung: Federkleid, Verschmutzungen, TierkorpergroBe (Kiimmerer,...),
Hautoberflache (Entziindungen, Kratzer, Blutungen...) Farbabweichungen
(durchgehende Gelbfarbung, dunkleausgetrocknete TK...), Tierkorperform (Gelenke,
Verkrimmungen, Ballen, Ausbuchtungen z.B. des Bauches,....)

Durchtasten: Abweichungen in der Konsistenz z.B. des Bauches (verstarkte Fiillung
mit FlUssigkeit, Luft oder Organe)

Anschneiden: vermehrte Flissigkeit, Trockenheit — leimig, wassrig, blutig,
punktférmige Blutungen, ...)
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Tatigkeiten der Hilfskrafte

Abweichungen bei ganzen Tierkorpern (TK)
* TKvon verendeten Tieren (mangelhafte Ausblutung, dunklere Farbe, bereits kalt,
Kérperverformungen..)
* TK mit Allgemeinerkrankungen (Septikamie, Pyamie, Toxamie, Viramie,
Polyarthritis...- punkt- bis flaichenférmige Blutungen, trockener, leimiger Muskel ...)
* TK mit umfangreichen Blutungen oder techn . bedingten Schaden
* TK mit umfangreichen Verschmutzungen durch Darminhalt
* TK mit hochgradiger Abmagerung und ,Kimmerer*
Bei mehrfachen Auftreten - Info an aTA

Abweichungen bei Organen - Organveranderungen

* Arthritis — Gelenksentzliindung (verformte und vergréRerte Gelenke)

* Hautparasiten, Hautentziindungen, Schorf, tiefe Entziindungen

* Untaugliche Fettleber (stumpfrandig=Leberschwellung, briichig=Gewebezerfall,
hell=Fetteinlagerung)

* Entzlndung der Leberkapsel (Perihepatitis), Lebernekrosen

* Entzlindung der Lunge (Pneumonie, Pleuritis)

* Entzlindung des Herzens (Perikarditis, Endokarditis, pktf. Blutungen)

* Entziindungen der Leibeshohle (Peritonitis, serds,fibrinds, eitrig)

* sonstige Abweichungen von Organen, welche die Eignung als LM ausschlieRen
(Blutungen-Hamatome, Muskelmagennekrosen, Lebernekrosen, Muskelnekrosen
und —degenerationen usw.)

Bei gehduftem Auftreten — Info an den aTA

Absondern

Alle Tierkorper und Organe mit Abweichungen vom Normalzustand sind abzusondern und
dem aTA vorzustellen.

Auf die Zuordnung der TK zur Charge oder Herde und der Organe zu den TK ist stets zu
achten.

Wichtig: Einen Seuchen- oder Zoonosenverdacht spricht nur der aTA aus

Der aTA fiihrt die Endbeurteilung der Organe und der TK, sowie die Beurteilung der Chage
oder Herde durch.

Fotographische Darstellung einiger Abweichungen vom Normalzustand
Verdachtsmomente, welche auf Tierseuchen oder Zoonosen, hinweisen konnten, werden

derzeit bei der Fleischuntersuchung sehr selten festgestellt.
Im Anschluss werden einige Abweichungen, welche ofter festgestellt werden, dargestellt.
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Uberpriifung der Betdubung und der Entblutung —
im Bedarfsfall wird ein Nackenentbluteschnitt durchgefiihrt.

Abb. 7a. Mangelhafte Ausblutung,
kein Entblutungsschnitt

Uberpriifung des Federkleides, der Verschmutzung, der
Hautoberflache, der HerdengleichmaRigkeit,
Pigmentierung, Ballen—Tarsalverdanderungen, Gelenksentziindungen, Rupfergebnis, auf
technisch bedingte Schaden — ZerreiBungen, Verletzungen, Blutungen, , Kiimmerer*,
Ballenverdanderungen (Nekrosen bis tiefe Geschwiire), Gelenksveranderungen
(Tarsalgelenksnekrosen bis Entziindungen), Farbabweichungen (mangelhafte Entblutung,
Austrocknung, Gelbfirbung) "': S ‘gm: 4

Abb. 7b ausgedehnte tiefe Hautentzindung mit
Muskelentziindung, punktformige Blutungen im
Muskel

Abb. 7c Erkennung von: Entziindungen (Hautentziindungen),
Bauchwassersucht, Fleischfehler, Bauchhdhlenentziindungen

Untersuchung der Organe. Das Organpaket muss in Zusammenhang mit dem Schlachtkorper
gesehen werden.

Erkennung von Lebernekrosen, serdosen Belege, Leberschwellung, Leberkapselentziindung,
Fettleber, Herzbeutelentziindung

Bei Méngeln — Meldung an den amtlichen Tierart und/oder Schlachtmeister

Hygienekontrollen Das Lebensmittelrecht ist in der Europdischen Union harmonisiert. Das
bedeutet, dass fiir alle Mitgliedsstaaten die gleichen Rechtsvorschriften gelten. Um das zu
ermoglichen, wurden von der Europdischen Gemeinschaft Verordnungen erlassen, die
unmittelbar in jedem Mitgliedsstaat anzuwenden sind. In diesen Verordnungen werden die
wesentlichen Standbeine des Lebensmittelrechts mehr oder weniger genau festgehalten.
Jeder Lebensmittelunternehmer muss Kenntnis tber die fiir ihn zutreffenden Vorschriften
besitzen.
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Betriebliche Eigenkontrolle Jeder Lebensmittelunternehmer ist verpflichtet betriebliche
Eigenkontrollen — durchfiihren, um die Einhaltung der Rechtsvorschriften und damit die
Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten. Die Rechtsgrundlage dazu findet sich in Absatz 1,
Artikel 17 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002:

Artikel 17: Zustandigkeiten

(1) Die Lebensmittel- und Futtermittelunternehmer sorgen auf allen Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen in den ihrer Kontrolle unterstehenden
Unternehmen dafiir, dass die Lebensmittel oder Futtermittel die Anforderungen des
Lebensmittelrechts erfiillen, die fir ihre Tatigkeit gelten, und Gberprifen die
Einhaltung dieser Anforderungen.

Es gibt Leitlinien fir verschiedene Betriebssparten, die dem Lebensmittelunternehmer bei der
Erstellung der Eigenkontrolle behilflich sind. Diese Leitlinien werden von den verschiedenen
Interessensvertretungen erarbeitet und nach Genehmigung durch die Behoérde auf der
Homepage des zustdndigen Ministeriums (derzeit Bundesministerium fir Gesundheit)
veroffentlicht. Die Einhaltung einer solchen Leitlinie ist immer ausreichend.

Aufbau einer betrieblichen Eigenkontrolle Der Aufbau einer betrieblichen Eigenkontrolle
wird im , Hygienehaus von Untermann“
anschaulich dargestellt:

HACCP
Das Fundament bilden raumliche,
strukturelle und technische Voraus- -;‘y‘;:‘:s“c‘;uﬁ-‘j:;‘e‘““““““‘“"“ wie:
setzungen. Personalhygiene
i . . Schadlingshekampfung
Die Wande stellen grundsatzliche Reinigung und Desinfektion
. . Sicherstellen der Trinkwasserqualitat
HyglenemaBnahmen dar. Diese organisatorische Trennung in rein und unrein
H H mikrobiologische Untersuchungen
Hygl‘enema Bnah men . . Sm_d Raumklima - Temperaturkontrollen
betriebsspezifisch. lhr Ziel ist die —
Vermeidung einer negativen Ausstattung und Zustand der Raume, Einrichtungen und Werkzeuge/Gerite
. . .. Produktionsablauf Personalfluss
Beeinflussung der Produkte. Die Erfillung

der Voraussetzungen und der

grundsatzlichen HygienemalRnahmen decken den Grofteil der betrieblichen Eigenkontrolle
und bereits mehr als 95 % der Lebensmittelsicherheit ab.

Das Dach des Hauses bilden Grundsatze des HACCP-Konzeptes. HACCP wird in einem Betrieb
zusatzlich zu den allgemeinen HygienemaBnahmen (Fundament und Wande) installiert, um
sichere Lebensmittel zu garantieren. HACCP ist die Abkirzung von Hazard Analysis
(Gefahrenanalyse) und Critical Control Point (Kritischer Kontrollpunkt).

Der Name HACCP driickt bereits das Prinzip dieses Hygienekonzepts aus. Zuerst wird eine
Gefahrenanalyse vom fertigen Produkt erstellt, dann wird nach den Stufen im
Herstellungsprozess gesucht, an denen diese Gefahren zuverldssig beherrscht werden
konnen. Letzteres zeigt schon, dass HACCP auf die gesamte Produktionskette eines Produktes
angewendet werden muss: Von der Gewinnung der Rohstoffe bis hin zum Konsumenten.
Bildlich kénnte man

daher HACCP als ,,ein verbindendes Dach” einer Reihe von Hausern (=Betriebe) darstellen.
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HACCP zeichnet sich durch folgende 5 Eigenschaften aus:

o systematisch: Es ist geordnet und umfassend.

o produktbezogen: Es geht vom jeweiligen Produkt aus.

o gefahrenbezogen: Es geht von den Gefahren aus, die fiir das jeweilige Produkt
relevant sind.

o prozessbezogen: Es geht vom Produktionsprozess aus.

o betriebsspezifisch: Es ist auf den jeweiligen Betrieb abgestimmt.

Im Gegensatz zu den allgemeinen betrieblichen Hygienebestimmungen (Fundament und
Wande) kdnnen Leitlinien nur als Anregung und diirfen nicht als fertiges Konzept eines HACCP-
Systems fir einen Betrieb gesehen werden.

Amtliche Kontrolle. Die zustdndigen Behorden missen regelmaBig Kontrollen durchfiihren,
damit sichergestellt ist, dass der Lebensmittelunternehmer das Lebensmittelrecht einhalt. Die
Rechtsgrundlage dazu findet sich in Absatz 2, Artikel 17 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002:

Artikel 17: Zustandigkeiten

(2) Die Mitgliedstaaten setzen das Lebensmittelrecht durch und liberwachen und
Uberprifen, dass die entsprechenden Anforderungen des Lebensmittelrechts von den
Lebensmittel- und Futtermittelunternehmern in allen Produktions-, Verarbeitungs-
und Vertriebsstufen eingehalten werden.

Hierzu betreiben sie ein System amtlicher Kontrollen und flihren andere den
Umstanden angemessene MaRnahmen durch, einschlieBlich der 6ffentlichen
Bekanntgabe von Informationen Uber die Sicherheit und Risiken von Lebensmitteln
und Futtermitteln, der Uberwachung der Lebensmittel- und Futtermittelsicherheit und
anderer Aufsichtsmallinahmen auf allen Produktions-, Verarbeitungs- und
Vertriebsstufen.

AuBerdem legen sie Vorschriften fiir Mallnahmen und Sanktionen bei VerstdlRen gegen
das Lebensmittel- und Futtermittelrecht fest. Diese MalBnahmen und Sanktionen
miussen wirksam, verhaltnismaRig und abschreckend sein.

Die amtliche Kontrolle umfasst (unter anderem)
e die Uberpriifung der Einhaltung der Hygienevorschriften,
e die Schlachttier- und Fleischuntersuchung und
e verschiedene Probenentnahmen

Die amtlichen Kontrollen werden in Osterreich durch besonders geschulte Aufsichtsorgane
(,Lebensmittelinspektoren” und amtliche Tierdrzte) durchgefiihrt. Amtliche Tierdrzte haben
neben dem Abschluss ihres Studiums auch noch eine einschlagige Ausbildung zum amtlichen
Tierarzt im Sinne des Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetzes (LMSVG) zu
absolvieren Die amtlichen Tierdrzte konnen bei einer Gebietskorperschaft (z.B.
Landesregierung) angestellt sein oder sie kdnnen freiberuflich tatig sein. Sie fihren zum
Beispiel die Schlachttier- und Fleischuntersuchung durch. Betriebseigene Hilfskrafte gibt es
bei uns derzeit nur in Geflligel- und Kaninchenschlachtbetrieben und dirfen alle Aufgaben der
amtlichen Fachassistenten Gibernehmen.
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Osterreich hat sich grundsatzlich dazu entschlossen, den Lebensmittelunternehmern die
Moglichkeit zu bieten, betriebseigene Hilfskrafte fiir Teile der amtlichen Kontrolle
einzusetzen. Fiir Lebensmittelunternehmer ist die Nutzung des Systems wahlfrei. Ob diese
Moglichkeit in einem bestimmten Betrieb tatsachlich in Anspruch genommen werden darf,
muss die zustandige Behorde von Fall zu Fall entscheiden.

Betriebseigene Hilfskrifte sind in Osterreich derzeit in Gefliigelschlachtbetrieben titig. Sie
unterstltzen den amtlichen Tierarzt bei seiner Tatigkeit.

Die betriebseigenen Hilfskrafte dirfen folgende Aufgaben tGibernehmen:

e Bei der Untersuchung der lebenden Schlachttiere (Schlachttieruntersuchung) dirfen sie
unter Aufsicht des amtlichen Tierarztes eine erste Untersuchung der Tiere vornehmen und
praktisch helfen. Die Ergebnisse der Untersuchung leiten sie dem amtlichen Tierarzt
weiter. Eine Endbeurteilung dirfen sie nicht abgeben. Sie dirfen damit keine
Schlachterlaubnis erteilen.

e Bei der Fleischuntersuchung dirfen sie den Schlachtkérper und die Innereien beurteilen
und eine Endbeurteilung unter Aufsicht des amtlichen Tierarztes vornehmen. Wenn eine
eindeutige Beurteilung nicht moglich ist, miissen sie einen amtlichen Tierarzt beiziehen.

e Diverse Probenahmen.

Die betriebseigenen Hilfskrafte missen fiir die jeweilige Aufgabe, die sie Gibernehmen sollen,
entsprechend geschult werden. Die Schulung erfolgt gem. LMSVG Aus- und
Weiterbildungsverordnung durch die zustandige Behorde (Landesregierung)

Die betriebseigenen Hilfskrafte gehoren zwar zum Schlachthofpersonal, miissen aber
unabhangig vom in der Produktion tatigen Personal arbeiten.

Sie haben sich im Rahmen ihrer amtlichen Tatigkeit an die Weisungen des amtlichen
Tierarztes zu halten.

Die betriebseigenen Hilfskrafte unterliegen somit der Aufsicht des amtlichen Tierarztes. Der
amtliche Tierarzt Giberwacht die Tatigkeit der betriebseigenen Hilfskrafte und beurteilt, ob sie
ordnungsgemaR erfolgt. Er besichtigt die Eingeweide und Leibeshdhlen einer reprdsentativen
Stichprobe von Schlachtkérpern

Die betriebseigenen Hilfskrafte missen Mangel, die ihnen wahrend ihrer Tatigkeit
auffallen, dem amtlichen Tierarzt melden.

Zusammenfassend soll nochmals betont werden, dass betriebseigene Hilfskrafte in der
Betriebsstruktur einen Sonderstatus einnehmen und im Rahmen ihrer ,,amtlichen” Tatigkeit
eigenverantwortlich, unabhangig vom Betrieb und dem amtlichen Tierarzt weisungsgebunden
sind.
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Modul 1

Rechtliche Grundlagen

1. Einleitung

Die unionsrechtlichen Bestimmungen erlauben die Mitwirkung von betriebseigenen
Hilfskraften bei der Gefllgelfleischuntersuchung in Schlachtbetrieben.

Das vorliegende Skriptum gibt einen kurzen Uberblick tber die fiir den Bereich der
Geflugelfleischuntersuchung relevanten unionsrechtlichen und nationalen Vorschriften.

2. Europarecht

Die Lebensmittelsicherheit ist ein wichtiges Thema in Europa. Die sogenannte , EG-BasisVO*
(Verordnung (EG) Nr. 178/2002) sowie die Verordnungen (EG) Nr. 852/2004 und (EG) Nr.
853/2004, weiters die Verordnung (EU) 2019/624 und die Verordnung (EU) 2019/627 bilden
die Grundlage des Lebensmittelrechts auf EU-Ebene. Ziel ist es sicherzustellen, dass die
Lebensmittel in der Europaischen Union fir die Verbraucher so sicher wie moglich sind.

Dieses Konzept verknulpft alle Herstellungsstufen miteinander: Lebens- und Futtermittel
werden vom Erzeuger bis zum Verbraucher sorgfiltig verfolgt (Prinzip — ,from stable to
table”). Dieses System gilt fiir alle Lebens- und Futtermittel, ob sie nun aus der EU oder aus
Drittlandern stammen.

In Folge soll auf die fiir den Bereich der Gefliigelfleischuntersuchung wichtigen Bestimmungen
eingegangen werden. Diese finden sich in folgenden unmittelbar anwendbaren
Rechtsvorschriften:

e VO (EU) 2017/625
e VO (EG) Nr. 852/2004
e VO (EU) 2019/624
e VO (EU)2019/627

2.1. VO (EU) 2017/625 iiber amtliche Kontrollen und andere amtliche Tatigkeiten zur
Gewadbhrleistung der Anwendung des Lebens- und Futtermittelrechts und der
Vorschriften liber Tiergesundheit und Tierschutz, Pflanzengesundheit und
Pflanzenschutzmittel

Diese Verordnung regelt die Durchfiihrung amtlicher Kontrollen.
In Hinblick auf die Durchflihrung von amtlichen Kontrollen wird Folgendes gefordert:

- Wirksamkeit und Angemessenheit der Kontrollen
- Durchfiihrung durch Personen, die keinem Interessenskonflikt ausgesetzt sind
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- Ausreichende Laborkapazitaten fir die Untersuchungen sowie ausreichend und
entsprechend qualifiziertes und erfahrenes Personal, damit die Kontrollen effizient
und wirksam durchgefiihrt werden kénnen

- Geeignete und ordnungsgemaR gewartete Einrichtungen und Ausriistungen, damit die
Kontrollen effizient und wirksam durchgefiihrt werden kénnen

- Notfallplane fiir den Fall des Auftretens bestimmter Erkrankungen bei Tieren
Unterstltzungspflicht fir die Behorde durch die Futtermittel- und
Lebensmittelunternehmer

Die Mitgliedstaaten konnen dem Schlachthofpersonal gestatten, bei Aufgaben im
Zusammenhang mit amtlichen Kontrollen bei der Herstellung von Fleisch von Gefliigel und
Hasentieren zu assistieren, sofern dieses Personal

- unabhangig vom in der Produktion tatigen Personal arbeitet,
- fir diese Aufgaben entsprechend geschult wurde und
- diese Aufgaben nach den Anweisungen des amtlichen Tierarztes ausfihrt

2.2. Verordnung (EG) Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene

Die Verordnung (EG) Nr. 852/2004 enthalt allgemeine Lebensmittelhygienevorschriften. Sie
gilt generell fiir alle Produktions-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen von Lebensmitteln.

Anhang | enthalt Vorschriften flir die Primarproduktion. Hier werden die Grundprinzipien der
Hygiene und der Aufzeichnungen in der Primarproduktion festgelegt. Fir die
Gefllgelfleischuntersuchung hervorzuheben sind die Bestimmungen Uber
Hygieneerfordernisse bei der Arbeit. Diesbeziglich ist in Anhang |l festgehalten:

»Anhang I

ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR ALLE LEBENSMITTELUNTERNEHMER

Kapitel Vil

Persénliche Hygiene

1. Personen, die in einem Bereich arbeiten, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird,
miissen ein hohes Maf$ an persénlicher Sauberkeit halten; sie miissen geeignete und saubere
Arbeitskleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung

tragen.

2. Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel (ibertragen werden kann,
oder Triger einer solchen Krankheit sind, sowie Personen mit beispielsweise infizierten
Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen oder Diarrhée ist der Umgang mit Lebensmitteln
und das Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, generell
verboten, wenn die Moglichkeit einer direkten oder indirekten Kontamination besteht.
Betroffene Personen, die in einem Lebensmittelunternehmen beschdftigt sind und mit
Lebensmitteln in Beriihrung kommen kénnen, haben dem Lebensmittelunternehmer
Krankheiten und Symptome sowie, wenn mdéglich, deren Ursachen unverziiglich zu melden.”
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2.3. Verordnung (EU) 2017/624 iiber amtliche Kontrollen und andere amtliche
Tatigkeiten zur Gewahrleistung der Anwendung des Lebensmittel- und
Futtermittelrechts und der Vorschriften iiber Tiergesundheit und Tierschutz

In Art. 14 werden die Mindestanforderungen an die Schulung der Mitarbeiter von
Schlachtbetrieben festgelegt.

2.4. Durchfiihrungsverordnung (EU) 2019/627 zur Festlegung einheitlicher praktischer
Modalitaten fiir die Durchfiihrung der amtlichen Kontrollen in Bezug auf fiir den
menschlichen Verzehr bestimmte Erzeugnissen tierischen Ursprungs

GemalR Art. 12 sorgen die Mitgliedstaaten dafiir, dass Frischfleisch unmittelbar nach der
Schlachtung einer amtlichen Uberwachung unterzogen wird.

In Art. 25 sind die praktischen Modalitaten fiir die Fleischuntersuchung bei Geflligel festgelegt.

3. Nationales Recht

3.1. Lebensmittelsicherheits - und Verbraucherschutzgesetz (LMSVG) (BGBI I Nr. 13/2006)

Das Bundesgesetz Uber Sicherheitsanforderungen und weitere Anforderungen an
Lebensmittel, Gebrauchsgegenstinde und kosmetische Mittel zum Schutz der
Verbraucherinnen und Verbraucher (Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz -
LMSVG) wurde am 20. Janner 2006 mit BGBI. | Nr. 13/2006 kundgemacht. Das Gsterreichische
Lebensmittelrecht sowie das Osterreichische Fleischuntersuchungsrecht wurden mit dem
LMSVG einer Gesamtreform unterzogen. Durch das LMSVG wird den unionsrechtlichen
Anforderungen Rechnung getragen. Dabei wird - wie vom Unionsrecht vorgegeben - die
gesamte Lebensmittelkette einschlieBlich der Primarproduktion beriicksichtigt.

Generell regelt das LMSVG die Anforderungen an Lebensmittel, Wasser fir den menschlichen
Gebrauch, Gebrauchsgegenstande und kosmetische Mittel. Es gilt auf allen Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen.

Dem LMSVG liegen eine Vielzahl von Rechtsakten der Europdischen Union zu Grunde bzw.
begleitet dieses. Diese EU-Verordnungen sind im Rechtstext selbst bzw. in der Anlage zum
LMSVG angefiihrt.

Erganzende bzw. durchfiihrende Bestimmungen dazu sowie zum LMSVG selbst sind in
nationalen (Durchfiihrungs-)Verordnungen geregelt.
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3.2.  Fleischuntersuchungsverordnung (BGBI. Il Nr. 109/2006)

Anhang |

Zeitaufwand bei der Fleischuntersuchung

Fiir die routinemaRige Untersuchung der Schlachtkorper, der Nebenprodukte der Schlachtung und der
Eingeweide sind folgende Mindestzeiten vorzusehen, die unter den nachstehenden Bedingungen
reduziert werden kdénnen:

V. Gefliigeluntersuchung

Tatigkeit Zeit in Sekunden
Schlachtkérper 2,5

Reinigung und Desinfektion | 0,5

Insgesamt 3

VI. Anmerkungen zu den Tabellen

Die in den Tabellen angegebenen Zeiten inkludieren auch geringfligig wechselnde
Bandgeschwindigkeiten ......... Als zusatzlicher Zeitaufwand sind die Schlachttieruntersuchung........ eine
Probenahme fiir die mikrobiologische Untersuchung (MFU), eine Probenahme fiir die Untersuchung
auf Rickstande oder fiir sonstige Untersuchungen, die Endbeurteilung von ausgeschleusten
Tierkorpern, die Zusammenfassung und die Eingabe der Befunde in das Register der Schlachttier- und
Fleischuntersuchung, soweit die Eingabe nicht direkt am Untersuchungsplatz erfolgte, sowie die
Organisation der Schlachttier-und Fleischuntersuchung gemals § 7 Abs. 6 entsprechend der tatsachlich
durch den amtlichen Tierarzt oder amtlichen Fachassistenten aufgewendeten Zeit zu verrechnen,
sofern nicht vom Landeshauptmann im Untersuchungsplan gemall § 7 Abs. 4 hierflr Fixzeiten
festgelegt sind.

3.3. LMSVG- Aus- und Weiterbildungsverordnung (BGBI Il Nr. 275/2008)

Die Ausbildungsverordnung regelt die Voraussetzungen fiir die Zulassung zur Ausbildung, Art
und Umfang der Ausbildung sowie den Umfang der Prifungsfacher und die
Prifungskommission auch fir betriebseigene Hilfskrafte.

Ziel der Verordnung ist es, die Aus- und Weiterbildung der in § 1 genannten Personen so zu
regeln, dass ihre fachliche Befahigung durch eine standardisierte und hochqualifizierte Aus-
und Weiterbildung in Ubereinstimmung mit den Aus- und Weiterbildungserfordernissen fiir
diese Berufsgruppen nach der Verordnung (EU) 2017/625 und der Verordnung (EU) 2019/624
sichergestellt ist.

Die Ausbildungserfordernisse fiir betriebseigene Hilfskrafte zur Unterstiitzung der amtlichen
Tierarzte bei der Geflligel- und Kaninchenuntersuchung sind im Ausbildungsrahmenplan der
Anlage 6 festgelegt. Der Landeshauptmann hat nach Maligabe eines Bedarfs Kurse fiir
betriebseigene Hilfskrafte anzubieten. Die Kurse sind unter Leitung eines bestellten amtlichen
Tierarztes durchzufiihren und die Kosten von jenen Betrieben, die Teilnehmer entsenden, zu
tragen. Die Prifung liber die praktische und theoretische Ausbildung hat im Anschluss an den
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Kurs miindlich vom Kursleiter und zwei weiteren vortragenden Personen zu erfolgen. Uber
den erfolgreichen Abschluss ist eine Bestatigung auszustellen.

Anlage 6

Ausbildungsrahmenplan fiir betriebseigene Hilfskrafte fiir die Gefliigel- und Kaninchenuntersuchung

Ausbildungsdauer insgesamt: 20 UE

Praktische Ausbildung

Ausbildungsdauer: 8 UE

Ausbildungsinhalte:

1. Beurteilung von Tierhaltungen

2. Ubungen von Schlachttier- und Fleischkontrollen sowie von Probenentnahmen

3. Hygienisches Verhalten

Theoretische Ausbildung

Ausbildungsdauer: 12 UE

Ausbildungsinhalte:

1. Rechtsvorschriften

2. Wirtschaftliche Bedeutung der Gefligel- und Kaninchenfleischproduktion
3. Tierproduktion und Tiertransport

4. Technischer Schlachtablauf und Hygieneregeln

5. Schlachttier- und Fleischuntersuchung

6. Hygienekontrollen
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Theoretische Ausbildung
betriebseigene Hilfskrafte Recht

(von PowerPoint Prasentation)

Gemeinschaftsrechtliche Grundlagen

* VO (EU) 2017/625 (KontrollVO)
* VO (EG) Nr. 852/2004 (allgem. Lebensmittelhygienevorschriften)
VO (EU) 2019/624 (KontrollVO Fleisch)

- VO (EU) 2019/627 (KontrolIVO tier.LM))

Verordnung (EU) 2017/625 - Durchfiihrung amtlicher
Kontrollen

*  Wirksamkeit und Angemessenheit der Kontrollen
* Durchfiihrung durch Personen, die keinem Interessenskonflikt ausgesetzt sind

* Ausreichende Laborkapazitdten fiir die Untersuchungen sowie ausreichend und
entsprechend qualifiziertes und erfahrenes Personal, damit die Kontrollen effizient
und wirksam durchgefiihrt werden kénnen

* Geeignete und ordnungsgemaR gewartete Einrichtungen und Ausriistungen, damit
die Kontrollen effizient und wirksam durchgefiihrt werden kénnen

* Notfallpldne
* Unterstitzungspflicht durch die Futtermittel- und Lebensmittelunternehmer

* Die Mitgliedstaaten konnen dem Schlachthofpersonal gestatten, bei Aufgaben im
Zusammenhang mit amtlichen Kontrollen bei der Herstellung von Fleisch von
Gefllgel und Hasentieren zu assistieren, sofern dieses Personal

- unabhangig vom in der Produktion tatigen Personal arbeitet,
- fiur diese Aufgaben entsprechend geschult wurde und
- diese Aufgaben nach den Anweisungen des amtlichen Tierarztes ausfiihrt
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Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (Allgm. LM-
Hygienevorschriften )

Anhang | enthélt Vorschriften fir die Primarproduktion (Grundprinzipien der Hygiene und
der Aufzeichnungen in der Primarproduktion)

Anhang || ALLGEMEINE HYGIENEVORSCHRIFTEN FUR ALLE LEBENSMITTELUNTERNEHMER
Kapitel VIl Personliche Hygiene

1. personlicher Sauberkeit halten, geeignete und saubere Arbeitskleidung und
erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen

2. ,Personen, die an einer Krankheit leiden, die durch Lebensmittel Gbertragen werden kann,
oder Trager einer solchen Krankheit sind, sowie Personen mit beispielsweise infizierten
Wunden, Hautinfektionen oder -verletzungen oder Diarrhoe ist der Umgang mit
Lebensmitteln und das Betreten von Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
wird, generell verboten, wenn die Mdglichkeit einer direkten oder indirekten Kontamination
besteht. Betroffene Personen, die in einem Lebensmittelunternehmen beschaftigt sind und
mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen kénnen, haben dem Lebensmittelunternehmer
Krankheiten und Symptome sowie, wenn moglich, deren Ursachen unverziglich zu melden.”

Verordnung (EU) 2019/624 (KontrolIVO Fleisch)

Mindestanforderungen an die Schulung der Mitarbeiter von Schlachtbetrieben werden
festgelegt.

Verordnung (EU) 2019/627 (KontrolIVO tier. LM)

Die Mitgliedstaaten sorgen dafiir, dass Frischfleisch unmittelbar nach der Schlachtung einer
amtlichen Uberwachung unterzogen wird.

In Art. 25 sind die praktischen Modalitaten fiir die Fleischuntersuchung bei Geflligel festgelegt.
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Nationale Bestimmungen

LMSVG (Lebensmittelsicherheits- und
Verbraucherschutzgesetz)

2. Hauptstiick: Bestimmungen Uber die amtliche Kontrolle

§ 24 Abs. 6: ,Der Landeshauptmann kann unter den in Art. 18 der Verordnung (EU)
2017/625 gegebenen Bedingungen betriebseigene Hilfskrafte dem zustandigen
amtlichen Tierarzt auf Antrag des Betriebes zur Hilfestellung fir bestimmte Aufgaben
zuordnen.”

FleischuntersuchungsVO

Anhang | Zeitaufwand bei der Fleischuntersuchung

V. Gefluigeluntersuchung

Tatigkeit Zeit in Sekunden
Schlachtkorper 2,5

Reinigung und Desinfektion 0,5

Insgesamt 3
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LMSVG- Aus- und Weiterbildungsverordnung

Die Ausbildungsverordnung regelt die Voraussetzungen fiir die Zulassung zur
Ausbildung, Art und Umfang der Ausbildung sowie den Umfang der Priifungsfacher und die
Prifungskommission auch fir betriebseigene Hilfskrafte.

Praktische Ausbildung

* Ausbildungsdauer: 8 UE
* Ausbildungsinhalte:

1. Beurteilung von Tierhaltungen
2. Ubungen von Schlachttier- und Fleischkontrollen sowie von Probenentnahmen
3. Hygienisches Verhalten

Theoretische Ausbildung

* Ausbildungsdauer: 12 UE
* Ausbildungsinhalte:

1. Rechtsvorschriften

2. Wirtschaftliche Bedeutung der Gefliigel- und Kaninchenfleischproduktion
3. Tierproduktion und Tiertransport

4. Technischer Schlachtablauf und Hygieneregeln

5. Schlachttier- und Fleischuntersuchung

6. Hygienekontrollen
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