Technischer Schlachtablauf
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Arbeitsschritte bel der

Geflugelschlachtung

Betauben, Schlachten, Ausbluten

!

Rupfen

Abtrennen der Stander

!

Aufschneiden der Hals- und Nackenhaut

!

Kropf, obere Teile von Luft und Speiserohre entfernen

!

Offnen der Bauchhohle

!

Magen, Darm, Leber, Milz, Herz, Geschlechtsorgane entfernen

Lunge und Nieren loslosen
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Einbringen der Tiere in den
Schlachttrichter - Transportband

kurzer Transportweg: Schlachtung am Bauernhof
jedes Tier wird einzeln und handisch eingebracht

Vortelle:

 jedes Tier wird beim Einhangen gesehen — allenfalls
konnen Tiere ausgeschieden werden

 ruhiger Umgang mit den Tieren, weniger Stress
* kein einquetschen, weniger Verletzungen

Nachteil:
* erfordert mehr Zeit
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Einbringen der Tiere in das
Transportband
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Einbringen der Tiere
|n dle Schlachttrlchter
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Betaubung

« Schlachttiere vor ungerechtfertigten
Schmerzen, Leiden und Angst bewahren

» Uberprifen von Geraten, Ausristungen
und Anlagen - rasche und wirksame
Betaubung und Totung

* fur Notfalle Ersatzausrustungen
bereithalten

Ausbildung betriebseigener Hilfskrafte



Betaubung - Bolzenschuss

 fur Geflugel geeignet

* mittels Treibladung
oder Federdruck

* Bolzen muss nach
jedem Schuss wieder
vollstandig in den
Schaft einfahren
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— gezielter Schlag auf die
Hinterhauptsregion

— mittels hartem, stumpfen,
schwerem Gegenstand
Tier ist bis zum Tod
empfindungs- und
wahrnehmungslos

Abtrennen des Kopfes und Genickbruch
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Betaubung - Elektrobetaubung

» Gerat zur Impedanzmessung
(Mindeststromdurchfluss)

« akustisches oder optisches
Signal zur Anzeige der Dauer
der Stromeinwirkung

* Anschluss an Spannungs-
und Strommesser im
Sichtfeld

e zU erreichende Stromstarke
(innerh. 1 Sek.) beachten
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Schlachtung und Blutentzug

* Entbluteschnitt, wenn Bewegungen bzw.
Lidschlussreflex erloschen

— durch Anstechen der Halsschlagader/
Hauptblutgefalde unterhalb der Ohrscheibe

* Entblutung so rasch wie moglich
— Bolzenschuss (20 Sek.)
— Elektrobetaubung (10 Sek.)

* rasche und vollstandige Entblutung
— positiv fur die Haltbarkeit des Fleisches
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Bruhen

W1 1INV 1

Dauer: bis sich Schwanz-
Temperatur: 55-70°C bzw. Schwungfeder losen
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handisches Ausnehmen:

» Kloake umschneiden

« Bauchhohle eroffnen

* Eingeweide entnehmen
 Darmtrakt nicht verletzen
« Organe handisch reinigen



Kuhlun
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* Schlachtkorper so rasch wie moglich auf 4°C
Kerntemperatur kuhlen

« Zerlegung am Ort der Schlachtung = Zerlegung und
anschlief3end kuhlen moglich

« Nasskuhlung: eintauchen in gekuhltes Wasser, aufhangen am
Hals zum Abtropfen und Trocknen

Vorteil: rasche gleichmalige Abkuhlung
Nachteil: Investition, Hygiene

« Trockenkuhlung

Vorteil: gunstiger, hygienisch sicherer
(Nachteil: langsamere Abkuhlung)
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