Zeitschrift: Mitteilungen aus Lebensmitteluntersuchungen und Hygiene = Travaux
de chimie alimentaire et d'hygiene

Herausgeber: Bundesamt fir Gesundheit

Band: 94 (2003)

Heft: 1

Artikel: Umsetzung der HACCP-Prinzipien in Fleisch gewinnenden und Fleisch
verarbeitenden Betrieben

Autor: Stephan, Roger

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-981979

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 19.02.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-981979
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Vortrage

Umsetzung der HACCP-Prinzipien
in Fleisch gewinnenden und
Fleisch verarbeitenden Betrieben*

Roger Stephan, Institut fiir Lebensmittelsicherheit und -hygiene, Universitit Ziirich,
Ziirich

Einleitung

Mit Inkrafttreten des Bundesgesetzes iiber Lebensmittel und Gebrauchsgegen-
stande (1) ist die im Artikel 23 verankerte Selbstkontrolle rechtswirksam geworden.
Teil eines umfassenden Selbstkontrollkonzeptes stellt dabei auch die Etablierung
und Implementierung von prozessspezifischen HACCP-Systemen dar. Technische
Grundlage dafiir bildet der Codex Alimentarius. Dabei wird zunichst eine Identifi-
zierung spezifischer Gesundheitsgefahren fiir den Konsumenten und deren Risiko-
bewertung (hazard identification und risk assessment) verlangt. Aufgrund dieser
Analyse sind die notwendigen vorbeugenden Massnahmen festzulegen, mit denen
sich die ermittelten Gefahren fiir die Gesundheit des Menschen bereits wihrend der
Herstellung des Lebensmittels verhiiten, ausschalten oder zumindest auf ein akzep-
tables Mass vermindern lassen (risk management).

Das HACCP-Konzept ersetzt aber die tiblichen Hygienemassnahmen eines
Lebensmittelbetriebes nicht, sondern baut auf den Eckpfeilern eines Grundhygie-
nekonzeptes auf. Dies lasst sich modellhaft mit dem statischen Aufbau eines Gebiu-
des vergleichen: Das Fundament bilden die rdumlichen und technischen Vorausset-
zungen. Die tragenden Sidulen stellen grundlegende Hygienemassnahmen wie
Reinigung und Desinfektion, Personalhygiene, Trennung von reinen und unreinen
Bereichen, Aufzeichnung von Raumtemperaturen und Luftfeuchtigkeiten usw. dar.
Das Dach des «Gebdudes» bilden dann prozessspezifische Massnahmen (nach den
Prinzipien des HACCP-Systems) zur Vermeidung spezifischer Gesundheitsrisiken
fir den Konsumenten. Dieses Modell ist als sogenanntes Ziircher-Hygienehaus
publiziert (2).

*Vortrag gehalten an der 35. Arbeitstagung der Schweiz. Gesellschaft fiir Lebensmittelhygiene,
Zrich, 16. Oktober 2002
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Ziel der folgenden Ausfihrungen ist es, die Umsetzung der HACCP-Prinzi-
pien, insbesondere die Gefahrenermittlung und -bewertung sowie das Risiko-
management an zwei Beispielen (aus dem Bereich Fleischgewinnung am Schlacht-
prozess Rind; aus dem Bereich Fleischverarbeitung am Herstellungsprozess
Kochschinken) zu erliutern. Anschliessend wird eine kurze Einschitzung der
Umsetzung der HACCP-Prinzipien in der Schweizerischen Fleischwirtschaft dar-
gelegt.

Beispiel firr die Umsetzung der HACCP-Prinzipien in Fleisch gewinnenden
Betrieben

Die Umsetzung der HACCP-Prinzipien im Schlachtbereich soll beispielhaft
anhand des Schlachtprozesses Rind (Abb. 1) aufgezeigt werden.
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Abbildung 1 Schlachtprozessstufen Rinderschlachtung

Gefahrenermittlung und Bewertung

Im Gegensatz zu den Zoonoseerregern, die auch bei Tieren zu pathologisch-
anatomischen Verinderungen fithren (z.B. kisige Lymphadenitis bei Tuberkulose,
einer Infektion mit Mycobacterium bovis oder Mycobacterium tuberculosis; Back-
steinblattern beim Hautrotlauf des Schweins bei einer Infektion mit Erysipelothrix
rhusiopathiae), haben heute jene «foodborne pathogens» Bedeutung erlangt, die
beim Tier als Reservoir vorkommen und dort zu keinen Veranderungen fithren. An
der Spitze stehen dabei gemass FoodNet, dem aktiven Surveillance Netzwerk des
Centre of Disease Control in Atlanta, Campylobacter (Inzidenz beim Menschen
12/100000), Salmonellen (Inzidenz beim Menschen 7/100000), Shigatoxin bildende
E. coli (STEC) (Inzidenz beim Menschen 1/100000). Diese Erreger konnen wih-
rend des Schlachtprozesses, durch eine fikale Kontamination, auf die Schlachttier-
korperoberfliche gelangen.

Grosse und kleine Wiederkduer gelten weltweit als wichtigstes Reservoir fiir
STEC (3, 4). Untersuchungen von Kottupferproben bei 544 Schlachtrindern in der
Schweiz ergaben eine altersabhingige Priavalenz von 23,7 % bei Kilbern und 2,3%
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bei Kithen (5). Es muss somit am Schlachthof bei Rindern von einem relativ hohen
STEC Kontaminationsdruck ausgegangen werden.

Das Ausmass der Keimkontamination eines Schlachttierkorpers hingt sowohl
von der Schlachttechnologie als auch vom Hygieneverhalten des Personals ab. Trotz
zahlreicher technologischer Verinderungen an den Rinderschlachtbindern im Hin-
blick auf Verringerung des Kontaminationsdruckes wihrend des Schlachtprozesses
bleiben aber kritische Phasen bestehen. So stellen die manuelle Vorenthautung und
die mechanische Enthdutung, aber auch das Ausweiden des Tierkorpers jene Statio-
nen des Schlachtvorganges dar, die zu einer entscheidenden Kontamination der
Schlachttierkorper fithren kénnen.

Das Spektrum klinischer Erscheinungen bei STEC-Infektionen des Menschen
ist sehr breit. STEC verursachen in erster Linie Durchfallerkrankungen, die einen
milden wisserigen bis schweren himorrhagischen Verlauf nehmen konnen (6).
Ursichlich dafiir scheint eine Verstirkung des IP3 (Inositoltriphosphat)-vermittel-
ten Ca?* Transportes, was die Darmfunktion iiber verschiedene Wege beeinflusst
und zum Durchfall fihrt (7). Nach einer Inkubationszeit von 3 bis 4 Tagen beginnt
die Erkrankung mit kolikartigen Bauchkrimpfen und 1 bis 2 Tage andauerndem,
wisserigem Durchfall. Danach kann es zu blutigem Durchfall kommen. Etwa
5-10% der infizierten Kinder (<10 Jahren) und altere Menschen entwickeln das
Himolytisch-Uramische-Syndrom (HUS), das sich ca. 3 bis 12 Tage nach Beginn
des Durchfalls manifestiert. Ursichlich dafiir scheint die extraintestinale Wirkung
der Shigatoxine, die cytotoxisch auf Endothelzellen wirken (8). Das HUS ist durch
eine schnelle intravasale Himolyse mit typischer Fragmentierung der Erythrozy-
ten, Thrombocytopenie und Nephropathie inkl. Himaturie und Porphyrurie cha-
rakterisiert. Etwa 10-30 % der HUS-Falle enden mit einer Niereninsuffizienz, wel-
che bei Kindern auch trotz Dialysemassnahmen zum Tod fithren kann (9). Die
vermutete minimale Infektionsdosis fir STEC Stimme liegt im Bereich von
1-100 KBE (10) und ist somit viel tiefer als beispielsweise jene von Salmonellen, was
bedeutet, dass fiir eine STEC-Infektion des Menschen keine Vermehrung der Erre-
ger stattfinden muss.

Risikomanagement

Ziel des Risikomanagements ist es nun, eine oder mehrere Stufen im Rahmen
des Schlachtprozesses zu finden, an denen es moglich ist, die definierte Gefahr
«Shigatoxin bildende E. coli» unter Kontrolle zu bringen. Die Voraussetzungen fiir
die Festlegung eines CCP sind jedoch nur dann erfiillt, wenn zuverlissige Massnah-
men oder Verfahren zur Beherrschung (controlling) der Gefahr sowie zuverlassige
Verfahren oder Techniken zur kontinuierlichen Uberwachung (monitoring) der
Technologieschritte gegeben sind (Codex Alimentarius).

Entsprechend lasst sich im Rahmen der Rinderschlachtung aber keine Prozess-
stufe finden, die diese Anforderungen erfiillt, was bedeutet, dass es in diesem Pro-
zess in Bezug auf die definierte Gefahr keine CCP’s gibt.
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Im Rahmen eines Lebensmittelsicherheitskonzeptes kommt somit bei der
Gewinnung von Fleisch der strikten Einhaltung der Schlachthygiene als Massnahme
zur Verhinderung einer fikalen Kontamination der Schlachttierkorperoberfliche
eine ganz besondere Bedeutung zu. Umso wichtiger wird also eine moglichst gute
Uberwachung der grundsitzlichen Schlachthygiene und damit im Sinne des Ziir-
cher-Hygienehauses die Stufe der grundlegenden Hygienemassnahmen. So fordert
auch die Fleischhygieneverordnung (FHyV) vom 1. Mirz 1995 (11) im Artikel 30
von einem Schlachtbetrieb im Rahmen der Selbstkontrolle die systematische Uber-
wachung der Schlachthygiene, lisst aber einen breiten Freiraum tiber die Art und
Weise bzw. den Umfang solcher Untersuchungen.

Diese Liicke wurde nun zumindest in der Europdischen Union mit der Ent-
scheidung 2001/471/EG iiber Vorschriften zur regelmissigen Uberwachung der
allgemeinen Hygienebedingungen durch betriebseigene Kontrollen gemass Richt-
linie 64/433/EWG und tiber die gesundheitlichen Bedingungen fiir die Gewinnung
und das Inverkehrbringen von frischem Fleisch und Richtlinie 71/118/EWG zur
Regelung gesundheitlicher Fragen beim Handelsverkehr mit frischem Gefliigel-
fleisch geschlossen, indem fiir die Verifikation der Einhaltung der Schlachthygiene
die bakteriologischen Probennahmen von Schlachttierkdrpern wie auch die bakte-
riologischen Probennahmen zur Uberpriifung der Reinigung und Desinfektion in
Schlachthéfen standardisiert und definiert wurden.

Beispiel fiir die Umsetzung der HACCP-Prinzipien in Fleisch verarbeitenden
Betrieben

Die Umsetzung der HACCP-Prinzipen in Fleisch verarbeitenden Betrieben
wird beispielhaft anhand des Herstellungsprozesses Kochschinken (Abb. 2) aufge-
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Abbildung 2 Prozessstufen Kochschinkenherstellung
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zeigt. Es wird dabei das Sc.hwergewicht auf die Bewertung eines moglichen CCP’s
hinsichtlich der beiden Forderungen Controlling und Monitoring gelegt.

Gefahrenermittlung und Bewertung

Nachdem am vorherigen Beispiel aus dem Bereich der Fleischgewinnung aus-
fihrlich auf die Problematik einer moglichen Kontamination des Rohmaterials
Fleisch mit «foodborne pathogens» eingegangen wurde, soll nun hier dieser Bereich
nicht weiter ausgefithrt werden.

Der Einfachheit halber beschrinke ich mich hier (Ausgangsmaterial Schweine-
fleisch) ebenfalls auf ein Beispiel einer relevanten mikrobiologischen Gefahr, die
Salmonellen.

Risikomanagement

Ziel des Risikomanagements ist es wiederum, eine oder mehrere Stufen im Rah-
men des Herstellungsprozesses zu finden, an denen es moglich ist, die definierte
Gefahr «Salmonellen» unter Kontrolle zu bringen. In diesem Herstellungsprozess
ist mit der Erhitzung eine Prozessstufe gegeben, mit der diese Gefahr ausgeschaltet
werden kénnte (moglicher CCP). Die Voraussetzungen fiir die Festlegung eines
CCP sind jedoch nur dann erfiillt, wenn zuverlissige Massnahmen oder Verfahren
zur Beherrschung (controlling) der Gefahr sowie zuverlassige Verfahren oder Tech-
niken zur kontinuierlichen Uberwachung (monitoring) der Technologieschritte
gegeben sind (Codex Alimentarius).

Es stellt sich somit die Frage nach der Bewertung des Erhitzungsverfahrens. Die
Hitzestabilitit von Bakterien ist einerseits speziesabhingig, kann aber innerhalb
einer Spezies stammabhingig zusatzlich stark variieren. Zum Verstidndnis der Vor-
ginge bei der Hitzeeinwirkung in Lebensmitteln hat man aber nicht nur die Vorginge
an der einzelnen Zelle, sondern die Gesamtzahl der Mikroorganismen in einem
Lebensmittel zu betrachten. Die Inaktivierung innerhalb einer Population wird
nicht schlagartig zum gleichen Zeitpunkt bei allen Individuen eintreten. Vielmehr
lisst sich das Absterben als ein fortschreitender Prozess darstellen, wobei die
Anzahl iiberlebender Keime von der Ausgangskeimzahl, der Dauer der Tempera-
tureinwirkung und der exponentiellen Absterberate abhingig ist. Von einer Popula-
tion stirbt also immer nur ein bestimmter Anteil in einer Zeiteinheit ab. Dieser
Anteil ist umso grosser, je hoher die Temperatur ist und charakterisiert die Hitze-
empfindlichkeit bzw. -resistenz eines Bakterienstammes.

Als Grosseneinheit fiir diesen Sachverhalt hat man den D-Wert eingefiihrt. Dieser
gibt die Zeit an, die erforderlich ist, um eine Bakterienpopulation bei vorgegebener
Temperatur auf einen Zehntel des Ausgangswertes zu vermindern (Decimal Reduc-
tion Time). Der D-Wert gibt allerdings nur das Absterbeverhalten fiir eine ganz
bestimmte Temperatur wieder. Die Hitzeinaktivierung bei unterschiedlichen Tempe-
raturen lisst sich durch den z-Wert beschreiben. Dies ist diejenige Temperaturerho-
hung, die notwendig ist, um den D-Wert auf einen Zehntel zu verringern.
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Zieht man diese Grundlagen fiir die Bewertung des konkreten Erhitzungspro-
zesses (71°C/15 min) heran, ergibt sich die Aussage, dass die Erhitzung auf eine
Kerntemperatur von 71°C wihrend 15 Minuten mindestens einem 12D Konzept fiir
Salmonellen (Salmonella Senftenberg Dygoc=1 min; z=5°C) entspricht. Dies bedeu-
tet, dass mit diesem Erhitzungprozess (bei eingehaltener Kerntemperatur von 71°C
wihrend 15 min) eine Ausgangskeimzahl von 10'? Salmonellen auf null reduziert
werden kann. Damit ist die Forderung des Controllings der definierten Gefahr
«Salmonellen» gegeben, zumal sicherlich nicht mit solch hohen Ausgangskeimzah-
len zu rechnen ist. Das im Weiteren geforderte Monitoring dieser Bedingungen
(Temperatur und Zeit) lasst sich tiber einen Temperaturschreiber 16sen.

Personliche Einschatzung der Umsetzung der HACCP-Prinzipien
in der Schweizerischen Fleischwirtschaft

Grossbetriebe

Grosse Schlachtbetriebe setzten im Rahmen ihrer Selbstkontrolle die Forderung
der Verifikation der Schlachthygiene mittels bakteriologischer Untersuchungen
weitgehend um. Die Art und Weise bzw. Umtang solcher Untersuchungen variieren
jedoch von Betrieb zu Betrieb sehr stark und verunmoglichen daher einen Vergleich
der Ergebnisse. Hier konnte eine Harmonisierung des Vorgehens Vorteile bringen.

In EU anerkannten Fleisch verarbeitenden Exportbetrieben wird, als Konse-
quenz aus den Erfahrungen der EU-Inspektionen der letzten zwei Jahre, die
Umsetzung des HACCP-Konzeptes nach den Forderungen des Codex Alimenta-
rius forciert.

Kleinbetriebe

Kleinbetriebe sind in der Umsetzung des HACCP-Konzeptes meist iiberfor-
dert. In vorliegenden Konzepten sind die HACCP-Prinzipien selten umgesetzt.

Limacher et al. (12) publizierten vor diesem Hintergrund einen Konzeptvor-
schlag zur Umsetzung der Selbstkontrolle im kleingewerblichen Schlacht- und
Metzgereibetrieb. Dieser ermoglicht den Aufbau einer angemessenen integralen
Selbstkontrolle, die dem Kleinbetrieb gerecht wird und sowohl die riumlichen
Voraussetzungen, die Anforderungen an Schlachttier und angelieferte Waren, die
grundlegenden Hygienemassnahmen als auch die eigentlichen Prozesskontrollen
beinhaltet. Wesentlich fiir die Umsetzbarkeit scheint dabei besonders die Méglich-
keit der Abgabe einer Standard-Dokumentenmatrix fiir laufende Kontrollen, die
betriebsspezifisch angepasst werden kann.

Es bestehen zur Zeit intensive Kontakte zwischen dem Verband der Schweizeri-
schen Kantonstierirzte und dem Verband Schweizer Metzgermeister (VSM) mit
dem konkreten Ziel, dieses Konzept bei den VSM-angeschlossenen Metzgerei-
betrieben umzusetzen.

Mitt. Lebensm. Hyg. 94 (2003) 49



Zusammenfassung

Im Rahmen dieser Ausfithrungen wird die Umsetzung der HACCP-Prinzipien,
insbesondere die Gefahrenermittlung und -bewertung sowie das Ristkomanage-
ment an zwei Beispielen (aus dem Bereich Fleischgewinnung am Schlachtprozess
Rind; aus dem Bereich Fleischverarbeitung am Herstellungsprozess Kochschinken)
erliutert. Abschliessend wird eine kurze Einschitzung der Umsetzung der
HACCP-Prinzipien in der Schweizerischen Fleischwirtschaft dargelegt.

Résumé

Dans le cadre de la présente manifestation, on étudiera la mise en pratique des
principes HACCP et plus particulierement la détermination et I’évaluation ainsi que
la gestion des risques, sur la base de deux exemples (pour le secteur production de
viande avec le processus d’abattage des veaux et pour le secteur traitement de la
viande avec le processus de fabrication du jambon cuit). Pour terminer, on pourra

assister a I’exposé d’une évaluation succincte de I'application pratique des principes
HACCP dans I'industrie de la viande suisse.

Summary “Implementation of the HACCP Principles in Meat Recovery and
Processing”

This paper includes an explanation of the implementation of the HACCP prin-
ciples, in particular identifying and assessing hazards, as well as risk management in
two examples (taken from the area of meat recovery during cattle slaughtering; and
from the area of meat processing in the production of cooked ham). It will conclude
with a brief appraisal of the implementation of the HACCP principles in the Swiss
meat industry.

Key words
HACCP principles, Hazard analysis, Risk assessment, Abattoirs, Meat processing
plant
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