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Lüppo Ellerbroek 

Risikoorientierte Fleischuntersuchung ante portas –  
 
Visuelle Fleischkontrolle – was ist das? 
Gesetzliche Vorgaben, Bedingungen 
und Umsetzung 
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EFSA: Risikobewertung (1) 
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EFSA Journal 2011;9(10):2351 [198 pp.]. Published: 03 October 2011 http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/2351.pdf 

EFSA: Risikobewertung (2) 
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Agent Efficacy 
Sarcocystis suihominis - 
Taenia solium cysticercosis + 
Toxoplasma gondii - 
Trichinella spp. ++ 
Campylobacter spp. - 
Clostridium spp. - 
Listeria monocytogenes - 
Mycobacterium spp. 0 
Salmonella enterica - 
Yersinia enterocolitica - 
Human pathogenic E. coli 
VTEC 

- 
Viral infections - 
Antimicrobial resistance - 

-  none 

0  questionable 

+  some reduction 

++ clear 

EFSA: Risikobewertung (3): Handlungsbedarf 
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VO (EG) Nr. 882/2004: Amtliche Kontrollen sind risikoorientiert durchzuführen 

VO (EG) Nr. 882/2004: Fleischhygienerechtl. Kontrollen, um besonderen Merkmale solcher 
Erzeugnisse zu berücksichtigen: 
    1) Schutz der Gesundheit der Bevölkerung 
    2) ggf. Schutz der Tiergesundheit 
    3) ggf. Wohlbefinden der Tiere 

VO (EG) Nr. 178/2002: Prinzip: Schutz für Leben und Gesundheit des Menschen  
    1)Amtliche Kontrollen auf der Basis Risikobewertung 
    2) Lebensmittelkette: Lebensmittel + Futtermittelkette 

EFSA Stellungnahme 2011 (Journal 2011, 9[10] 2371):  
    1) berührungslose FlU  
    2) mikrobiol. Risiken 

VO (EU) Nr. 219/2014: FlU bei Hausschweinen: Besichtigung als Regelverfahren 

Rechtl. Rahmen der neuen Vorschriften 
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Tierärzteschaft: Neuen Vorschriften stoßen auf Widerspruch 

http://www.bundestieraerztekammer.de/index_btk_presse_details.php?X=20131011105603 
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http://www.globalmeatnews.com/Industry-Markets/EU-meat-industry-welcomes-new-pig-inspection-rules 

Fleischindustrie: Begrüßen neuen Vorschriften 
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http://www.foodsafetynews.com/2014/03/uk-pig-inspection-changes-up-for-public-comment/#.Uzv3K6zXMrp 

UK: Öffentliche Diskussion der neuen Vorschriften 
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Coherence of quality systems in the fresh meat industry 
supplier establishment buyer 

Hygiene-code 

IS0-2000-9001/2- 
normen 

IKB-regulation IKB-regulation IKB-regulation 

HA 
C 

CP-approach I&R 
GVP 
GMP 

NL: Fleischuntersuchung Teil des HACCP 

Aus: DUTCH VIEW ON FOOD CHAIN INFORMATION: A.I. Viloria Alebesque, DVM; Department of 
Food and Veterinary Affairs (Ministry of Agriculture, Nature and Food Quality; NL 
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Bakterielle lebensmittelassoziierte  

Zoonosen in Deutschland: 

aktuelle Situation und Fragestellungen 
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Quelle: SurvStat@RKI (2.5. 2012) 

Handlungsbedarf für das Gesundheitswesen – aktuell: 
Infektionskrankheiten des Menschen in Deutschland mit 
hoher Wahrscheinlichkeit einer alimentären Übertragung 

Erkrankungen  
des Menschen 

2011  
gesamt 

2012  
gesamt 

2013  
Gesamt 

 
Salmonella 
 

24 516 20865 18987 

Campylobacter 
 

71 318 62926 63639 

EHEC / STEC 
 

4908 1533 1621 

Yersinia spp. 
 

3398 2709 2590 

Rotavirus 
 

54 445 39321 48314 

Norovirus 116 124 113334 89323 
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Handlungsbedarf für die Fleischhygiene: 
Vorkommen von Campylobacter  (DE) 

Stingl et al., 2012 

Tiere Lebensmittel 

   20-30 % der Campylobacteriosen durch Konsum oder Verarbeitung  
    von Geflügelfleisch (EFSA, 2011) 

Ergebnisse der amtl. Überwachung (2004-2009) 

Schwein 

Schwein 
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Handlungsbedarf für die Fleischhygiene: 
Vorkommen von Salmonella in Fleisch (DE)  
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nach Hartung u. 
 Käsbohrer, 2012  

Schwein 
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Handlungsbedarf für die Fleischhygiene: 
Vorkommen von Yersinia enterocolitica (DE) 
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Ergebnisse amtl. Überwachung, Schweinefleisch (2008-2011) 

  Verzehr von rohem Schweinefleisch wichtigster Risikofaktor  

  ca. 90% der Isolate Serovar O3 (Biotyp 4), auch O9, O5, O27 (Biotyp 2) 

  gelegentlich auch Y. pseudotuberculosis 

  Nachweis in Lebensmitteln prinzipiell schwierig 

nach Hartung u. 
 Käsbohrer, 2012  
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Handlungsbedarf für die Fleischhygiene: 
Vorkommen von Listeria monocytogenes (DE) 

Ergebnisse amtl. Überwachung, Lebensmittel (2009) 

Listeria monocytogenes positive Proben (%)

0 5 10 15 20 25 30

Kategorie (Anzahl untersuchte Proben)

Feinkostsalate - sonstige (218)
Feinkostsalate - pflanzenhaltig (29)

Feinkostsalate - fleischhaltig (52)
Milchprodukte, sonst (1271)

Käse, sonst (3336)
Weichkäse (601)

Butter (325)
Milch, pasteurisiert (935)

Rohmilch-Käse, sonst (307)
Rohmilch-Weichkäse (123)

Sammelmilch (Rohmilch) (405)
Vorzugsmilch (164)

Schalen-, Krusten-, ähnliche Tiere und Erzeugnisse (408)
Fisch, kaltgeräuchert oder gebeizt (590)

Fisch, anders haltbar gemacht (715)
Fisch, heiß geräuchert (853)
Fische und Zuschnitte (873)

Fische, Meerestiere und Erzeugnisse, gesamt (4250)
Fleischerzeugnisse mit Geflügelfleisch (368)

Geflügelfleisch, gesamt (150)
anders stabilisierte Fleischerzeugnisse (2403)

Hitzebehandelte Fleischerzeugnisse (2572)
Rohfleischzubereitungen (1472)

Hackfleisch (1267)
Schweinefleisch (450)

Rindfleisch (129)
Fleisch ohne Geflügel, gesamt (927)

nach Hartung u. Käsbohrer, 2011  

Schwein 
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Handlungsbedarf für die Fleischhygiene: 
Vorkommen von STEC (DE) 
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Ergebnisse amtl. Überwachung, Lebensmittel (2006-2011) 

  85% der STEC-Infektionen durch den Verzehr von Lebensmitteln   

nach Hartung u. 
 Käsbohrer, 2012  

Wild 

Schwein 
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Toxoplasma gondii 

Seroprä- 
valenz 

a) Bestandsprävalenz:  
     88% Toxoplasma positiv (43/49 Beständen)  
 
b)  Seroprävalenz im Bestand: 
      0% - 100% (4 Bestände > 40%)  

nach Tangemann et al. 2011 

Handlungsbedarf für die Fleischhygiene: 
Toxoplasma, Seroprävalenz Schwein 2011 (Raum PB, COE) 
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Handlungsbedarf für die Fleischhygiene: 
Mykobakterien 
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Eigene Untersuchungen (2011-2013): 145 Mastschweinen (Verdacht Mykobakterien-Infekt.) 
Ergebnis: 
1 x  M. avium spp. avium  
2 x  M. fortuitum-Gruppe  
Rest: M. avium spp. hominissuis  

M. tuberculosis / M. bovis: humane Erkrankung; Rind 
M. avium subsp. avium: = atyp. Mykobakterose: Geflügel-TB  
M. avium subsp. paratuberculosis = Johne`s Krankheit Wdk 
M. avium subsp. hominissuis = Lymphadenitis Schwein 
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Handlungsbedarf für die Fleischhygiene: 
Rotlauf: Verdachtsdiagnosen 

Fleischuntersuchung:  alle drei Befundlokalisationen (Haut, Gelenke, Herz) stehen zur 
Verfügung: Herz spielt als Befundlokalisation bei der Rotlaufdiagnose gegenüber den 
übrigen Lokalisationen eine nachrangige Rolle.  
Vorkommen von Rotlauferkrankungen beim Mastschwein ist in Deutschland sehr selten. 
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Handlungsbedarf für die Fleischhygiene: 
Zoonosen + Lebensmittel: 8 neue Herausforderungen 
1.  Primärproduktion (Nutztiere): bedeutende Stufe für den Erregereintrag      

    Verbesserung der Bestandshygiene unter spezif. Haltungsbedingungen      

2.  Erregerausbreitung entlang der Lebensmittelkette 
    moderne Konzepte zur Vermeidung d. Kreuzkontamination, Erregerreduktion

 Fleischhygiene 

3.  repräsentative Daten für Bewertung von Trends zum Vorkommen von Zoonosen  
(Falldefinitionen u. Methodenstandards, Netzwerke) 

4.  Erregerwandel durch Selektionsdruck und horizontalen Gentransfer 
5.  Forschung zu Erregereigenschaften und Wirt-Erreger-Interaktion  
6.  Globalisierung von Handel, Tourismus und Bevölkerungsmigration  
7.  Kontrolle der Erregerausbreitung Küchenhygiene ist wichtiger Faktor für Erregerexposition 
8.  Aufklärung zur Minimierung des Restrisikos einer Lebensmittelinfektion  
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Lebensmittelketten orientierte Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung in Deutschland: 

 

Wie geht die neue Rechtslage der EU auf die 
aktuellen Fragestellungen ein? 
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Trichinenuntersuchung: Neue Rechtslage ab 1.1. 2014 

1) EFSA stuft Trichinen als mittleres Risiko ein  
2) EFSA ermittelt bestimmte epidem. Indikatoren (HEIs)  
3) Trichinen treten sporadisch auf 
4) Risiko einer T.-Inf. beim Schwein aus Betrieben mit amtl.           

anerk. Haltungsbed. vernachlässigbar 
  Def.: kontr. Haltung, Kompartiment 
  Beprobung: 10% / alle  
  Ausnahmen: Gefriebeh., < 5 W alt  
  keine Beprobung: amtl. anerk. kontroll. Haltung 
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Salmonellenuntersuchung: Neue Rechtslage ab 1.1. 2014 

1) Bezug: VO (EG) Nr. 2073/2005: Mikrobiol. Krit. bzgl. 
Salmonellen auf Schlachtkörpern  

2) EFSA 2011: hohes Risiko für Verbraucher 
  daher: Kontam. von Salm. auf Schlachtkörper vorbeugen 

 

Verschärfung: 
bisher: 5x pos. Salm. bei 50 TK; 

jetzt: 3x pos. bei 50 TK; 
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Fleischuntersuchung: Neue Rechtslage ab 1.1. 2014 

1) Hohe Bedeutung der LMK-Info gem. VO (EG) Nr. 853/2004  

2) Hinweis auf VO (EU) Nr. 216/2014 (Trichinen)  
3) Kennz. Notschlachtung 
4) Aufgaben FAss    
5) Kreuzkontam. Schlachtung 
6) Salmonellen 
7) Vorgaben n.  

 VO (EG) Nr. 853/2004  
 zur „vis. FlU“  

Verfügender Teil: 
1)  Schlachtung außerh. Schl.-hof 
2)  Fach-Assistenten 
 
 3) Änderung Fleischuntersuchung 

Ablösung durch VO (EU) Nr. 219/2014 
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Fleischuntersuchung: Neue Rechtslage ab 1.1. 2014 

•  EFSA: Palpation/Inzision > Kreuzkontamination  
•  EFSA: Palpation/Inzision unterlassen 
•  KOM: FlU beim Schwein ändern 
•  Epidemiolog./andere Daten: Palpation/Inzision 

aTA wendet zusätzl. Verfahren an  
Kompromiss… 

a)  LMK 
b)   Schl.-Tier Unters. 
c)  Tierschutz 
d)   Fl.-U. 
e)  epidemiolog. Daten 

    > a-e: dann zusätzl. Verfahren 
anwenden bei:   
 Lunge, Herz, Leber, MDT, Milz, 
Nieren, Gesäuge, Nabel 
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Lebensmittelketteninformation: Entwurf der KOM 2014 

Gliederung: 
1.  Erhöhung der Verläßlichkeit 
2.  Verbesserung der Durchsetzbarkeit 
3.  Ein stärkeres Maß an Einheitlichkeit 
4.  Liste der Risiken 
5.  Rücklauf der Inspektionsergebnisse zum landwirtschaftl. Betrieb 

KOM-AG Veterinärrecht Durchführungsmaßnahmen zu den Hygieneverordnungen 
vom 24. Januar 2014 

 
 
 
 

Action 
requested 

 

Current 
legislation 

Possible 
change to 
legislation 

consequence 
of FCI 

 

Pro Contra 

… … … … … … 

Vorgehen  
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Fleischuntersuchung: Neue Rechtslage ab 1.1. 2014 

Kernpunkte: 
 
Untersuchung durch Besichtigung ist das Regelverfahren (VO (EU) Nr. 219/2014), 
 
Es sei denn,  
 
Erkenntnisse liegen vor: 
1.   zur Kontrollen und Analyse der Information zur Lebensmittelkette, 
2.   zu Befunden der Schlachttieruntersuchung, 
3.   zu Ergebnissen der Überprüfung der Einhaltung der Tierschutzbestimmungen, 
4.   zu Befunden der Fleischuntersuchung, 
5.   aufgrund zusätzlicher epidemiologischer/sonstiger Daten aus dem Herkunftsbetrieb der 

Tiere, die auf ein mögliches Risiko für die Gesundheit von  
  a) Mensch  
  b) oder Tier  
  c) oder für den Tierschutz hindeuten. 

 

6.  bzw. der aTA benötigt zusätzliche Tests/Maßnahmen zur Beurteilung i.R. der 
Fleischuntersuchung (die im Einzelfall auch das Durchtasten und Anschneiden in dem 
erforderlichen Umfang beinhalten können)  
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Lebensmittelketten orientierte Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung in Deutschland: 

aktuelle Situation und Fragestellungen 
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Wo ist Handlungsbedarf ? 
Lösungsvorschlag: 
Untersuchungsverfahren an relevanten Risiken anpassen  
 

1)  (Methodenspektrum) 

2)  Umgang mit Befunden standardisieren 
•  Erfassung,  
•  Speicherung,  
•  Weitergabe und  
•  Auswertung der Befunde 
 

3) (Risikobewertung) 
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Befunderfassung am Schlachthof: 
Schlachttieruntersuchung 
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Befunderfassung am Schlachthof (1): 
– jeder hat (macht sich ?) sein eigenes Bild 
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Befunderfassung am Schlachthof (2): 
– jeder hat (macht sich ?) sein eigenes Bild 
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Fleischsaft 10 x 
weniger 

als Blutserum 
laut 

Herstellerangabe 

Befunderfassung am Schlachthof (3): 
– Labordiagnostik bislang nicht ausreichend etabliert 

1. Muskelprobe 2. Gewinnung Fleischsaft 4. ELISA - Testung 3. Verdünnung 

Zoonosen Atemwegserreger Anzeigepflichtige 
Tierseuchen 

Salmonella ssp. 
 

Trichinella spiralis 
 

Yersinia enterocolitica 
 

Toxoplasma gondii 
 

Mycobacterium avium 

Influenza H1N1 
 

Influenza H3N2 
 

M. hyopneumoniae 
 

PRRSV 
 

ESP 
 

ASP 
 

AK 
 

MKS 
 

Lebensmittelsicherheit Bestandsgesundheit Tierseuchen 

nach Tangemann et al. 2011 



Seite 35 Lüppo Ellerbroek, Olten, Herbsttagung TVL 4.12. 2014 

Daten müssen qualitätsgesichert  
  
 erhoben (Landwirt, Schlachthof),  

 
 gespeichert u. aggregiert (Datenbasis),  

 
 weitergegeben (wer hat Zugang?) und  

 
 ausgewertet (verständliche Daten?) werden 

Befunderfassung (4): 
Voraussetzung an Daten 
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Schlachthof- 
Daten des 
aTA u. 
LM-Untern. 

Landwirt 

Tierarzt 

Reaktion z.B.: 
Mastbedingungen 
 

Fütterung 
 

TAM 
 

Tierschutz 
Tierwohl 
Tiergerechtigkeit 
 

Beratung 

Beratung 

Befunderfassung (5): 
Informationsfluss und mögliche Umsetzung 

Ziel:  
Kontinuierliches Systems zur Erkennung und Minimierung von 
Risiken in und aus der Primärproduktion 

DESTATIS 

LMK-I 

Daten LMK-Info 

Risikobewertung 

seit 1.1. 2006* 

* seit 1.1.2006 gem. Anh. I Abschn II Kap I Nr. 2 VO (EG) Nr. 854/2004 in Verb. mit  Anh.I Abschn II Kap III (EG) Nr. 2074/2005  

SchlT&FlU 
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a) einheitlich Befunde für  
b) vergleichbare Diagnosen und  
c) vergleichbare Beurteilungen 

Befunde treffen nicht  
nur das Einzeltier  
> Beurteilung 

Befunde werden für  
Lieferungen, Mäster,  
Regionen etc. ausgewertet 

Befunderfassung am Schlachthof (6): 
Ziele der Befunderfassung  

bislang Ziel 
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lebensmittelhygienisch relevant   
•  tiergesundheitsrelevant 
•  Tierschutz-/Tierwohl-/Tiergerechtsrelevant  

Block I. 
Teilschäden 
(haltungsbedingt) 

II. 
untaugl. 
Tier 

III. 
untaugl. 
Fleischteile 

IV. 
Organe 
Lunge 
 

V. 
Organe  
Herz 

VI. 
Organe 
Leber 

VII. 
…. 

Befunde Abszeß 
Ödem 
Gelenke 
Tarsitis 
(entzündl.) 
…. 
 

Polyathritis 
Gelb-
färbung 
Septikämie 
…. 
 

…. …. …. …. 

 Wie soll zukünftig mit Befunden umgegangen werden? (1) 

I. Zusammenfassung von Daten zu Blöcken 
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II. Identifizierung von Indikatoren  

1) Mortalität der Schweine (Stallbuch) 

2) Gewichtszunahme (gering/mittel/hoch) 

3) Medikamenteneinsatz 

z.B. zur Beratung zur Verbesserung der 
Tiergesundheit  > “Eingreifwert” 

0-30 Punkte

31-50 Punkte

51-75 Punkte

76-100 Punkte

240 Betriebe untersucht(2010) 
Durchschnitt: 58 Punkte (Beuck, 2011) 

 Wie soll zukünftig mit Befunden umgegangen werden? (2) 

Nachhaltigkeit:  
Was nicht bewertet werden kann,  
kann nicht gesteuert werden 
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Robert von Ostertag (Tübingen, 19. Dezember 1935)  ….  
zwei Jahre nach seiner Pensionierung († 1940) 
 
24. März 2014: 150. Geburtstag 

DANKE FÜR IHRE AUFMERKSAMKEIT 

Fazit für die Zukunft: 

Lebensmittelkettenorientierte 
Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung 


