
Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Hazard Campylobacter spp.: 
Interventionsmassnahmen entlang der Interventionsmassnahmen entlang der 
Geflügelfleischkette 

Roger Stephan1, Dagmar Heim2Roger Stephan , Dagmar Heim

1Institut für Lebensmittelsicherheit und –hygiene, Universität Zürich
2Bundesamt für Veterinärwesen, Bern



Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Agenda

• Campylobacter spp. als Hazard• Campylobacter spp. als Hazard

• Interventionsmassnahmen und deren Bewertung
• Preharvest Stufe

• Harvest Stufe

• Postharvest Stufe

• Wo stehen wir heute?• Wo stehen wir heute?
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Campylobacter - Facts

• häufigste Ursache akuter humaner bakterieller Gastroenteritiden• häufigste Ursache akuter humaner bakterieller Gastroenteritiden

• jahreszeitabhängige Erkrankungsspitzen („Fondue Chinoise Peak“)

• 32 Spezies, 13 Subspecies

• C. jejuni, C. coli, (C. lari ) humanrelevant

• Reservoir: Geflügel, Schwein >>> Rind• Reservoir: Geflügel, Schwein >>> Rind

• Eintrag Tierbestände: horizontal nicht vertikal

• Risikolebensmittel: rohes Geflügelfleisch, Rohmilch

• Problem Geflügelfleisch: Kreuzkontamination auf Stufe Küche
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Interventionsstrategien

Mast Schlachten / Zerlegen KücheMast Schlachten / Zerlegen Küche

Cam- pylo- bac- ter
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Interventionsstrategien

Mast Schlachten / Zerlegen KücheMast Schlachten / Zerlegen

• Eintrag reduzieren • Eintrag reduzieren

Küche

• Erhitzen• Eintrag reduzieren

• Kolonisation verhindern

• Überleben von einer 
Herde zur anderen (über 
Mastperioden)

• Eintrag reduzieren

• Kreuzkontamination 
reduzieren

• Prozesshygienekriterium

• Schlachttierkörper 
„behandeln“

• Erhitzen

• Kreuzkontamination 
verhindern

• Konsumentenaufklärung
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Eintrag reduzieren (horizontal!!)

Ja, aber ....
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Kolonisation verhindern

nein, aber ....
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Kreuzkontamination reduzieren 

Ja, aber ....
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Prozesshygienekriterium
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Prozesshygienekriterium

Nein, aber ....
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Fleischkontrolle – quo vadis?

Chair:

Prof. Tine Hald (Denmark)

Members:

EFSA working group on poultry

Dr. Rob Davies (United Kingdom)

Prof. Arie Havelaar (The Netherlands)

Dr. Coralie Lupo (France)

Prof. Birgit Noerrung (Denmark)

Dr. Antonia Ricci (Italy)
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Main elements of meat safety assurance (EFSA 2012)

Nein, aber ....

Decontamination step
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Wo stehen wir heute?

BAG, 28.11.2012
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Zukünftige Anatzpunkte
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Besten Dank für Ihre Aufmerksamkeit!!Besten Dank für Ihre Aufmerksamkeit!!


