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1 Einleitung

Fiir Schweinehalter und Schlachthofe gilt es sich in den nédchsten Jahren mit aufeinander
abgestimmten Strategien neuen Forderungen aus dem gesetzlich geregelten Bereich aber
auch von Seiten der Marktpartner zu stellen. Denn auf EU-Ebene hat die Kommission das
Europdische Lebensmittelhygienerecht neu gestaltet, um fiir einen umfassenden
Gesundheitsschutz des Verbrauchers eine transparente und schliissige Hygienepolitik zu
schaffen. Im April 2004 wurden vier neue Verordnungen zur Lebensmittelhygiene
veroffentlicht. Dieses neue EU-Hygienepaket ist am 20. Mai 2004 in Kraft getreten und
muss voraussichtlich bis 1. Januar 2010 unmittelbar in allen Mitgliedsstaaten umgesetzt
werden. Es beinhaltet unter anderem folgende Verordnungen:

e EG-VO 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene, die die Eigenkontrolle nach den
Grundsdtzen des HACCP-Konzeptes vorsieht. Dabei wird das Augenmerk auf die
Prozessqualitit gelegt. Mit eingeschlossen ist die Verpflichtung zur Dokumentation
der HACCP-bezogenen Mallnahmen. Die Verordnung ist die Basisverordnung fiir
die Lebensmittelhygiene in allen Bereichen der Lebensmittelkette einschlielich der
Primédrproduktion. Sie gilt mithin auch fiir Lebensmittel tierischer Herkunft.

e EG-VO 853/2004, welche spezifische Hygienevorschriften fiir Lebensmittel

tierischen Ursprungs enthélt.

In Bezug auf die Lebensmittelsicherheit stellen Zoonosen eine besondere Kategorie von
Risikofaktoren fiir den Verbraucher dar. In der EU-Verordnung 2160/2003 wird der
Bekdmpfung von Salmonellen und anderen Zoonoseerregern daher ein besonderer
Stellenwert eingerdumt. Sie besagt, dass auftretende Zoonosen bereits auf der Ebene der
Primédrproduktion wirkungsvoll bekampft werden miissen.

Im Sinne des vorsorglichen Verbraucherschutzes sind in den letzten Jahren daher
insbesondere bezogen auf die Schweinefleischerzeugung spezifische Monitoring-Systeme
entweder unter staatlicher Kontrolle oder im Rahmen von Initiativen der Wirtschaft

innerhalb von Qualitétsprogrammen in die Praxis eingefiihrt worden.

Die Diskussion iiber das Vorkommen von Salmonellen ist vielschichtig und beschéftigt
Veterinarmediziner, Lebensmittelproduzenten und Verbraucher bereits seit Jahren. Unter
den gegebenen Rahmenbedingungen liel die Komplexitit der Salmonellenfrage in der
Fleischwirtschaft bisher jedoch nur schrittweise Losungsansitze zu.

Nach wie vor befindet sich der Entwurf einer flichendeckenden Salmonellenbekdmpfung

des Bundesministeriums fiir Verbraucherschutz, Erndhrung und Landwirtschaft in der



juristischen Priifung. Zudem wird fiir Betriebe, die am QS-Priifzeichenprogramm (Qualitét
und Sicherheit GmbH) teilnehmen wollen, die Beteiligung an einem Salmonellen-
Monitoring verpflichtend. Es handelt sich hierbei um ein ketteniibergreifendes
Uberwachungsprogramm zum Monitoring  und zur  Reduzierung von
lebensmittelassoziierten Zoonoseerregern im Rahmen des QS- Priifzeichens. Die Einteilung
in verschiedene Risikoklassen (Kategorie I bis I1I) dient dazu, im betreffenden Schlachthof
sowie in der landwirtschaftlichen Primérproduktion angepasste Mallnahmen zu einer
Senkung des Salmonellenbelastungsniveaus einzuleiten. Durch diese Mallnahmen im
Rahmen des Salmonellenmonitoringprogramms soll den teilnehmenden, erzeugenden und
verarbeitenden Betrieben eine permanente Senkung der Salmonellenkontamination
innerhalb der Produktionskette ermdglicht werden.

In Deutschland sind alle Schweinehalter, die eine Zulassung innerhalb des
Priifsiegelprogrammes QS  erhalten  wollen, also  verpflichtet, sich {iber
Biindlerorganisationen bzw. Schlachthofe mit QS-Status, einem regelmédBigen
Kotrollprogramm anzuschlief3en.

In der vorliegenden Studie ging es darum, mit an diesem Monitoring-System beteiligten
Akteuren ein  Konzept zu entwickeln, wie sich das deutschlandweite
Kommunikationsnetzwerk als Ankniipfungspunkt fiir die Einfilhrung moderner
softwaregestiitzter Methoden des Verbesserungsmanagements nutzen lidsst. Dabei lag das
Hauptaugenmerk darauf, priventive Qualititsmanagementtechniken wie FMEA und
HACCP als methodische Ansdtze zur Systematisierung und Strukturierung von
Risikoanalyse und -bewertungen als auch von Priif- und MaBnahmenplanung {iber
geeignete Softwaretools fiir Qualitéitszirkel in fleischerzeugenden Ketten und fiir die

Gesundheitsberatung landwirtschaftlicher Betriebe praktikabel zu gestalten.



1.1 Problemstellung/Wissensstand

Salmonellen als Risikofaktor fiir die Lebensmittelsicherheit

Salmonellen sind weltweit verbreitet und haben nach Angaben des Robert-Koch-Institutes
im Jahr 2004 zu 56.273 gemeldeten Erkrankungen des Menschen in Deutschland gefiihrt
(RKI, 2004). Da jedoch angenommen wird, dass nur etwa 10-20% der tatsdchlich
vorkommenden Salmonellen-Erkrankungen zur Meldung gelangen, ist von einer weitaus
hoheren Zahl auszugehen. Obwohl die Salmonellose in Deutschland seit 1992 wieder
riickldufig ist, bleibt sie trotz zahlreicher antiepidemischer und antiinfektidser Strategien
mit ca. 80.000 Erkrankungen pro Jahr die am hédufigsten registrierte lebensmittelbedingte
Infektionskrankheit (TSCHAPE und BOCKEMUHL, 2002).

Als Hauptiibertragungsweg ist nach wie vor der Verzehr von Lebensmitteln tierischer
Herkunft mit einer urséchlichen Beteiligung von ca. 70% anzusehen. 25 Prozent dieser
Félle werden auf Schweinefleisch oder Schweinefleischprodukte zuriickgefiihrt
(STEINBACH und HARTUNG, 1999). So gehen auch STEINBACH UND KROELL
(1999) nach ihren Untersuchungen davon aus, dass etwa 20 Prozent aller Salmonellosen

des Menschen auf Schweinefleisch und Schweinefleischprodukte zuriickzufiihren sind.

In der Schweinfleischerzeugung muss man das Problem der Salmonelleninfektion auf zwei
Ebenen betrachten. Zum einen die produktionstechnischen Probleme und wirtschaftlichen
EinbuBlen, die sich aus einer klinisch manifestierten Salmonellose ergeben, zum anderen die
Probleme der Kontamination von Schweinefleischprodukten und der daraus resultierenden
Gefahr einer Salmonelleninfektion beim Menschen durch klinisch unauffillige Schweine
wihrend des Schlacht- und Fleischverarbeitungsprozesses. Wihrend klinische
Erkrankungen beim Schwein relativ selten sind, ist die Belastung von
Schweinefleischprodukten mit Salmonellen ein groBes Problem (WALDMANN und
PLONAIT, 2001).

Im Jahre 1996 wurde in Deutschland unter Leitung des Bundesinstitutes fiir
Risikobewertung - BfR (vormals Bundesinstitute fiir gesundheitlichen Verbraucherschutz
und Veterindrmedizin - BgVV) erstmals eine groflere epidemiologische Studie
durchgefiihrt, welche Aufschluss iiber die Salmonellenbelastung von Schlachtschweinen
geben sollte. Als Ergebnis wurde ermittelt, dass etwa 5-10 Prozent der zur Schlachtung
angelieferten Tiere und etwa 30 bis 60 Prozent der Schlachtschweine liefernden Betriebe
salmonellen-positiv. waren, damit bewegte sich Deutschlands Befallsniveau im

europdischen Rahmen.



Aktuelle Untersuchungsergebnisse aus Deutschland zu dem EU-Projekt ,,Salmonella in
Pork  (Salinpork)“ geben eine differenzierte Betrachtung der potentiellen
Salmonelleninfektionen in einzelnen Produktionsstufen wieder. Im Rahmen der
Untersuchungen wurden 20 Zucht-, 20 Ferkelerzeuger- und 60 Mastbetriebe aus
Schleswig-Holstein serologisch untersucht, wobei jeweils 20 Blutproben von den Sauen
bzw. 50 Blutproben von Mastschweinen entnommen wurden. Tabelle 1 gibt einen

Uberblick iiber die ermittelten Seroprivalenzen.

Tab.1:  Uberblick iiber die ermittelte Seroprivalenzen fiir Salmonellen im
Rahmen des EU-Projekt ,,Salmonella in Pork“ (ALTROCK et al., 2000)

Betriebsart N Salmonellen-Seroprivalenz (%)
Sauen aus Zuchtbetrieben 400 9,2 %
Sauen aus 400
4.5 %,

Ferkelerzeugerbetrieben
Mastschweine 3000 7,3 %

Eintragsquelle von Salmonellen und deren Verbreitung im Bestand

Obwohl eine Kontamination von Schweinefleischprodukten auf jeder Stufe der Produktion
moglich ist, gehen eine Reihe von Autoren davon aus, dass die meisten Salmonellen bereits
am Anfang der Lebensmittelkette durch salmonelleninfizierte Schlachtschweine
eingeschleppt werden.

Verschiedene Eintragsquellen fiir Salmonellen in Schweinebestinden sind mittlerweile
identifiziert. Die Infektion der Tiere erfolgt dabei meist durch die orale Aufnahme von
Bakterien. In folgender Tabelle 2 sind wichtige Eintragsquellen fiir Salmonellen in die
Bestinde aufgefiihrt.



Tab. 2: Zusammenstellung wichtiger Eintragsquellen von Salmonellen in

Schweinebestinde nach verschiedenen Autoren

Eintragsquelle Autor
Zukauf von Tieren BERENDS et al., 1996
BLAHA, 1993
LO FO WONG et al., 2004
Zukauf von Futter BISPING, 1993

HARTUNG, 2003

LO FO WONG et al., 2002
Belebte und unbelebte Vektoren wie Haustiere, | BOHM, 1993

Wildtiere, Vogel, Schadnager, Insekten | FUNK et al., 2001
(Fliegen), Arbeitspersonal, Besucher, | LETELIER et al., 1999
Arbeitswerkzeuge MEYER, 2004

ROLLE und MAYR, 1993

Sind Salmonellen in einen Bestand gelangt, so wird ihre Ausbreitung durch verschiedenste
Faktoren beeinflusst (MEYER et al., 2004). Dabei bestimmen vor allem die Exposition
(Infektionsdosis) und die Disposition (Anfélligkeit der Wirte) die weitere Ausbreitung
(BLAHA, 1993). Tabelle 3 gibt einen Uberblick iiber wichtige Faktoren, die einen Einfluss

auf die Ausbreitung der Salmonellen im Bestand begiinstigen.



Tab. 3:

Ubersicht iiber Faktoren die einen Einfluss auf die Ausbreitung von

Salmonellen in Schweinebestinden haben

Faktoren

Autor

Allgemeine Betriebshygiene

BERENDS et al., 1996

Einrichtung einer Hygieneschleuse

LO FO WONG et al., 2004

Héindewaschen vor Betreten des Bestandes

LO FO WONG et al., 2004

Vorhandensein einer Toilette in der | FUNK etal., 2001
Hygieneschleuse
Strikte  Anwendung des  Rein-Raus- | CARSTENSEN und CHRISTENSEN, 1998

Verfahrens mit griindlicher Reinigung und

Desinfektion in Kombination mit dem

Vorhandensein einer Hygieneschleuse

LO FO WONG et al., 2004
STEINBACH und KROELL, 1999

Séuberung und Desinfektion der Futterlager

MEYER, 2004

Kadaverlagerung

LETELIER et al., 1999

Betriebsgrofle

VAN DER WOLF et al., 2001a

Belegungsdichte der Buchten

CARSTENSEN und CHRISTENSEN, 1998
FUNK et al., 2001

Art der Buchtenabtrennung

LO FO WONG et al., 2004

Gestaltung des Stallbodens

MEYER, 2004

Giillemanagement BELEIL et al., 2004

Probleme im Bestand mit Lawsonia | BELEIL et al., 2004
intracellularis oder mit Porcinem | MOLLER et al., 1998
Reproduktivem  und  Respiratorischem | WILLS et al., 2000

Syndrom (PRRS)

Parasitosen im Bestand VAN DER WOLF et al., 2001a
Einsatz von Antibiotika zur | BERENDS et al., 1996

Einstallungsprophylaxe

MEYER, 2004

Art der Fiitterung

LO FO WONG et al., 2004
VAN DER WOLF et al., 2001a
VAN SCHIE und OVERGOOR, 1987

Saureeinsatz in Futter oder Trankewasser

VAN DER WOLF et al., 2001b

Anzahl der betreuenden Personen

MEYER, 2004

Saisonale Einflisse

FUNK et al., 2001




Mafsnahmen zur Senkung des Salmonellenrisikos in tierhaltenden Betrieben

Im Rahmen einer epidemiologischen und ©konomischen Simulationsstudie zur
Salmonellenkontrolle in der schweinefleischerzeugenden Kette konnte als eines der
Hauptergebnisse festgehalten werden, dass eine Reduzierung der Verbreitung von
Salmonellen in den Bestéinden effektiver zur Lebensmittelsicherheit von Schweinefleisch
beitrdgt, als die Reduzierung des Salmonelleneintrags (VAN DER GAAG, 2004). Die
Autorin erarbeitete an Hand der Ergebnisse einer Expertenbefragung ein Modell fiir den
Verlauf einer Salmonelleninfektion beim Schwein. Auf der Basis dieser Simulation kam sie
zu dem Schluss, das ein kettenorientierter Ansatz zur Reduzierung des Eintrags sowie der
Verbreitung von Salmonellen in der schweinefleischerzeugenden Kette unerlisslich ist.

Die schweinefleischerzeugende Kette besteht aus verschiedenen Stufen, die in Abbildung
ldargestellt sind. Schweinefleisch wird von der Ferkelerzeugung bis zum Konsumenten
produziert und verarbeitet. Die weiteren dargestellten Stufen sind der Produktionskette
iibergeordnet. Um die Lebensmittelsicherheit in Bezug auf Salmonellen zu verbessern,
sollte ein Schwergewicht auf die Reduzierung der Schlachtkorperkontamination gelegt
werden, da der Schlachtkorper das Endprodukt der schweinefleischerzeugenden Kette ist
(VAN DER GAAG 2004).

Regierung andere Organisat.i.onen
(Gesetz & Verordnung) e.g. Verordnung, Uberwachung/Kontrolle,
: Interessengemeinschaft

v

Service, e.g. tierarztlicher Service, | Fleischbeschau || Service | | Zusatze |
Futterversorgung

| E:zeugung H Auflucht'H Ma;t H Transport H Vorwartehof H Schlachtung H Verarbeitung H HandeI'H Konsument

| Diinger | | Friihzeitig verstorbene Schweine | Verbleib

Abb. 1:  Stufen der schweinefleischerzeugenden Kette und deren iibergeordnete
Stufen (VAN DER GAAG, 2004)



Um die Eintrags- und Kontaminationsgefahr zu senken, werden in den erzeugenden und
verarbeitenden Betrieben der Agrar- und Erndhrungswirtschaft in den EU-Léndern
unterschiedliche MaBnahmen ergriffen, die von der Uberwachung des Eintrags aus der

Primédrproduktion bis hin zum Salmonellenmonitoring im Schlachtbetrieb reichen.

Déanemark hat bereits 1993 als erstes EU-Land mit einem staatlichen Salmonellen-
Monitoring und Salmonellen-BekdmpfungsmaBBnahmen in den Mastschweinebestdnden
begonnen. Seit Januar 1995 wird das Salmonellen-Niveau in s@mtlichen
Produktionsbestinden mit einer Lieferung von iiber 200 Schlachtschweinen im Jahr laufend
durch serologische Untersuchungen von Fleischsaftproben gemessen. Das Ergebnis dieser
Untersuchungen wird monatlich ermittelt und steht den Schlachthofen, der
Veterindrabteilung von DANSKE SLAGTERIER und den Behorden zur Verfiigung.

Das Salmonellen-Niveau in samtlichen Zucht- und Vermehrungsbestdnden wird laufend
durch serologische Untersuchungen verfolgt. Auf dieser Grundlage findet eine Berechnung
eines Salmonellen-Index (SI) fiir die Bestinde statt. Der SI-Wert wird aufgrund der
Ergebnisse der Probenahmen der vorangegangenen 3 Monate berechnet. Wenn er eine
festgelegte Grenze (SI-Wert > 5) {ibersteigt, sind Dungproben im Bestand zu entnehmen
und die Kédufer von Zuchttieren zu informieren.

Beim Verkauf von Schweinen aus Zucht- und Vermehrungsbestinden ist der SI-Wert in die
Gesundheitserklarung des Bestandes aufzunehmen. Seit Einfiihrung des landesweiten
Salmonellenhandlungsplans im Marz 1995 konnte DANSKE SLAGTERIER eine Senkung
positiver Fleischproben — von 1,2% 1996 auf 0,7% in 2002 — verzeichnen (NIELSEN,
2002).

Im Folgenden wird die Situation der Salmonellenbekdmpfung in Dénemark kurz
zusammengefasst (JAEGER, 2001):

Situation der Salmonellenbekdmpfung bei Schweinen in Dinemark

« Serologische Untersuchung

« Verkaufsstop fiir Zucht- und Vermehrungsbetriebe mit Salmonellen
. Einteilung der Mastbetriebe nach Salmonellenstatus (3 Kategorien)
« Handlungsplan fiir Betriebe der Kategorie 2 und 3

« Schlachtabziige fiir Betriebe der Kategorie 3

Im Gegensatz zu Ddnemark haben die iibrigen EU-Ladnder bislang kein staatliches
Salmonellen-Monitoring eingefiihrt, sondern lediglich Initiativen der Fleischwirtschaft
finanziell unterstiitzt, bei denen es darum geht innerhalb von Qualititsprogrammen ein

freiwilliges Monitoring aufzubauen.



In den Niederlanden zeigte sich im Rahmen einer Untersuchung von VAN DER WOLF
(2000), dass Schweine mit positiven Salmonellenantikorpertitern in iiber 90% der
schweinehaltenden Betriebe zu finden waren. Am Schlachthof wird in den Niederlanden
von einer mittleren Prdavalenz von Salmonellen kontaminierten Schlachtkérpern von 2%
ausgegangen (SWANENBURG, 2000), so dass damit gerechnet werden muss das bei 18,8
Millionen Schlachtschweinen im Jahr 2000 iiber 350.000 Salmonellen kontaminierte
Schlachtkorper in die Lebensmittelkette gelangt sind.

Im Folgenden wird die Situation der Salmonellenbekdmpfung bei Schweinen in den
Niederlanden kurz zusammengefasst (JAEGER, 2001):

Situation der Salmonellenbekdmpfung bei Schweinen in den Niederlanden

« Freiwilliges System

« ca. 80 % der Betriebe beteiligt

« Integriertes Kettensystem IKB der Wirtschaftsgruppe fiir Vieh und Fleisch

« Betriebe verpflichten sich vertraglich zur Einhaltung bestimmter

Qualititsstandards hinsichtlich des Salmonellen-Status

In Niederdsterreich wurde 2003 ein Projekt zur Salmonella-Uberwachung von
Schlachtschweinen durchgefiihrt. Dabei konnte bei 2318 Fleischsaftproben aus 13
Schlachthofen eine Salmonellenpriavalenz von 1,81% festgestellt werden (WILHELM et
al., 2005).

In Deutschland begann 1998 die Einfilhrung eines bundesweiten freiwilligen
Salmonelleniiberwachungsprogramms mit der Bekanntmachung der ,Leitlinien fiir ein
Programm zur Reduzierung des Eintrags von Salmonellen durch Schlachtschweine in die
Fleischgewinnung®. Eine Implementierung dieser Leitlinien erfolgte zunédchst jedoch nur
bedingt, da zu dieser Zeit ca. 260 Schlachtbetriebe um Schlachtschweine konkurrierten und
aus Okonomischen Griinden kein Schlachthof der erste sein wollte, der Mallnahmen zur
Salmonellenreduktion vorschreibt, da dies eine Abwanderung der Lieferanten zur Folge
gehabt hitte (HILSE, 1998).

Mit Erlass der Verordnung (EG) Nr. 2160/2003 des Europdischen Parlaments und des
Rates vom 17. November 2003 zur Bekdmpfung von Salmonellen und bestimmten anderen
durch Lebensmittel {iibertragbaren Zoonoseerregern ist auch Deutschland als EU-
Mitgliedstaat angehalten, nationale Bekdmpfungsprogramme zu etablieren. Durch die
Verordnung sollen angemessene und wirksame MaBnahmen zur Feststellung und

Bekdmpfung von Salmonellen und anderen Zoonoseerregern auf allen relevanten
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Herstellungs-, Verarbeitungs- und Vertriebsstufen, insbesondere auf der Stufe der
Primédrproduktion getroffen werden.

Die QS (Qualitdt und Sicherheit GmbH), die am 12. Oktober 2001 ins Leben gerufen
wurde, hat bereits im Jahre 2002 das Salmonellenmonitoring als Grundbestandteil des QS-
Priifzeichenprogramms eingefiihrt. Das Salmonellenmonitoring hat sich als fester
Bestandteil des vorbeugenden Verbraucherschutzes etabliert (QS—-QUALITAT &
SICHERHEIT, 2005 a).

Bei QS konnen alle Betriebe Systemteilnehmer werden, die in einer Stufe der Produktions-
und Vermarktungskette fiir Lebensmittel tdtig sind. Fiir den Produktbereich Fleisch und
Fleischwaren sind das die Produzenten fiir Futtermittel, Landwirtschaft, Schlachthofe,
Weiterverarbeiter oder der Lebensmitteleinzelhandel. Dabei konnen die Unternehmen als
einzelne Betriebe bzw. die Landwirte tiiber einen so genannten Biindler (z.B.
Erzeugergemeinschaften, Schlachtbetriebe etc., die als Vertreter einer Gruppe
landwirtschaftlicher Betriebe auftreten) beitreten (QS—-QUALITAT & SICHERHEIT, 2005
b).

Organisation von Salmonellen-Monitoring-Systemen

Das in Deutschland von der QS- GmbH etablierte Salmonellenmonitoring dient dem
Zweck, das Risiko des Eintrages von Salmonellen in die schweinefleischerzeugende Kette
durch infizierte und/oder kontaminierte Mastschweine zu senken und Eintragsquellen in
den am QS-System teilnehmenden Mastbetrieben zu erkennen und zu beseitigen. Dazu
erfolgt eine Differenzierung der Schweinebestinde nach geringem (Kat. I), mittlerem (Kat.
IT) und hohem (Kat. I1I) Risiko des Salmonelleneintrags (Tabelle 4).

Diese Kategorisierung dient als Instrument fiir die Durchfiihrung von gezielten Mallnahmen
im Schlachtbetrieb und in der landwirtschaftlichen Erzeugerstufe. Das Programm
ermoglicht einem QS-Fleischzentrum mit seinen kooperierenden QS-Zulieferern eine
Kontrolle und Senkung des Risikos der Salmonellenkontamination innerhalb der
Produktionskette; es erlaubt jedoch keine quantitativen Riickschliisse darauf, ob und in
welchem Ausmal} das erschlachtete Fleisch tatsdchlich mit Salmonellen belastet ist (QS—
QUALITAT & SICHERHEIT, 2005 c).
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Tab. 4: Kategorisierung der landwirtschaftlichen Betriebe in Abhiingigkeit von der
Anzahl Salmonellen positiver Proben

Salmonellenrisiko . % positive Befunde
Kategorie . .
des Bestands in der Stichproben
niedrig I <20
mittel I 20—-40
hoch I > 40

Die Verantwortung fiir die Teilnahme am Salmonellenmonitoring, insbesondere die
vollstindige und gleichmifBige Beprobung der Mastschweine, liegt beim Landwirt. Die
vollstindige und korrekte Dokumentation des Salmonellenmonitorings liegt in der
Verantwortung aller Systemteilnehmer.

Zur Gewdhrleistung eines zeit- und bedarfsgerechten Informationsflusses und eines
korrekten = Programmablaufes bedienen sich die Beteiligten eines zentralen
Datenerfassungs- und Datenauswertungssystems fiir das Salmonellenmonitoring (QS—
QUALITAT & SICHERHEIT, 2005 c).

Die Firma Qualitype AG wurde von QS mit dem Betrieb der zentralen
Salmonellendatenbank beauftragt. Die Datenbank mit den entsprechenden unterstiitzenden
Funktionen zum Salmonellenmonitoring trigt den Namen Qualiproof. Das internetbasierte
System ist fiir alle Teilnehmer der Erzeugerkette zuginglich. Landwirte und Biindler auf
der Stufe Landwirtschaft haben jederzeit die Mdglichkeit, Informationen aus der zentralen
Salmonellendatenbank abzurufen, um sich einen Uberblick iiber den Stand der Umsetzung
des Salmonellenmonitorings zu  verschaffen. Der Biindler informiert alle
Schweinemastbetriebe mindestens einmal pro Quartal iiber den Stand der Umsetzung des
Salmonellenmonitorings (Ergebnisse der Salmonellenuntersuchung und
Salmonellenkategorie) (QS—QUALITAT & SICHERHEIT, 2005 c).

Die folgende Abbildung 2 gibt einen umfassenden Uberblick iiber den Ablauf des

Salmonellenmonitorings.
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Ablaufschritt

Durchflihrung

Datenbank

Eingabeparameter und
Bemerkungen

Betriebsan-

\ meldung

Tieran-
lieferung

Proben-
entnahme

Praben-
kenn-
Zeichnung

Probenlage-
rung/
Versand

Proben-
unter-
suchung

Kategori-
slerung

QS-Landwirt Uber
den Bundler

Anlieferer

Probennehmer
Schlachthof
Tierarzt
landwirtschaftl.
Betrieb (Blutprobe)

Probennehmer
Schlachthof
Tierarzt
landwirtschaftl.
Betrieb (Blutprobe)

Schlachthof

Labor

zentrale Salmo-
nellendatenbank

Zentrale Salmo-
nellendatenbank/
(Landwirt)

zentrale Salmo-
nellendatenbank

zentrale Salmo-
nellendatenbank
oder dezentral

Zentrale Salmo-
nellendatenbank

Zentrale Salmo-
nellendatenbank

zentrale Salmo-
nellendatenbank

zentrale Salmo-
nellendatenbank

zentrale Salmo-
nellendatenbank

Stammdatensatz (QS-
Format) zuzlgl. Herdenda-
ten und Registriernummer
nach VWO sowie ggf. An-
gaben zu Betriebseinheiten

Adressdaten Landwirt
Anzahl Tiere

Identifizierung QS-Tiere

Errechnung der Bepro-bung
durch Blndler oder zentrale
Salmonellendatenbank

Probenentnahmeverfahren

Barcodeverwaltung:
Zentrale Verwaltung der de-
finierten Mummemkreise fir
Barcodes (Code 128)

Probenbegleitende Infor-
mation mit eindeutiger Zu-
ordnung zum QS-Stamim-
datensatz

ldentifizierung gemar Pro-
benbegleitdaten und Labor
interner Dokumentation, La-
barprotokoll
Laborergebnisse flieten di-
rekt in die Zentrale Daten-
bank ein

Einstufung geman Auswer-
tungsschema
(Tabelle 3)

Labor- und Einstufungs-
ergebnisse

Abb. 2:
2005 ¢)

Ablauf des Salmonellenmonitorings (QS—~QUALITAT & SICHERHEIT,
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Ablaufschritt Durchfuhrung Datenbank Eingabeparameter und
Bemerkungen
Koordinierungs- geschitzt durch Autorisie-
Abruf der stelle (Biindler) zentrale Salmo- | rungspriifung
Daten Schlachthof nellendatenbank
Landwirt
______ Marnahmen
- 1. Mainahmen zur Ver-
! ! meidung von Kreuzkon-
: i tamination
! 2. MaRnahmen zur Sal-
Ja (1) | ‘ Nein (Il gﬂggr}:lrliznreduaerung im

Mainahmen
Schlachthof

Malnahmen
Landwirtscharft

daccccass

Monitoring-
Teilnahme

Schlachthof

Landwirt
Blndler
Betreuungstierarzt

Neutrale Prifinsti-
tute
Tierarzt

betriebl. Doku-
mentation

betriebl. Doku-
mentation

Qs-Datenbank

MaRnahmenumsetzung

MaRnahmenumsetzung

Prifung der kontinuierlichen
Teilnahme am Salmonel-
lenmonitoring in der Land-
wirtschafis- und Schiachtstu-
fe, Umsetzung der empfoh-
lenen Maltnahmen

2005c¢)

Salmonellen wirkungsvoll zu bekdmpfen und diese MalBnahmen

Fortsetzung Abb. 2: Ablauf des Salmonellenmonitorings (QS-Qualitiit und Sicherheit

Betrachtet man dieses komplexe Ablaufschema wird einmal mehr deutlich, dass ein
kettenorientierter Ansatz zur wirkungsvollen Salmonellen-Bekdmpfung unerlésslich ist und

bereits auf der Stufe der Primérproduktion Systeme geschaffen werden miissen,

Verwirklichung der Ziele der Lebensmittelsicherheit auch zu dokumentieren.

im Zuge der
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Uberbetriebliches Gesundheitsmanagement

Betrachtet man die fleischerzeugende Kette, so gewinnen zunehmend iiberbetriebliche
MaBnahmen an Bedeutung, bei denen es u.a. darum geht, die Verschleppung von
Infektionen von einer Produktionsstufe in die andere zu verhindern. Die Bemiihungen
gehen in die Richtung, einzel- und iiberbetriebliche MaBnahmen im Rahmen von
kettenorientierten = Gesundheitsmanagementsystemen miteinander zu kombinieren.
Gleichzeitig ist man bemiiht, die Gesundheitsvorsorgemaflnahmen in umfassendere
Qualitdtsmanagementsysteme in fleischerzeugenden Ketten zu integrieren (PETERSEN,
2001). Auch ZIGGERS und TRIENEKENS (1999) sind davon iiberzeugt, dass es fiir die
Lebensmittelsicherheit unabdingbar ist, Kooperationen entlang der Wertschopfungskette
einzugehen.

Bislang sind in Deutschland stufeniibergreifende Gesundheitsmanagementsysteme noch
kaum in die Praxis umgesetzt. Allerdings werden derzeit eine Reihe von Insellésungen und
Modellen in Pilotprojekten im Rahmen von Qualitdtsfleischprogrammen erprobt
(DIJKHUIZEN und MORRIS, 1997). Dabei wird das Schwergewicht auf die Organisation
einer planmifigen Gesundheitsilberwachung gelegt, zu der unterschiedliche Elemente
gehoren konnen, die je nach Ansatzpunkt des Vorhabens einzeln oder in Kombination

mehrerer Elemente betrachtet werden.

Derzeit entwickelt ein deutsch-niederlédndisches Projekt im Interreg Illa Programm, GIQS
(Grenziiberschreitende Integrierte Qualitdtssicherung), praxistaugliche Werkzeuge, die
spater interessierten Ketten angeboten werden kénnen (SCHULZE ALTHOFF et al., 2002).
Das Projekt konzentriert sich dabei zundchst auf den Aufbau von neutralen
Organisationsstrukturen, um zwischen den Kettenteilnehmern zu moderieren. In einem
zweiten Schritt geht es um die Entwicklung ketteniibergreifender IT-Systeme, die
vorhandene Losungen, Standards und Datenquellen integrieren sollen, um die
Implementierung zu verkiirzen und Kosten zu verringern. Die Durchfiihrung des Projektes
erfolgt in vier Schritten:
1. Analyse der Ketten und Entwicklung eines technischen und organisatorischen
Modells
2. Definition eines detaillierten Konzeptes fiir drei Hauptkomponenten eines
ketteniibergreifenden Informationssystems um folgende Erfordernisse zu erfiillen:
« Tiergesundheitsmanagement
. Risikoorientierte Schlachttier- und Fleischuntersuchung

. Kooperation zwischen Schlachthof und Fleischverarbeitung
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3. Implementierung und Validierung des Konzepts in drei unterschiedlichen
Pilotketten

4. Integration der Ergebnisse, zur Erarbeitung von Vorschligen fiir
schweinefleischerzeugende Ketten (SCHULZE ALTHOFF und PETERSEN, 2004).

Ein Werkzeug ist der GIQS Backbone. Die Zielsetzung bei der Implementierung dieser
Datenbank (GIQS-Backbone) liegt zum einen in der Verbesserung des Informationsflusses,
um eine schnellere Riickverfolgbarkeit iiber mehrere Kettenglieder hinweg zu realisieren.
Zum anderen geht es schwerpunktméfBig darum, die Entscheidungsfindung von
Landwirten, Beratern und Tierdrzten hinsichtlich der Optimierung der Produkt- und
Prozessqualitit durch Nutzung neuester Auswertungswerkzeuge zu unterstiitzen. Diese
flexiblen Auswertungswerkzeuge greifen dabei auf Informationen aus Datenquellen
unterschiedlicher Stufen der Schweinefleischproduktion zuriick und verdichten sie zu
KenngroBen, die helfen, Schwachpunkte im {iberbetrieblichen Gesundheits- und
Qualitdtsmanagement aufzuzeigen (ELLEBRECHT und PETERSEN, 2004).

Dartiber hinaus liefert GIQS den Zugang zu softwaregestiitzten Methoden wie
beispielsweise Fehler-Moglichkeits- und Einfluss-Analyse (FMEA), die im praventiven
Risikomanagement als Werkzeug fiir die Risikobewertung, Risikominimierung und
Priifplanung im Rahmen der Produkt- und Prozessvalidierung, -dnderung und -entwicklung

genutzt wird.

Strukturierte Risikoanalyse und Anstofs fiir Verbesserungsmafinahmen

Die Fehler-Moglichkeits- und Einfluss-Analyse (FMEA) ist ein Werkzeug der praventiven
Qualitétssicherung und wird im Verbesserungsmanagement eingesetzt. Die FMEA ist in
zahlreichen Industriezweigen, vor allem in der Autoindustrie, ein fester Bestandteil des
Qualitdtsmanagements. Durch die Bereitstellung von gesammeltem Expertenwissen hilft
die FMEA dabei, einen Regelkreis beziiglich bestimmter Qualitdtsparameter aufzustellen
(PFEIFER, 1996). Die FMEA versucht, mogliche Fehlerquellen im Produktions- oder
Planungsprozess so frith wie mdglich zu erkennen und ihre Auswirkungen auf die Qualitét
des Produktes abzuschdtzen. Dabei ist es wichtig, dass die FMEA von Anfang an
kundenorientiert ist und die moglichen Folgen eines Fehlers in einem Produktionsschritt fiir
alle folgenden Kettenglieder abschitzt (PFEIFER, 1996). Daher sind nach EDENHOFER
und KOSTER (1991) die Hauptinhalte der FMEA:

» Die strukturierte Fehleranalyse mit Ursachen- und Auswirkungsanalyse.
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* Die auf der Ursachen- und Wirkungsanalyse basierende Risikobewertung mit der
Moglichkeit Fehlerhdufigkeiten und Fehlerschweren quantifizieren zu konnen
(Risikoprioritidtszahl: RPZ).

* Die Nutzung der Risikopriorititszahlen als Auswahlkriterien fiir die Durchfiihrung

von Konzeptoptimierungen in einer frithen Konzeptphase.

Das Wissen, das zur effizienten Durchfithrung einer FMEA benétigt wird, ist auf viele
Personen verteilt. Daher ist es ratsam, unter Leitung eines erfahrenen Moderators ein Team
zu griinden, das mit der Aufgabe der Durchfiihrung der FMEA betraut wird. Dabei ist es
wichtig, die Teammitglieder aus den verschiedenen Produktionsstufen zu einer
selbstkritischen Auseinandersetzung mit dem von ihnen betreuten Prozess zu ermutigen.
Die Durchfithrung einer FMEA ldsst sich nach WEBER (1995) und LUDWIG (1998) in
folgende Schritte gliedern:

1. Festlegen des zu untersuchenden Prozesses und genaue Abgrenzung des
Untersuchungsrahmens
Strukturierung des Prozesses
Festlegen von Standards
Durchfiihrung der Fehleranalyse
Erstellen eines FMEA-Formblattes
Durchfithrung der Risikobewertung und Festlegen der Risikopriorititszahl

SN O T i

(diese setzt sich aus drei Aspekten zusammen: Auftretenswahrscheinlichkeit,
Entdeckungswahrscheinlichkeit und Bedeutung des Fehlers)
7.  Durchfiihrung der Mallnahmen zur Fehlerbehebung und Optimierung des

Prozesses.

Inzwischen sind Softwarelosungen zur Durchfiihrung einer FMEA auf dem Markt, die nach
SCHMITZ und PETERSEN (2001) folgende Vorteile bieten:

= Systematisierung der Einrichtung und Durchfiihrung einer FMEA,

» Das gesammelte Expertenwissen steht als Wissensdatenbank zur Verfiigung,

» FEinsatz von Suchhilfen zum schnellen Auffinden bereits eingetragener

Informationen.

WELZ (1994) zeigte, dass es moglich ist, eine FMEA auf der Ebene des
landwirtschaftlichen Betriebes durchzufiihren. Er machte jedoch deutlich, dass sich das
Problem der Risikobewertung auf der Ebene des landwirtschaftlichen Betriebes als

besonders schwerwiegend erweist. Dies ist darauf zuriickzufiihren, dass es in den
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landwirtschaftlichen Betrieben hédufig an einer geeigneten Datengrundlage fehlt, die in

anderen Industriezweigen wie zum Beispiel der Automobilindustrie zur Verfiigung steht.

Die klassischen Qualititsmanagementwerkzeuge FMEA sowie das Hazard Analyse and
Critical Control Point Konzept (HACCP) zur Erstellung von Risikoprofilen lassen sich
auch auf die Beratung im Bereich des Salmonellen-Monitorings und damit des
Verbesserungsmanagements iibertragen. Zur Erstellung solcher Risikoprofile werden
bereits in anderen Branchen (Pharma, Medizintechnik-, Chemiebranche) das HACCP-
Konzept sowie die FMEA genutzt und softwaretechnisch unterstiitzt. Auch der Bund fiir
Lebensmittelrecht und —kunde (1997) empfiehlt den EDV Einsatz, um die
Dokumentenerstellung,- pflege, -lenkung und -archivierung sowie die Planungs- und
Uberwachungsarbeit zu unterstiitzen. Weiterhin werden in den Grundsitzen des Codex
Alimentarius genaue Angaben zur Durchfiihrung einer HACCP- Studie gemacht. Dabei
wird empfohlen die Auftretenswahrscheinlichkeit der Risiken und den Grad ihrer
gesundheitlichen Auswirkungen zu untersuchen und zu dokumentieren. Nach
SCHILLINGS-SCHMITZ und PFAFF (2003) kann durch die Anwendung der FMEA
innerhalb der HACCP-Studie die Gefahrenanalyse und die Risikobewertung erarbeitet und

dokumentiert werden.
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1.2 Zielsetzung

In der Beratung von Tierhaltern mit salmonellenbelasteten Schweinebestinden fehlen heute
nach wie vor moderne Unterstiitzungswerkzeuge, die eine strukturierte Risikoanalyse
erlauben und gleichzeitig effektive Verbesserungsmafinahmen ansto3en.
Deshalb war es Ziel des Forschungsprojektes, das bisher bestehende Status-
Riickmeldesystem um ein Dienstleistungsangebot fiir Landwirte im Rahmen des QS-
Salmonellen-Monitorings zu erweitern. Dabei ging es darum, ein Konzept insbesondere fiir
die softwaretechnische Unterstiitzung der Beratung der Betriebe zu entwickeln. Zur
Vertiefung und Verbesserung der Ursachenforschung und des MaBnahmenmanagements
sollte sich die Beratung auf softwaregestiitzte FMEA- und HACCP-Konzepte im
Salmonellen-Monitoring stiitzen. Dabei ging es aber auch darum, in einem Expertenteam
den derzeitigen Kenntnisstand iiber FEintragsquellen in den Bestand, Infektions- und
Kontaminationsmuster sowie Tliber erfolgreiche Priif- und VorsorgemaBnahmen zur
Senkung des Salmonellenrisikos herauszuarbeiten und in einer Wissensdatenbank zu
hinterlegen. Hierauf aufbauend lieBen sich betriebsspezifische Priifstrategien und
Entscheidungsalternativen  fiir  landwirtschaftliche = Betriebe = vorschlagen.  Das
Verbesserungsmanagement sollte dabei unter zwei Aspekten betrachtet werden:

e aus der Sichtweise der Gesundheitsberatung in Mastbetrieben als auch

e aus Sicht der iiberbetrieblichen Teamarbeit und Qualitdtszirkel in der

fleischerzeugenden Kette.

Dariiber hinaus galt es der Frage nachzugehen, in wie weit der erarbeitete
Konzeptvorschlag gleichzeitig Ansatz zur Priavention anderer Zoonosen und wichtiger

Produktionskrankheiten der Nutztiere sein konnte.

Hauptziel der Studie war es, fiir die Fleischwirtschaft in NRW iiber die Beratung moderne

Methoden des Verbesserungsmanagement zu erschlief3en.
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2 Material und Methoden

2.1 Datenquellen und Pilotbetriebe

Datensdtze aus der Salmonellendatenbank zur Beurteilung von Trends

Die Qualitype AG stellte 17 672 anonymisiert Datensétze aus 238 Schweinemastbetrieben
zur Verfiigung. Die Datensdtze umfassten neben verschliisselten Angaben zum
Erzeugerbetrieb, das Schlachtdatum und das Ergebnis des Salmonellen-Antikorper-
Nachweises aus dem Fleischsaft.

Zunichst erfolgte die Auswertung der Datensdtze hinsichtlich quartalsbezogener
Verdnderungen der Salmonellenprdvalenz in den Bestinden in Bezug auf die im
Salmonellen-Monitoring-Programm festgelegten Grenzwerte. Hierfiir wurde in einem
ersten Schritt der einfache Prozentwert Salmonellen-positiv getesteter Tiere bzw. Betriebe
berechnet. AnschlieBend erfolgte die Einstufung der 238 Betriebe in die drei bestehenden
Sanktionskategorien des QS-Systems.

Die Salmonellennachweise wurden an insgesamt 300 Schlachttagen, die sich iiber 13
Monate bzw. 5 Jahresquartale erstreckten gefiihrt. Somit wird deutlich, dass die Anzahl der
untersuchten Schlachttiere je Betrieb und Zeitpunkt stark variierten.

Zur weiteren Auswertung beziiglich moglicher Trendverldufe (absteigend/aufsteigend)
wurde das Datenmaterial zunédchst nach Betrieb und Schlachttag bzw. —monat und —quartal
aggregiert, d.h. zu einzelnen zusammengefassten Fillen kombiniert und jeweils eine neue,
aggregierte Datendatei angelegt. Auf dieser Grundlage erfolgten Regressionsberechnungen
zur Ermittlung der standardisierten Regressionskoeffizienten Beta. Diese ermdglichen die
Vergleichbarkeit der ,,Trends*.

Datensdtze routinemdfig geschlachteter Schweine zur Beurteilung der Kombination von
Priifungen am Schlachthof

FEigene  Untersuchungen  der  Salmonellenserologie = im  Fleischsaft  zum
Salmonellenvorkommen bei routineméfBig geschlachteten Schweinen in einem
konventionellen Schlachtbetrieb erfolgte in Verbindung mit einer intensiven tierdrztlichen
Beurteilung des Gesundheitsstatus der Tiere. Eine Stichprobe von insgesamt 329
Schlachtschweinen aus 101 Betrieben und 15 Landkreisen stand flir diese tierdrztliche
Risikoeinstufung zur Verfiigung. Fiir Auswertungen bezogen auf Betrieb bzw. Landkreis

wurden ausschliesslich Herkunftsbetriebe einbezogen von denen mindestens 5 Schweine
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zur Untersuchung kamen (insgesamt 28) bzw. nur die Landkreise beriicksichtigt, aus denen

mindestens 10 Tiere stammten (insgesamt 6).

Die Tiere wurden im Anschluss an die konventionelle Schlachttieruntersuchung in drei

Gruppen eingeteilt (Tabelle 5). Anschlieend erfolgte die weitere Untersuchung nach dem

in Abbildung 3 dargestellten Schema.

Tab.5:  Gruppierung der untersuchten Schlachtschweine

,,Gesund® n=299 Tiere ohne deutliche, klinische Krankheitsanzeichen

BU n=17 Tiere mit deutlichen pathologischen Veranderungen

Tiere ohne deutliche, klinische Krankheitsanzeichen
BU-Kontrolle |n=13 .
(Kontrollgruppe zu den BU-Tieren)
Probenentnahme
Zur Gewinnung von Fleischsaftproben wurde je Tier ein etwa
walnussgroles Muskelstiick aus dem Zwerchfellpfeiler (Pars i

costalis diaphragmatis) entnommen und in speziellen
Fleischsaftrohrchen (Abbildung 4; Hersteller: Fa. C. Christensen,
DK) fiir 24 Stunden bei -21°C tiefgefroren. Der anschlieBende
Auftauprozess fand bei Raumtemperatur statt. Der Fleischsaft
sammelte sich hierbei im unteren Teil des Probengefifles, wurde
in Eppendorf-Gefde iberfilhrt und umgehend wieder
tiefgefroren. Die Lagerung erfolgte auch hier wieder bei -21°C

bis zur weiteren Untersuchung.

Abb. 4: 2-teiliges
Fleischsaftrohrchen
(NIELSEN et al.
1998)

Kotproben fiir die kulturelle Salmonellen-Untersuchung konnten insgesamt von 325 Tieren

entnommen werden. Die Kotentnahme fand wéhrend der Organbefundung per Inzision des

Ileums statt. Bis zur weiteren Untersuchung erfolgte eine Autbewahrung bei -21°C.
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22

Eine zusitzliche Bakteriologische Untersuchung (Abb. 3) erfolgte ausschlieBlich bei den
Tieren der ,,BU-,, und ,,BU-Kontrolle*-Gruppen. Im Rahmen der Organbefundung wurden
standardméBig Proben von Leber, Niere, Milz, Lymphknoten und Muskulatur gewonnen.
Auffilligkeiten an anderen Organen, insbesondere den Lungen, fiihrte zu einer zusétzlichen
Probennahme und Untersuchung dieses Materials. Die Probenentnahme erfolgt
entsprechend den Vorgaben der Allgemeinen Verwaltungsvorschrift {iber die Durchfiihrung
der amtlichen Uberwachung nach dem  Fleischhygienegesetz und dem
Gefliigelfleischhygienegesetz (AVV Fleischhygiene - AVVFIH). Die Proben wurden
unmittelbar nach der Entnahme gekiihlt und am selben Tag (in der Regel innerhalb von 4

Stunden) per Boten zur Untersuchung ins Labor verbracht.

Salmonellen-Serologie im Fleischsaft

Die Untersuchung des Fleischsaftes auf Salmonellen erfolgte mittels ELISA (Salmotype®
Fleischsaft-ELISA, Fa. Labor Diagnostik Leipzig). Hierbei wurde eine quantitative
Bestimmung von Antikérpern gegen die Salmonellen-O-Antigene 1, 4, 5, 6, 7 und 12
durchgefiihrt. Durch Komplex-Bindungsreaktionen zwischen Antigen, Antikorper und
einem farbmarkierten Enzym entsteht eine mehr oder weniger intensive Farbreaktion,
welche direkt mit der Menge der vorhandenen Salmonellen-Antikérper korreliert. Die
Auswertung des ELISA’s erfolgte im Photometer, wo die Optische Dichte (OD) der zu
untersuchenden Probe mit der von 5 Kontrollseren verglichen wird. Die Kontrollseren
besitzen eine kalibrierte OD, welche durch Regressionsanalyse der einzelnen OD von
positiven und negativen Referenzseren ermittelt wurde (NIELSEN et al. 1998).
Fleischsaftproben mit einer Antikorperkonzentration von > 40 % OD (Cut-off-Wert)
wurden in Anlehnung an die ,,Leitlinien fiir ein Programm zur Reduzierung des Eintrags
von Salmonellen durch Schlachtschweine in die Fleischgewinnung® (1998) als positiv

bewertet.

Kulturelle Salmonellenuntersuchung

Die mikrobiologisch Untersuchung der Kotproben erfolgte durch die AufBenstelle fiir
Epidemiologie der Tierdrztlichen Hochschule Hannover. Die aufgetauten Kotproben
wurden als Sammelansatz aus jeweils 3 - 4 Einzelproben untersucht. Bei einem positiven
Befund in einer Sammelprobe schloss sich eine erneute Untersuchung der dazugehorigen
Einzelproben an. Es wurde jeweils nur ein qualitativer Salmonellennachweis (Salmonellen
vorhanden/nicht vorhanden) und eine Bestimmung der Subspezies durchgefiihrt. Eine

Quantifizierung des Salmonellengehaltes fand nicht statt.
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2.2 Softwaretechnische  Unterstiitzung von  Risikoanalyse, Priif- und

Verbesserungsmafinahmen

Fir die softwaretechnische Unterstiitzung von Beratungsteams, deren Aufgabe die
strukturierte ~ Risikoanalyse = sowie  die =~ Planung  von  Priifungen  und
Verbesserungsmaflnahmen im Salmonellen-Monitoring ist, stand eine bislang lediglich in
anderen Branchen eingesetzte Familie von Softwaretools zur Verfligung. Zum Einsatz
kamen Programme des Workgroup Computing Systems SCIO™ der PLATO AG. Alle
SCIO-Programme arbeiten auf einer gemeinsamen Datenbank, in der eine Wissensbasis zur
Salmonellenpriavention fiir die Teamarbeit eingepflegt und strukturiert ist. Such- und
Abfragewerkzeuge ermoglichen es, das Wissen der Datenbank zu nutzen. Wie aus der
nachfolgenden Matrix hervorgeht gliedert sich die Wisensdatenbank in sechs von
SCHMITZ (2005) definierte Module und 34 Methodenschritte, die innerhalb von drei
aufeinander abgestimmten Software Tools abgebildet sind (Tabelle 6).

Tab. 6: Matrix zur Auswahl von SCI1O-Programmen zur Unterstiitzung von

Risikoanalyse, Priif- und Verbesserungsmafinahmen

SCIO-Programme
< | & |2
Modul Methodenschritt 4 S | E 8
o| = |95
N |»n
A. A.1 Abgrenzung des Untersuchungsbereiches X
Betriebs- und A.7 Prozessbeschreibung X X
Prozessanalyse A.8 Verifizierung der Prozessabldufe X X
A.9 Strukturierung der Prozessabldufe X X
B. B.1 Ermittlung aller moglichen Gefahren X X
Gefahrenanalyse |B.2 Ermittlung der Folgen X X
B.3 Ermittlung der Ursachen X X
B.4 Bestimmung der aktuellen PriifmaBBnahmen X
B.5 Bestimmung der aktuellen
VermeidungsmafBnahmen/ vorhandenen X
Vorbeugenden Mallnahmen
B.6 Bestimmung mdglicher LenkungsmafBnahmen X
B.7 Auflistung vorhandener, moglicher
UberwachungsmaBnahmen X
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Modul

Methodenschritt

SCIO-Programme

SCIO FSA
SCIO Control
Planer

C.
Risikobewertung

C.1 Bewertung der Auftretenswahrscheinlichkeit

C.2 Bewertung der Bedeutung

C.3 Bewertung der Entdeckungswahrscheinlichkeit

C.4 Berechnung der RPZ 1

CS5 Auswertung der RPZ 1/

Identifizierung der relevanten Gefahren

D.
Risiko-
minimierung

D.1 Identifizierung der Lenkungspunkte

D.1 Beherrschungsmafinahmen empfehlen

D.2 Festlegung eines Verantwortlichen

D.3 Festlegung eines Termins

D.4 MalBBnahmen durchfithren

D.4 Neubewertung des Risikos und Bestimmung der
RPZ 2

D.5 Bearbeitungsstand ermitteln

X| X [X|X|X| X | X|] X [X|X|X|X]|] SCIOFMEA

E.
Uberwachung

E.1 Auswahl der zu iiberwachenden Lenkungspunkte

E.2 Bestimmung der Soll- und Grenzwerte

E.3 Bestimmung der Uberwachungsverfahren

E.4 Bestimmung des Stichprobenumfangs und der
Frequenz

E.5 Festlegung eines Verantwortlichen

E.6 Bestimmung der KorrekturmaBBnahmen

X|X| X | X|X|X

E.7 Priifanweisungen und Aufzeichnungsformblatter
erstellen

F.
Verifizierung

F.1 Auditierung: Systemaudit, Verfahrensaudit

F.2 Datenanalyse

F 3 Aktualisierung und Ergénzung der Fehleranalyse
und Risikobewertung

F 4 Aktualisierung und Ergdnzung des Priifplans

SCIO FMEA unterstiitzt die Module Betriebs- und Prozessanalyse, Gefahrenanalyse,

Risikobewertung und Risikominimierung.

Mit SCIO FMEA sammelte man mdgliche gesundheitsrelevante Gefahren und Hygiene-

und Prozessfehler, deren Ursachen und Folgen. Die systematische Bewertung der Risiken

ermoglicht die Identifizierung von Critical Control Points (CCP) und Hygienic Control
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Points (HCP), und die Planung von Verbesserungs- und Beherrschungsmafinahmen zur
Risikominimierung. Sind bereits Analysedaten im Unternehmen elektronisch dokumentiert,
kann der Anwender sie liber eine Excel-Importfunktion in das Formblatt iibernehmen.

Die Darstellung der Risikopriorititszahlen in grafischer Form, z. B. in einem Pareto-
Diagramm, erleichtert den Vergleich der Zahlen und unterstiitzt damit die Auswertung der

Risikobewertung.

Mit SCIO FehlerbaumSystemAnalyse (FSA) werden Ursache- oder Wirkungsketten zu
Problemen z.B. im Rahmen eines Brainstormings dargestellt (Methodenschritte B.1 bis
B.3). Die Fehlerbdume konnen anschlieBend gezielt in die SCIO-Datenbank {ibernommen
und fiir SCIO FMEA bereitgestellt werden.

Der SCIO ControlPlaner dient der Planung des Uberwachungssystems im Modul E
Uberwachung. In diesem Programm werden Lenkungs- und Priifmethoden zur
Uberwachung von Prozess- und Produktmerkmalen dokumentiert. Dabei liefert der
SCIO ControlPlaner  eine  vollstindige = Dokumentation =~ von  Prozess-  und
Produktmerkmalen, Lenkungsbedingungen, Lenkungspunkten, Grenzwerten,
PriifmaBnahmen, Priifmitteln, Uberwachungsverfahren und KorrekturmaBnahmen fiir die

Herstellung.

Zur Erstellung von Priifpldnen wurden vorhandene Informationen aus der SCIO FMEA
verwendet. Alle in SCIO ControlPlaner erzeugten Daten standen tiber die SCIO-Datenbank
zur Verfligung.

Die Wissensbasis in der SCIO-Datenbank ergidnzte das Expertenwissen in der
Gruppenarbeit, indem sie mogliche Eintrage fiir die Formblitter in SCIO FMEA und im
SCIO ControlPlaner anbietet. Alle Eintrdge in der Wissensbasis konnten betriebsspezifisch
umformuliert und als neuer Datenbankeintrag abgespeichert werden. Bei der Anwendung
der Wissensbasis ist darauf zu achten, dass das Team die Analysen betriebsspezifisch
durchfiihrt und dass es weitere betriebsrelevante Informationen in die Dokumentation

aufnimmt.
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2.3  Vorgehensweise zur Generierung von Expertenwissen und Strukturierung der
Wissensdatenbank

Zur inhaltlichen Strukturierung der Wissensdatenbank gehort die Erarbeitung von
Mafnahmenkatalogen fiir landwirtschaftliche Betriebe mit erhéhtem Salmonellenrisiko.
Dies erfolgte in fiinf Teamsitzungen von Experten der Universitdten Bonn, von der TiHo
Hannover, der QS AG, der Qualitype AG, des Zentralverbands der Deutschen
Schweineproduktion e.V., Mitgliedern der GIQS-Arbeitsgruppe ,,Systementwicklung®
sowie des Schweinegesundheitsdienstes der Landwirtschaftskammer NRW.
Das Expertenwissen sollte dabei bezogen auf zwei Aspekte systematisch gesammelt und in
Form einer Wissensdatenbank aufbereitet werden:
1. Analyse der Salmonellen-Epidemiologie in den beteiligten Produktionsstufen
- Identifikation der Eintragsquellen, z.B. eingestallte Tiere, Futtermittel usw.
- Bewertung der Faktoren fiir die Verbreitung und Aufrechterhaltung der
Salmonelleninfektion im Bestand
2. MaBnahmen zur Schrittweisen Reduzierung der Salmonellenbelastung des
Bestandes
- Festlegung allgemeiner Hygienemallnahmen

- Vor-Ort-Bewertung von Schwachstellen auf der Basis spezieller Checklisten

Bei der gemeinsamen Erarbeitung der MaBnahmenkataloge wurden klassische
Qualitatswerkzeuge, wie das Hazard Analysis and Critical Control Point Konzept
(HACCP) und die Fehler-Mdglichkeit- und Einfluss Analyse (FMEA) eingesetzt. Das
HACCP Konzept diente dazu kritische Kontrollpunkte (CCP) zu identifizieren. Die
anschliefende Risikobewertung wurde mit Hilfe der FMEA durchgefiihrt. Grundlage der
Risikobewertung war die Berechnung der Risikoprioritidtszahl (RPZ), die sich aus dem
Produkt der Auftretenswahrscheinlichkeit (A), der Bedeutung (B) sowie der
Entdeckungswahrscheinlichkeit (E) ergab:

A xBx E=RPZ

Die RPZ gab dabei nicht nur eine Ubersicht iiber das eingeschiitzt Risiko, sondern konnte

auch als Ansatzpunkt fiir Optimierungsmafinahmen herangezogen werden.
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Normalerweise erfolgt eine Bewertung der drei Variablen A, B, E iiber eine Skala von 1 bis
10, wobei 1 fiir ein geringes Risiko und 10 fiir ein hohes Risiko steht.

Da ausreichend Mess- und Analysedaten in diesem Bereich fehlten, wurde im vorliegenden
Projekt fiir den Salmonelleneintrag und die -verbreitung eine grob gegliederte Skala von 1
bis 3 gewéhlt.

Tabelle 7 stellt die Einteilung der Bedeutung fiir den Salmonelleneintrag und die
-verbreitung anhand von in der Literatur bekannter oder in eigenen Erhebungen und
Untersuchungen ermittelter Odds Ratios (OR) dar. Als epidemiologische Kenngréfe gibt
die OR das MaB fiir den Zusammenhang zweier Merkmale an. Sie errechnet sich als
Quotient des Kreuzproduktes einer Vierfeldertafel (Abbildung 5).

Tab.7: Einteilung der Bedeutung (B) fiir den Salmonelleneintrag und die -
verbreitung mit Hilfe von Odds Ratios (OR)

Einteilung OR | Bewertungszahl

Hoch: Ein Hauptfehler tritt auf, der zu einer sehr | >2 3
schnellen Verbreitung von Salmonellen innerhalb der
gesamten Herde fiihrt. Aus diesem Grund ist ein hoherer
Prozentsatz von Salmonellen positiven Schweinen am
Schlachthof zu erwarten. Dies fiihrt zu einer erhohten
Gefahr der Salmonellenkontamination der
Schweinefleischprodukte ~ und  wird zu  einer
Verminderung des Salmonellenstatus des Betriebes
fithren.

Mittel: Die Verbreitung von Salmonellen in der Herde | > 1 2

ist denkbar, kann jedoch in den einzelnen Chargen
unterschiedlich sein. Der Prozentsatz der Salmonellen

positiven Schweine am Schlachthof kann steigen.

Niedrig: Ein Fehler, der sich auf den Salmonellenstatus | <1 1
des landwirtschaftliche Betriebs  auswirkt ist

unwahrscheinlich.
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Krankheit
ja nein Summe
positiver A B A+B
Befund (+) “richtig positiv” | “falsch positiv”
Test
negativer c D C+D
Befund (-)
“falsch negativu “richtig negativ”
Summe A+C B+D N

Abb.5: Berechnung des relativen Risikos (Odds Ratio)

Tabelle 8 zeigt die Einteilung in die drei Bewertungszahlen im Bezug auf die
Auftretenswahrscheinlichkeit (A). Die Daten zur Haufigkeit stammen aus einem Projekt, an

dem klein- und mittelstdndige Unternehmen der Erndhrungswirtschaft beteiligt waren.

Tab. 8: Einteilung der Auftretenswahrscheinlichkeit (A) fiir den Salmonelleneintrag

und die —verbreitung

Einteilung Haufigkeit | Bewertungszahl
Hoch: Das Auftreten des Fehlers ist fast >2% 3

unvermeidlich. Weiterhin ist das Auftreten in einer

hohen Quantitéit sehr wahrscheinlich.
Mittel: Der Fehler kann in einigen Fillen auftreten, <2% 2

aber der Prozess ist kontrollierbar.
Niedrig: Das Auftreten des Fehlers ist| <0,5% 1

unwahrscheinlich. Bei dhnlichen Prozessen wurde

der Fehler nicht (selten) ermittelt.

Tabelle 9 stellt die Einteilung der Entdeckungswahrscheinlichkeit (E) dar. Auch hier
stammen die Daten aus dem Projekt zu den klein- und mittelstindigen Unternehmen der

Erndhrungswirtschatft.
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Tab.9: Einteilung der  Entdeckungswahrscheinlichkeit (E) fir den

Salmonelleneintrag und die —verbreitung

Einteilung Haufigkeit | Bewertungszahl
Hoch: Der Fehler oder die Fehlerursache kann sehr >98 % 3

einfach durch Sicht-, manuelle Untersuchung oder

durch computergestiitzte Kontrollen (z.B.
Klimacomputer) ermittelt werden. Es ist ein
augenscheinliches Kontrollkriterium.

Mittel: Die Entdeckung des Fehlers oder seiner | >95% 2
Ursache ist mit Hilfe einfacher Tests, wie ph-Wert,

bakteriologischer oder serologischer
Untersuchungen der entnommenen Proben moglich.

Niedrig: Es ist fast unmoglich, den Fehler oder die | <90 % 1

Ursache zu ermitteln.

Der nidchste Schritt war die Implementierung der erarbeiteten Prozessabldufe als
Workflows in die Verbesserungsmanagement-Software. Die Softwareanpassung erfolgte
mit Unterstlitzung der GIQS-Arbeitsgruppe ,,Systementwicklung*.
Um das in der FMEA erfasste Wissen auf moglichst vielen unterschiedlichen
landwirtschaftlichen Betrieben verwenden zu konnen, wurden die folgenden sieben
Systemelemente in SCIO™ als die wichtigsten Maflnahmenfelder in die Wissensdatenbank
eingepflegt:

e Produktionsverfahren/Haltung

e Reinigung und Desinfektion

e Schidlingsbekdmpfung

e  Wasserentnahme/ -herkunft

e Futter/Fiitterung

e Umfeldhygiene

e Personalhygiene

Fiir jedes dieser Systemelemente wurde ein HACCP/FMEA Formblatt erstellt, in dem zum
einen auf Expertenwissen, zum anderen auf die Literatur zuriickgegriffen wurde. Es sollten

dabei mogliche Faktoren hinsichtlich des Eintrags und der Verbreitung von Salmonellen
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erarbeitet werden. Dabei wurden die folgenden Schritte durchgefiihrt bzw. Fragen
beantwortet:
e Auflisten aller Schritte des Produktionsprozesses
e Ermittlung der mdglichen Gefahr/Fehler
o Welche Gefahr bzw. Hygienefehler kann durch diesen Produktionsschritt
verursacht werden?
o Welche Gefahr bzw. Hygienefehler sind in der Vergangenheit an diesem
Produktionsschritt aufgetreten?
e Ermittlung der Auswirkung
o Welche Auswirkungen hat der Hygienefehler auf die Tiere?
o Welche Auswirkungen hat der Hygienefehler auf den Salmonellenstatus des
Betriebes?
o Welche Auswirkungen hat der Hygienefehler auf den folgenden
Produktionsschritt?
o Welche Auswirkungen hat der Hygienefehler auf den Verbraucher?
e Suche nach potentiellen Ursachen fiir die Gefahr/Fehler
o Suche nach den Ursachen im Umfeld der Personen, der Maschinen, des
Umfelds, des Materials, des Managements oder von Messungen
e Auflistung der moglichen MaBinahmen, um die Gefahr/Fehler (vorbeugende und
Priifmafnahmen) zu vermeiden

o Was kann getan werden, um diese Gefahr/Fehler zu vermeiden?

Die Art der Fragen zeigt, dass der gewéhlte Ansatz nicht nur FMEA basiert ist, sondern
auch Elemente des HACCP Konzeptes enthilt.

Bei der Validierung des Beratungskonzeptes wurden die Workflows und die
Softwaremasken unter Praxisbedingungen in einem HACCP-Team fiir die
fleischerzeugende Kette getestet, eventuell auftretende Probleme beseitigt und

gegebenenfalls eine Anpassung der Masken und Workflows vorgenommen.
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3 Ergebnisse und Diskussion
3.1  Verinderung des Salmonellenstatus von Betrieben

Die Auswertung der 17 672 anonymisiert Datensdtze aus 238 landwirtschaftlichen
Betrieben zeigte, dass lediglich in 29 Betrieben (12,2 %) alle untersuchten Einzeltierproben
Salmonellen-negativ waren (Abb. 6 a). Wie aus Abbildung 6 b ersichtlich, wurden -
bezogen auf die Grundgesamtheit - 89,9 % der Schlachttiere Salmonellen-negativ und

1 777 (10,1%) Schlachttiere Salmonellen-positiv getestet.

alle Tiere

. . Sal llen-
a! Betriebe @ Salmonellen- b! Tiere = n:grgg\:‘e o

negativ Salmonellen-
mind. 1 Tier positiv
O Salmonellen-

positiv

Abb.6aundb:  Prozentualer Anteil der Betriebe mit mind. einem positiven
Salmonellennachweis (a) bzw. Salmonellen-positiver bzw.

Salmonellen-negativer Schlachtschweine (b)

Legt man die Einstufung der Betriebe in die drei zurzeit bestehenden Sanktionskategorien

des QS-Systems zugrunde, ergibt sich die in Tabelle 10 dargestellte prozentuale
Zuordnung.

Tab. 10: Prozentualer Anteil der Betriebe in den drei Kategorien (n=238)

Salmonellenrisiko Kategorie % positive Anteil der Anteil der
des Bestands Befunde in der Betriebe Betriebe (n)
Stichproben (%)
niedrig I <20 85,3 203
mittel II 20 —40 11,8 28
hoch I11 > 40 2,9 7
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Es zeigte sich, dass in der ausgewdhlten Testpopulation und Testregion 14,7 % der
beprobten Betriebe in die Kategorien II und III eingestuft wurden und somit bei einer
relativ hohen Anzahl von Schweineméstern ein zusétzlicher Beratungsbedarf zur Senkung
des Salmonellenrisikos besteht.

Um zu priifen, ob als Vorbericht fiir die Bestandsberatung eventuelle Trendauswertungen
niitzlich wéren, erfolgte eine rein deskriptive Analyse des umfangreichen Datensatzes auf
Betriebsebene. Hierbei wurde deutlich, dass sich die moglichen Salmonellentiterverldufe in
den Einzelbetrieben sehr vielgestaltig darstellten. Die folgende Abbildung 7 zeigt
exemplarisch an zwei Betrieben immer wieder identifizierte Trendprofile als abfallenden

und wellenformigen Verlauf der ermittelten Titer.

14
0 o 120
1201 abfallender Verlauf wellenférmiger Verlauf
1T 100
_ 100 . *
g 8 . S
5 80 8 — 80
2 2
B = *
c * c
] ]
3 60 o 2 60
Q []
S 5
T O R i SRSReSTECITEEE SRR g *
g ®@ 407 p oo
20 @
—
20 ) S &
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N= 14 35 38 21 N= 5 21 18 3 16
1. Quartal 2. Quartal 3. Quartal 4. Quartal 1. Quartal 3. Quartal 5. Quartal
2. Quartal 4. Quartal
Jahresquartal Jahresquartal

Abb. 7: Exemplarische betriebsbezogene Darstellung eines abfallenden und eines

wellenformigen Salmonellentiterverlaufs

Betrachtet man die Profile aller Betriebe Schlachttag- und Kategorie-bezogen (vgl. 2.1) so
wird die starke Streuung innerhalb des Datensatzes deutlich. Mit Hilfe von
Streudiagrammen konnten die betriebsspezifische Variation der Trends visualisiert werden
(Abb. 8).
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Abb. 8: Streudiagramme und Regressionen iiber die Mittelwerte der Salmonellen-
Antikorpertiter von Einzeltieren (n=17 672) der Testbetriebe (N=238)
bezogen auf den Schlachttag und die Kategorie

Zwar konnte, bezogen auf die Mittelwerte der Beta-Koeffizienten, unabhidngig von
Kategorie und Zeitraum (Tag/Monat/Quartal) in allen Gruppen ein positiver Trend
berechnet werden, jedoch wird deutlich, dass die Trendverldufe sehr unregelméBig sind.
Die folgenden Abbildungen 9 a-c zeigen die Héufigkeitsverteilung der Beta-Koeffizienten
der Einzelbetriebe in Abhingigkeit von der Kategorisierung.
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Beta-Koeffizienten der Einzelbetriebe

Abb. 9 a-c: Hiufigkeitsverteilung der berechneten Beta-Koeffizienten der
Einzelbetriebe in Abhiingigkeit von der Kategorie
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Zusammenfassend ldsst sich festhalten, dass die Streuung der Trendverldufe fiir
Salmonellen-unauffillige Bestinde der Kategorie I nahezu normalverteilt sind. Eine klare
Aussage beziiglich bestehender statistischer Unterschiede zwischen den Kategorien ist
nicht moglich, was vor allem auf die geringe Anzahl von Kategorie III-Betrieben

zuruckzufithren ist.
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3.2 Riickschluss auf den Gesundheitsstatus des Herkunftsbetriebs durch
Priifungen am Schlachthof

Bei den unter Praxisbedingungen ausfiihrlich tierdrztlich untersuchten Schlachtschweinen
handelte es sich um eine ausgeglichene Stichprobe von 54% minnlichen und 46 %
weiblichen Schweinen. Auffallend war, dass bei den 329 ausnahmslos als ,,gesund*
geschlachteten Tieren, lediglich bei 49 (14,9%) untersuchten Schlachtschweinen keine
klinischen Verdnderungen festgestellt werden konnten. Die verbleibenden 85,1% der Tiere
wiesen bei der intensiven Begutachtung mindestens einen klinischen Befund auf,
Mehrfachbefunde - auch bezogen auf unterschiedliche Lokalisationen - waren jedoch die
Regel. 48% der Tiere wiesen Befunde in der Brusthohle auf, wobei dies lediglich bei 14,6%
die ausschliessliche Verdanderungen war. Fiir die Bauchhdhle ergab sich diesbeziiglich ein
Verhiltnis von 30,4% zu 5,8%, fiir die Korperoberflache eines von 52,3% zu 16,4%. Die
insgesamt am héufigsten vorgefundenen Verdnderungen waren, wie in Abbildung 10
dargestellt, Pneumonie, Kratzer, Milkspots, Hygrome, Pleuritis, Pericarditis,
Verwachsungen der Lunge, Réude und Liegebeulen. Alle iibrigen Befunde kamen mit einer

Inzidenz von < 2% vor.

50%

45% - —
40% +—
35% A
30% +— [T
E T
E 25% A
20% +—
15% A T T
10% -
5% 4 [ [T
0% [ [
Pneumonie| Kratzer Milkspots Hygrome Pleuritis | Pericarditis Ver:éaecnhsu Raude Llegenbeule
44,9% 31,6% 26,3% 16,1% 16,1% 7,4% 6,7% 3,6% 3,6%

Art der Verdanderung

Abb. 10: Verteilung der vorgefundenen pathologisch-anatomischen Verinderungen
(Inzidenz > 2 %, Mehrfachnennungen sind maoglich) bei 329

Schlachtschweinen
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Bei der Auswertung der mikrobiologischen Befunde ergibt sich, dass sich bei allen 30
hierauf untersuchten Tieren (BU- und Kontrolltiere) im Rahmen der bakteriologischen
Untersuchung eine Keimbelastung der Organe nachweisen lie. Weiterhin fillt auf, dass
keinerlei Monoinfektionen vorlagen, sondern nur Mischinfektionen mit 2-4 verschiedenen
Keimarten. Bei den BU-Tieren wiesen 5,9% eine Belastung mit 2 Keimen, 41,2% eine
Belastung mit 3 Keimen und 52,9% eine Belastung mit 4 Keimen auf. Bei den
Kontrolltieren ist die Keimbelastung in Verteilung mit 30,8%, 38,5% und 30,8% deutlich
homogener.

Wie in Tabelle 11 zu erkennen, sind Leber und Lymphknoten die am héufigsten belasteten
Gewebe. Die am hidufigsten vorkommenden Keimarten sind Mikrokokken und aerobe
Sporenbildner.

Tab. 11: Ubersicht iiber die Mikrobiologischen Befunde der einzelnen Organe

Muskel Milz Niere Leber Lnn. Lunge
BU| K |BU| K |[BU| K |[BU| K |[BU| K |BU| K
N 17 (13|17 (13 ]16 13 |17 |10 | 17 | 13 | 3 0
Mikrokokken 6 | 4 9 7 10 | 8 13| 8 15 | 11 3 0
aerobe
. 51 2 9 4 6 1 14 (10 | 15|10 | 3 0
Sporenbildner

Streptokokken 0|0 4 0 2 1 7 2 4 5 1 0

Enterobakteriazeen | 2 0 6 2 2 1 15 3 10 7 1 0

N = Anzahl der Tiere; Lnn. = Lymphknoten; BU = bakteriologisch untersuchtes Tier; K = BU-Kontrolltiere

Von den untersuchten Schlachtschweinen konnten 258 Tiere (79 %) auf Grundlage des
Antikorpertitertests im Fleischsaft als ,,Salmonellen-negativ und 70 Tiere (21 %) als
»Salmonellen-positiv* eingestuft werden (Abb. 11). Diese Werte sind im Vergleich zu den
im Rahmen der Datensatzanalyse berechneten sowie in Bezug auf den bundesdeutschen
Durchschnitt vergleichsweise hoch. Dies bedeutet, dass eine relativ hohe Anzahl von
Tieren im Laufe ihres Lebens mit Salmonellentrigern in Berlihrung gekommen sein

mussen oder selber Ausscheider waren.
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B Salmonellen-
negativ
Salmonellen-
positiv

21,0%

Abb. 11: Prozentuale Verteilung Salmonellen-positiver bzw. Salmonellen-negativer
Schlachtschweine (N = 258)

Kulturelle Salmonellenuntersuchung

Insgesamt wurden kulturell in 6 Kotproben Salmonellen nachgewiesen, wobei in 3 Proben
Salmonellen-negativer Tiere (OD=3,7/32,9/38,0) S. Typhimurium nachgewiesen wurde. In
der Gruppe der Salmonellen-positiven Schweine konnten kulturell bei einem Tier
(OD=103,8) ebenfalls S. Typhimurium und bei 2 Tieren Salmonellen der B-Gruppe (OD=
64,5 bzw. 106,2) nachgewiesen werden.

Es lieBen sich also insgesamt lediglich drei Schlachttiere als Ausscheider bei gleichzeitig
positivem Salmonellen-Antikorpernachweis im Fleischsaft identifizieren. Dies beobachtete
auch STEINBACH (2000), der gleichermaflen nur bei einem geringeren Teil der
serologisch Salmonellen-positiven Tiere einen kulturellen Salmonellennachweis fiihren
konnte.

Bei Schweinen kommt eine klinische Salmonellenerkrankung seltener vor als die weit
verbreitete symptomlose Infektion (WALDMANN et al. 2004). Ein Salmonellen-
Antikorpertiter weist zwar darauf hin, dass eine Infektion mit Salmonellen stattgefunden
hat, er gibt aber keinen direkten Hinweis, ob es sich um eine akute Infektion oder ob es sich
nur noch um eine erworbene ,,Restimmunitit* handelt. Es bleibt festzuhalten, dass die akut
infizierten  Tiere bzw. ,Ausscheider* 1im Rahmen der konventionellen

Schlachttieruntersuchung nicht aufgefallen wéren.
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Salmonellen-Serologie im Fleischsaft

Eine Gegeniiberstellung der Ergebnisse der Fleischsaftproben bezogen auf die
Einzelgruppen ist in Abbildung 12 dargestellt. Die Tiere, die aufgrund der Schlachttier- und
Fleischuntersuchung als ,BU“-Tiere auffielen, weisen sogar signifikant niedrigere
Salmonellenantikorpertiter auf, als Tiere aus der Gruppe ,,Gesund“ und konnten dariiber

hinaus ausschlieBlich als Salmonellen-negativ eingestuft werden.
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Abb. 12: Vergleich der Salmonellenantikorpertiter im Fleischsaft in Abhingigkeit
von der Gruppenzugehorigleit ,,Gesund“ (N=299), ,,BU“ (N=17) und ,,BU-
Kontrolle“ (N=12) (gleiche Buchstaben kennzeichnen Signifikanzen)

Durch die Erfassung der Bestandsohrmarken bei der Anlieferung der Schweine bestand die
Moglichkeit, die Zugehorigkeit der Tiere zu einzelnen Betrieben und unterschiedlichen
Landkreisen festzustellen. Abbildung 13 zeigt die Hohe der ermittelten AntikOrpertiter in
Abhingigkeit vom Herkunftsbetrieb. Beriicksichtigt wurden hierbei lediglich Betriebe, von
denen mindestens 5 Tiere im Rahmen der Untersuchungen erfasst wurden. Es fallt auf, dass
beziiglich der Hohe des Salmonellen-Antikdrpertiters im Fleischsaft deutliche Unterschiede

zu sehen sind.



39

140 »
1200 4

100 4 A T

80 O A A :[
60

40-----E ------------------- 1---1{-Fri— cutofiwer

20 4 &I
|28 =T L U 877 e B

-20

Salmonellenantikorpertiter im Fleischsaft

i N=5555 7105 96 5555855689 7T5545565T
N =AnzahlderTiers 4 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27
2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28

Betriebe mit mind. 5 angelieferten Tieren

Abb. 13: Hohe der ermittelten  Antikorpertiter in  Abhidngigkeit vom
Herkunftsbetrieb

12 dieser Betriebe (42,9 %) waren ausschlielich Salmonellen-negativ wéhrend lediglich in
2 Betrieben (7,1 %) alle angelieferten Schweine Salmonellen-positiv getestet wurden. In 14
Betrieben (50,0 %) kommen sowohl Salmonellen-positive, als auch -negative Tiere vor.
Auftillig ist, dass bei den Betrieben mit nur ,,Salmonellen-negativen Ergebnissen die Titer
relativ eng beieinander lagen (£=14,56+18,55). Im Gegensatz dazu streuten die Ergebnisse
der Betriebe mit negativen und positiven Befunden zum Teil erheblich (§=34,78+32,67).
Die vorliegenden Ergebnisse bestétigen die zahlreichen, in der Literatur beschriebenen
Zusammenhinge zwischen Herkunftsbetrieb und Salmonellenbelastung.

Aber auch ein Zusammenhang von Herkunftskreis/-land und Salmonellenbelastung konnte
festgestellt werden. Aus den Kreisen/Landern 1, 2, 4 und 5 wurden jeweils 10-20 Tiere
angeliefert. Die Tiere aus dem Landkreis 1 (§=6,22+8,93) und 4 (§=3,72+2,78) weisen, wie
auch aus Abbildung 14 zu ersehen, signifikant niedrigere Antikorpertiter auf, als die Tiere
aus den Landkreisen 2 (§=26,5+30,26) und 5 (£§=38,57£37,26). Der mit Abstand niedrigste
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Salmonellen-Antikorpertiter konnte bei den Schweinen aus Landkreis 4 vorgefunden
werden (£=3,72+2,78). Als eine Ursache hierfiir konnte ein in dieser Region
implementiertes Qualitdtssicherungssystem in Betracht kommen, welches u.a. durch
strenge Vorschriften zur Gesundheitsvorsorge, deren Nichtbefolgung u. U. zum Ausschluss
aus dem System fithren kann und zur Sicherung der Fleischqualitit beitrégt.

Aus den Landkreisen 3 und 6 wurden 113 bzw. 90 Tiere angeliefert. Bei den Tieren aus
dem Kreis 6 (£=14,59+16,64) liegen die Antikdrpertiter, bis auf wenige Ausreiler, deutlich
unter dem Cut-off-Wert von 40. Im Kreis 3 (£=39,65+38,92) hingegen streuen die

ermittelten Antikorpertiter der untersuchten Schweine sehr deutlich.
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Abb. 14: Vergleich der Salmonellen-Antikorpertiter im Hinblick auf den
Herkunftskreis der Tiere der Basisstudie
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33 Modell zur strukturierten Risikobewertung und Anstol  von

Verbesserungsmafinahmen in der Salmonellenprivention

Um die Beratung von Problembestinden effektiv zu gestalten ist ein systematisches
Vorgehen erforderlich. Im Folgenden wird erldutert, wie dies durch die Kombination der
beiden bewihrten praventiven Qualititsmanagement-Konzepte FMEA und HACCP
gelingen kann. Dabei werden die beiden starren Methodenkomplexe aufgeldst und flexibel
gestaltet, um Synergien zwischen den Methoden nutzen zu konnen.

Das HACCP-Konzept gliedert sich in diesem Fall in sechs Module. Der Schritt 7
»,Dokumentation* wird nicht als eigenstéindiges Modul definiert, da er alle anderen Module
begleitet. Die FMEA besteht aus fiinf Schritten. Die Priifplanung schlieft sich der FMEA
an. In Abbildung 15 sind die Module beider Methoden gegeniibergestellt und zu Methoden-

Modulen zusammengefiihrt.

HACCP-Konzept FMEA-Konzept
Methoden-Module
Produktbeschreibung \ // Strukturanalyse
Modul A /]
Prozessanalyse \\
Prozessbeschreibung N  Funktionsanalyse
Gefahrenanalyse —T Modul B —T Fehleranalyse
Gefahrenanalyse
Modul C
Risikobewertun " . — Risikobewertun
& Risikobewertung Y
Identifizierung der L, Modul D | L
= A P 1 Optimierun
Lenkungspunkte Risikominimierung P 9
0 - M IE .
Uberwachungs 1 ~ odu an EEGrIains
system einrichten Uberwachung
. Modul F
Verifizierung —T] .
Verifizierung

Abb. 15: Gegeniiberstellung von HACCP- und FMEA-Konzept und deren
Zusammenfithrung zu Methoden-Modulen
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Sowohl beim HACCP-Konzept als auch bei der FMEA ist der erste Schritt die Abgrenzung
und Beschreibung des Untersuchungsbereichs. Die  HACCP-Module Produkt- und
Prozessbeschreibung und die FMEA-Module Struktur- und Funktionsanalyse werden im
Modul A Prozessanalyse zusammengefasst.

Das Modul B Gefahrenanalyse erfasst Hygienefehler und Gefahren im Sinne des HACCP-
Konzeptes sowie mogliche Ursachen und Folgen.

Das Modul C Risikobewertung beinhaltet die Einschiatzung der Bewertungszahlen A, B
und E und die Berechnung der Risikopriorititszahl (RPZ). Sobald die RPZ berechnet
worden ist, kann an Hand des FErgebnisses eine Rangfolge zur priorisierten
MaBnahmenplanung erstellt werden. Ist die berechnete RPZ hoch, ist die Planung von
BeherrschungsmafBnahmen notwendig, um das Risiko zu reduzieren.

Im Modul D Risikominimierung werden die MaBnahmen vorgeschlagen die zur
Beherrschung relevanter und risikoreicher Gefahren und Hygienefehler beitragen konnen.
Ferner werden sie geplant, ihre Einfiihrung im Betrieb verfolgt und ihre Wirksamkeit
beziiglich der Risikominimierung iberpriift. Beherrschungsmaflnahmen konnen
Vermeidungs-/ Vorbeuge-, Priif-/ UberwachungsmaBnahmen oder Prozessinderungen sein.
Das Modul E Uberwachung wird der Forderung des HACCP-Konzeptes gerecht, fiir jeden
identifizierten Critical Control Point (CCP) LenkungsmalBnahmen, geeignete Grenzwerte,
Uberwachungsverfahren und KorrekturmaBnahmen festzulegen. Soll- und Grenzwerte
sowie entsprechende Uberwachungsverfahren werden fiir jeden Lenkungspunkt festgelegt.
Eine Abweichung, d.h. eine Nichteinhaltung dieser Grenzen, sollen die
UberwachungsmaBnahmen sofort aufdecken.

SchlieBlich dient das Modul F Verifizierung der systematischen Uberpriifung der
Wirksamkeit des eingefiihrten Eigenkontrollsystems. Ziel der Verifizierung ist es, die
kombinierte HACCP-, FMEA-Studie stindig zu iiberarbeiten und auf ihre Richtigkeit zu
tiberpriifen.

Uber die SCIO-Software-Familie ldsst sich jedes dieser sechs Module technisch
unterstiitzen und erleichtert somit dem Berater bzw. einem Team die Gruppenarbeit, um
betriebspezifische Losungen fiir Tierhalter, in deren Schweinebestinden ein

Salmonellenproblem festgestellt wurde, anbieten zu koénnen.

Tabelle 12 stellt das Vorgehen bei der Durchfiihrung einer HACCP-, FMEA-Studien dar.
Die Vorschlige aus der Wissensbasis der Datenbank dienten als Ideengeber fiir die
Diskussionen im Team.

Die Ablédufe innerhalb der einzelnen Prozessabschnitte sind sich zum Teil sehr &hnlich.

Formblatter kdnnen mit dem gesamten Inhalt kopiert und unter einem neuen Namen
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abgespeichert und angepasst werden. Da bei verschiedenen Prozessschritten wiederholt die
gleichen Gefahren auftraten, wurden Gefahren mit den zugehdrigen Teilbaumen (Folgen,
Ursachen und MalBnahmen) kopiert und an den relevanten Stellen eingefiigt. Die Teams
anderten die Eintrdge gegebenenfalls ab. Nicht relevante Eintrige konnen geldscht,

fehlende ergénzt werden.

Tab. 12: Durchfiihrung der HACCP-, FMEA-Studien

Qualitétstechniken fir die| Vorbeugender MaBnahmen und die Einrichtung von CCPs

Gruppenarbeit ¢ Suche nach MaBnahmen iiber Datenbankabfragen

Uberwachungssystems in der SCIO™-Wissensdatenbank

e Anwendung der Moderationsfragen

Instrumente Schritte der Pilotanwendung

Gefahrenanalyse, e Suche nach Gefahren, Folgen, Ursachen und Mallnahmen {iiber
Wissensbasis, Datenbankabfragen
Moderationsfragen, e Gefahren- und Ursachensuche mittels Brainstorming und der
Qualitétstechniken fiur die| Fehlerbaumanalyse FSA SCIO™
Gruppenarbeit ¢ Anwendung der Moderationsfragen
Risikobewertung, e Bestimmung der Bewertungszahlen A, B und E unter Nutzung
Moderationsfragen, des in der Datenbank hinterlegten Bewertungskataloges
Qualittstechniken fir die|e Identifizierung aller relevanten Gefahren auf Basis der
Gruppenarbeit Risikobewertung

e Anwendung der Moderationsfragen
Risikominimierung e Bei relevanten Gefahren: Anwendung eines entwickelten
Wissensbasis Entscheidungsbaums zur Identifizierung der CCPs
Moderationsfragen, e Risikominimierung durch die Entwicklung zusitzlicher

e Dokumentation der vorbeugenden Maflnahmen und des

Das hier erarbeitet Modell der Kombination der Qualititsmanagementmethoden HACCP
und FMEA ist auch in sofern eine zukunftsweisende Vorgehensweise fiir die Beratung von
Unternehmen fleischerzeugender Ketten, da auch in Standards von Marktpartnern eine
systematische, nachvollziehbare Risikoanalyse gefordert wird. Denn auch im International
Food Standard werden genaue Angaben zur Durchfiihrung einer HACCP-Studie gemacht.
Des Weiteren wird empfohlen, die Auftretenswahrscheinlichkeit der Risiken und den Grad
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ihrer gesundheitlichen Auswirkungen zu untersuchen. Es hat sich jedoch gezeigt, dass
besonders bei der Gefahrenanalyse und der Risikobewertung oft Fehler und Mingel
auftreten. Durch die Anwendung der FMEA konnen die Gefahrenanalyse und die

Risikobewertung jedoch jederzeit nachvollziehbar erarbeitet und dokumentiert werden.

Kernstiick der Gruppenarbeit oder eines Beratungsgesprichs ist ein FMEA Formblatt. Das
im Rahmen dieses Projektes angepasste FMEA Formblatt ist eine Tabelle mit 22 Spalten
(Abbildung 16). In der ersten Spalte ist der Prozess eingetragen. Die zweite Spalte enthilt
die moglichen Gefahren bzw. Hygienefehler. Die moglichen Effekte dieser Fehler werden
in der folgenden Spalte dargestellt. Dann erfolgt eine Einschitzung der Bedeutung (B). Die
folgende Spalte bildet ab, ob dieser Aspekt ein Kontrollpunkt ist oder nicht. Dann werden
die Fehlerursachen definiert. Der folgende Schritt dient zur Beurteilung der
Auftretenswahrscheinlichkeit (A), wobei das Ergebnis der Beurteilung in die Spalte
eingetragen wird. In der néchsten Spalte wird die Entscheidung getroffen, ob die
angewandte Steuerung der Gefahr vorbeugend oder priifend ist. Die folgende Spalte dient
der Einschitzung der Entdeckungswahrscheinlichkeit (E). Die Risikopriorititszahl (RPZ)
wird automatisch durch die Software entsprechend den Werten fiir B, A und E errechnet.
Das Problem der Risikobeurteilung wird weiter unten nochmals ausfiihrlich dargestellt. Die
folgenden zwei Spalten enthalten die empfohlenen Kontrollen, um die Gefahr zu bearbeiten
sowie die Spezifikation, ob die Tétigkeiten vorbeugenden oder iiberpriifend sind. Dann
wird festgelegt, wer und bis wann diese Tatigkeit durchgefiihrt werden muss. Die
schlieBlich gewéhlte und durchgefiihrte Téatigkeit wird in der folgenden Spalte angezeigt.
Zum Schluss wird die Risikobeurteilung wiederholt, indem man die Werte fiir B, A und E
entsprechend den ergriffenen Mallnahmen anpasst.

Nachfolgende Screenshots dienen zur Veranschaulichung des Aufbaus des FMEA-
Formblatts und der Eintragsfelder, aus denen Informationen fiir die Wissensdatenbank

generiert werden.
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Abb. 16: Screenshot des benutzten FMEA Formblatts
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Fortsetzung Abb. 16: Screenshot des benutzten FMEA Formblatts
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3.4  Konzeptvorschlag zur Nutzung der strukturierten Risikoanalyse und der

Wissensdatenbank im Salmonellen-Monitoring

Die folgende Abbildung 17 zeigt einen Vorschlag von welchen Gruppen die HACCP-,
FMEA-Wissensdatenbank fiir die Aufgaben im Qualitits- und Gesundheitsmanagement
genutzt werden kann. Die erfassten Fachkenntnisse von Expertenteams unterstiitzen
nicht nur  Beratungsorganisationen = sondern  auch  Qualitdtszirkel in
schweinefleischerzeugenden Ketten. Das vorhandene Wissen kann dem Nutzer
einerseits in standardisierter Form zur Verfiigung gestellt werden, andererseits ist es
moglich, die Wissensdatenbank jederzeit durch neue Erkenntnisse zu erweitern. Die
Datenbank selbst befindet sich somit in einem stindigen Erweiterungs- und

Verbesserungsprozess.

Die Expertenteams konnen sich aus unterschiedlichen Akteuren der Kette
zusammensetzen und sich beispielsweise als Qualititszirkel organisieren:
Expertenteam fiir die Primérproduktion wiren beispielsweise

e Biindler im Sinne des QS-Priifsystems,

e Bestandsbetreuende Tierarzte,

e [Externe Berater

e Wissenschaftler

Expertenteam fiir die Verarbeitung:
e Experten des Veterindramtes
e Qualitdtsbeauftragte von Schlachthéfen und der Weiterverarbeitung
e Externe Berater

e Wissenschaftler

Aufgabe der Expertenteams ist es, mit Hilfe des im Kapitel zuvor dargestellten
Modulsets
e Risikofaktoren gemeinsam zu definieren,
e eine Risikobewertung fiir jede erkannte Gefahr durchzufiihren
e iber den Wissensaustausch Problemlosungen zu erarbeiten, die fiir jede Stufe zu
angemessenen, handhabbaren Lenkungspunkten und EigenkontrollmaBnahmen
fiilhren  (VorbeugemaBnahmen, Priif- und UberwachungsmaBnahmen),
tiergesundheitliche MaBnahmen mit Malnahmen der Lebensmittelhygiene
abzustimmen und zu verkniipfen, um die Kreuzkontamination in allen Stufen zu

minimieren und den Hygienestatus in allen Stufen zu verbessern
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e und auf diesem Weg die Wissensbasis fiir den Aufbau eines kettenorientierten
Eigenkontrollsystems kontinuierlich zu aktualisieren und um weitere

Eigenkontrollmafnahmen zu erweitern.

Die Anwendergruppen greifen auf die Wissensbasis wihrend Beratungsgespridchen in
den Unternehmen {iber das Internet zuriick. In den landwirtschaftlichen Betrieben
erarbeiten sie mit dem landwirtschaftlichen Betriebleiter ein betriebsindividuelles
Risikoprofil, leiten spezifische Sanierungs- und Verbesserungsvorschlige ab und
identifizieren Lenkungspunkte fiir Eigenkontrollmafnahmen. In den Unternehmen der
Verarbeitungsstufe optimieren die Qualitits- und Hygienebeauftragten, bei Bedarf mit

externer Unterstiitzung, das Hygienemanagement-System.

Kettenorientierter Qualitatszirkel zur Salmonellenpravention

Expertenteam Expertenteam

Schlachtung, Zerlegung,
Verarbeitung

l— Aktualisierung und Erweiterung 4]

Primérproduktion

Wissensbasis und strukturiertes
Risikoanalyse Tool

Betriebsspezifische Risikoprofile und
EigenkontrollmaBnahmen

Anwendung |

Bestandsbetreuende Tierarzte, Berater Hygienebeauftragte,

Tierarzte, Berater
! Wissensvermittlung, Entscheidungsunterstiitzung

Ferkel- —’{ Aufzucht }—’{ Mast }—’ Schlachtung = Zerlegung ™ Verarbeitung
erzeugung I/

I Futtermittelherstellung l

Abb. 17: Nutzung der HACCP-, FMEA-Methodik im kettenorientierten Ansatz

Die komplette Dokumentation der analysierten Prozesse ermdglicht es, das gesammelte
Wissen in der Datenbank zu hinterlegen und zu ordnen. Dies wiederum hilft dabei
konkrete Probleme in wirkungsvoller Weise zu l6sen. Auf Grund der Struktur der
HACCP/FMEA stellt die Datenbank ein klares und einfaches Verfahren fiir die
Beseitigung bzw. die Kontrolle des Krankheitsgeschehens auf landwirtschaftlichen
Betrieben dar. AuBBerdem kann die mit der HACCP/FMEA verbundene Dokumentation
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der Mallnahmen als Nachweis fiir die Einhaltung von Normen entsprechend der EU-

Regelungen bzw. des Grof3- und Einzelhandels dienen.

In einem nédchsten Schritt sieht der Konzeptvorschlag vor, die Systemsoftware SCIO in
die Kommunikationsabldufe innerhalb des bestehenden Salmonellen-Monitorings
einzubetten.

Nachdem die Datenbank QUALITYPE die Daten der Betricbe mit den
Untersuchungsergebnissen der Labore verkniipft hat erfolgt eine Risikobewertung. Im
Fall der Einstufung in Kategorie II oder III geht jeweils eine Meldung an den
Schlachthof und den Erzeugerbetrieb als auch den im SCIO™.-System von beiden
Seiten autorisierten Berater (Abbildung 18).

Qualitype®

abor

Datenverwaltung
Kategorisierung von
Betrieben

SCIO™ - Wissensdatenbank

Abb. 18: Anlaufen des Verbesserungs-Prozesses nach erfolgter Fehlermeldung
durch QUALITYPE

Fiir den Fall einer Fehlermeldung der Kategorie II ist festgelegt, dass keine
SofortmalBnahmen erforderlich sind, allerdings in einem vorgeschlagenen Zeitraum ein
Beraterbesuch vereinbart werden soll. Dadurch werden, wie in Abbildung 19
ersichtlich, weitere Prozesse angestoflen, bei denen es in erster Linie um das Aufspiiren
von Schwachpunkten in der Produktion durch Beratung mittels des betreuenden

Tierarztes im Rahmen der Routinebetreuung geht.
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Im Fall der Meldung eines Fehlers der Kategorie II ist in SCIO die Mallnahme
,Beratungsprozess anstolen* hinterlegt.

Hierzu wird der betreuende Tierarzt oder eine andere zustidndige qualifizierte Stelle iiber
die Einstufung informiert. Dieser kann dann als autorisierte Person auf die Datenbank
QUALITYPE zugreifen und dort weitere Informationen, wie zum Beispiel die
Stammdaten, Einzelergebnisse der Laboruntersuchungen und die bisherige Einstufung
abrufen.

Wenn diese Informationen fiir den Tierarzt oder eine andere qualifizierte Stelle nicht
ausreichend sind, um ein individuelles Beratungskonzept flir den betroffenen Betrieb
auszuarbeiten und durchzufiihren, muss in einem weiteren Schritt eine
Vervollstindigung der Informationen erfolgen. Hierzu kann zum Beispiel ein Besuch
vor Ort notwendig sein. SCIO ist nun in der Lage, dem Berater Hilfsmittel an die Hand
zu geben, die es ihm ermoglichen, genaue und standardisierte Priifungen anzustellen.
Dies ist sowohl im Hinblick auf eine schnelle Feststellung der Eintragsquellen bei
gehobenem Salmonellenniveau, als auch im Hinblick auf eine angemessene
Dokumentation des Prozesses im Sinne der Riickverfolgbarkeit sinnvoll.

Der Berater kann also nun vor seinem Besuch des Betriebes Checklisten und einen
Leitfaden zur genauen Vorgehensweise abrufen, da dieser bei SCIO hinterlegt ist.
Sollten die gesammelten Informationen nach der Ergidnzung nun vollstindig sein,
erfolgt die Beratung. Es handelt sich bei Vorliegen einer Einstufung in Kategorie II nur
um eine Beratung tiber mdgliche MaBBnahmen zur Statusverbesserung. Diese Beratung
ist im Rahmen des QS- Salmonellen-Monitorings bindend vorgeschrieben.

Sollte nun bei der Beratung ein zusdtzlicher Bedarf an Betreuung und Information
festgestellt werden, so besteht die Moglichkeit {iber eine Mail durch SCIO eine weitere
Beratungsinstanz einzuschalten. Nach den Richtlinien der QS-GmbH ist dies nicht
bindend vorgeschrieben, doch werden die Betriebe bei Verschlechterung des
Salmonellen-Antikdrperstatus bestrebt sein, moglichst schnell geeignete Maflnahmen
zur Senkung der Belastung mit Salmonellen zu einzuleiten. Dies allein schon deshalb,
weil bei einer weiteren Verschlechterung die Einstufung in die Kategorie 111 droht.

Uber die Beratung sind Nachweise zu fithren, und diese sind drei Jahre lang
aufzubewahren. Die Frist beginnt mit der erstmaligen Inanspruchnahme der Beratung.
Die Beratungsergebnisse als Maflnahme im Sinne von SCIO werden in das Programm
aufgenommen und stehen dem Berater als Hilfsmittel zur nédchsten Beratung zur
Verfiigung.

Nach Beendigung der Maflnahme erfolgt die Abschlussmeldung an die zentrale
Salmonellendatenbank QUALITYPE durch SCIO.

Im Fall der Einstufung in Kategorie II erfolgt durch SCIO somit eine koordinierte
Lenkung des Verbesserungsprozesses unter zusitzlicher Hilfestellung durch hinterlegte

Checklisten und einen standardisierten Leitfaden zur Vorgehensweise.
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vor Ort nicht mehr ausreichend. In diesem Fall wird von SCIO ein Prozessablauf
angestoflen, wie er in Abbildung 20 dargestellt ist.

An erster Stelle steht die Information des Schlachtbetriebes, damit Partien der Kategorie
III am Ende des Schlachttages unter besonderen hygienischen Voraussetzungen
angeliefert und geschlachtet werden.

Nach diesem ersten Schritt wird eine Ursachenforschung eingeleitet. Zum einen kann
die Ursachenforschung anhand einer Vorschlagsliste, die dem Benutzer anzeigt, welche
Ursachen frither festgestellt wurden vorgenommen werden. Zum anderen kann eine
Erforschung anhand eines Ursachenkataloges erfolgen. Dies ist speziell in der
Anlaufzeit des Softwaretools sinnvoll, da noch keine Erkenntnisse tiiber die
Haufigkeiten bestimmter Ursachen vorliegen. Somit wichst das
Verbesserungsmanagement mit seinen Aufgaben, das heilit es werden nicht nur die
Prozesse verbessert, sondern auch das Softwaretool selber wird durch die Eingabe von
Informationen stindig verbessert und erweitert.

Bei der Ursachenforschung gibt es zwei Ergebnisfille. Im ersten Fall ist eine Ursache
eindeutig zu identifizieren, wihrend es im zweiten Fall weiterer Nachforschungen
bedarf, die genaue Ursache festzustellen.

Im Fall einer eindeutigen Identifikation einer Ursache fiir das Auftreten des Fehlers
»Salmonellenbelastung Kategorie III* geht SCIO direkt zum Schritt der
MaBnahmenplanung iiber. In dieser Phase wird der festgestellten Ursache eine konkrete
MaBlnahme  zugeordnet. Dies  geschieht mit Hilfe von  hinterlegten
MalBnahmenkatalogen.

Die Notwendigkeit wird nun dem betreuenden Tierarzt oder einer anderen zustindigen
Beratungsinstitution mitgeteilt. Diese konnen anhand von in SCIO hinterlegten
Checklisten und eines Leitfadens eine genaue Mallnahmenplanung vornehmen.

Die Durchfiihrung der MaBBnahmen und die Einhaltung von festgelegten Terminen (zum
Beispiel Stallreinigungen, Reparaturen an Liiftungsanlagen, Stallgebduden) muss
iiberwacht werden. Auch die Terminiiberwachung ist Bestandteil der Software. Durch
die Moglichkeit der Eingabe von Verantwortlichkeiten fiir bestimmte Aufgaben und die
Uberwachung ihrer Durchfiihrung ist nicht nur eine MaBnahmenplanung sondern auch
eine Mallnahmenverfolgung moglich.

Bei Nicht-Einhaltung von festgesetzten Terminen oder Missachtung der Durchfiihrung
festgesetzter Mallnahmen werden automatisch Meldungen an iibergeordnete Stellen
veranlasst. Auch im Falle einer nicht erfolgten Verbesserung des Salmonellen-
AntikOrperstatus trotz eingeleiteter MaBnahmen wird automatisch eine Meldung an
iibergeordnete Stellen veranlasst.

Diese Stellen werden nun ihrerseits versuchen, Ursachenforschung zu betreiben. Sollte
hierbei festgestellt werden, dass keine der in den Katalogen festgehaltenen Ursachen

zutrifft sondern eine neue Ursache festgestellt wurde, so kann von dazu autorisierten
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Personen (z.B. Beratungsinstitutionen wie den Landwirtschaftkammern) eine
Ergiinzung der Ursachenkataloge vorgenommen werden. Es kann in SCIO eine neue
Ursache eingepflegt werden, die sofort fiir andere Félle der Analyse und
Ursachenforschung zur Verfiigung steht. Auch hier wird Wissen im Sinne des
Wissensmanagementmodells gespeichert und bewahrt und steht somit zur Nutzung
wieder zur Verfiigung.

Sollten die ergriffenen MaBnahmen zu einer Senkung des Salmonellen-
Antikorperstatus gefiihrt haben, so wird von SCIO eine Meldung an die QS-Datenbank

und die anderen in den Vorgang eingebundenen Stellen veranlasst.
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-Erzeuger
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Abb. 20: Prozessablauf mit Unterstiitzung von der Software SCIO bei Einstufung
in Kategorie 111
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Durch den stindigen Zuwachs an gespeicherten Ursachen und geeigneten MalBnahmen
zu ihrer Beseitigung entsteht aus SCIO in Verbindung mit der angeschlossenen
zentralen Salmonellendatenbank QUALITYPE ein Wissenspool. Durch diesen ist man
in der Lage, das Salmonellen-Monitoring effektiv durchzufilhren und bei
Abweichungen mittels geeigneter Mallnahmen korrigierend einzugreifen. Die
ablaufenden Prozesse werden durch die Softwareunterstiitzung im Sinne des
Verbesserungsmanagements stindig angepasst und optimiert.

Eine Validierung ist bislang lediglich in Bezug auf das inhaltliche Konzept und die
Nutzung der Softwareprogramme durch die Expertengruppe in einer Pilotanwendung
erfolgt. Eine Uberpriifung der vorgeschlagenen organisatorischen Abliufe in der Praxis

steht noch aus.
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4 Zusammenfassung

In der Beratung salmonellenbelasteter Bestéinde fehlen heute nach wie vor moderne
Unterstiitzungswerkzeuge, die den operativen Teil des Verbesserungsmanagements
erleichtern.

Deshalb war das Ziel des Forschungsprojektes, iiber das bisher bestehende Status-
Riickmeldesystem des QS-Salmonellen-Monitorings hinaus, ein Beratungssystem fiir
das MaBnahmenmanagement nach Einstufung der Betriebe in Sanktionskategorien
aufzubauen. Dabei ging es darum, ein Konzept insbesondere fiir die softwaretechnische
Unterstiitzung der Beratung der Betriebe zu entwickeln. Zur Vertiefung und
Verbesserung der Ursachenforschung und des MaBnahmenmanagements sollte sich die
Beratung auf softwaregestiitzte FMEA- und HACCP-Konzepte im Salmonellen-
Monitoring stiitzen. Dabei ging es aber auch darum, in einem Expertenteam den
derzeitigen Kenntnisstand tiber Eintragsquellen in den Bestand, Infektions- und
Kontaminationsmuster sowie liber erfolgreiche Priif- und VorsorgemaBBnahmen zur
Senkung des Salmonellenrisikos herauszuarbeiten und in einer Wissensdatenbank zu
hinterlegen. Hierauf aufbauend lieBen sich betriebsspezifische Priifstrategien und
Entscheidungsalternativen  flir landwirtschaftliche Betriebe vorschlagen. Das
Verbesserungsmanagement sollte dabei zum einen unter dem Aspekt der
Gesundheitsberatung in Mastbetrieben und zum anderen aus Sicht der liberbetrieblichen

Teamarbeit und Qualitétszirkel in der fleischerzeugenden Kette betrachtet werden.

Das derzeitige Verfahren der Einstufung von Mastbetrieben in die festgelegten
Kategorien des Salmonellenstatus ist recht grob und erlaubt kaum eine Frithwarnung im
Hinblick auf Gesundheitsprobleme und Fehler im Hygienemanagement der
Herkunftsbetriebe. FEigene Studien basierend auf tierdrztlicher Befunderhebung,
serologischen und mikrobiologischen Untersuchungen am Schlachthof machen deutlich,
dass die alleinige Bestimmung des Salmonellen-Antikorpertiters im Fleischsaft nur
bedingt eine Aussage iiber die Tiergesundheit zuldsst. Dennoch kann die erstmals
bundesweit im  Rahmen des  QS-Salmonellen-Monitorings  geschaffene
Kommunikationsstruktur zwischen Biindlerorganisationen, Qualityp, Labordatenbank
und Landwirten genutzt werden, um einzel- und iberbetriebliche
VerbesserungsmaBinahmen  anzustoen. Die im  Qualityp-Datenbanksystem
vorgenommene Einstufung in die Risikostufe I, II oder III kann erster Ausldser fiir eine
intensive Beratung von Kategorie III-Betrieben sein. Unter Anwendung und
Kombination der beiden praventiven Qualitdtstechniken HACCP-Konzept und der
FMEA ist innerhalb eines Expertenteams eine softwaregestiitzte Wissensdatenbank
aufgebaut worden. Sie enthilt bezogen auf die schweinefleischerzeugende Kette alle

relevanten Angaben, um eine strukturierte Risikoanalyse in salmonellenbelasteten
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Bestinden im Rahmen der Betriebs- und Gesundheitsberatung vorzunehmen und eine
gezielte Priif- und MaBnahmenplanung einleiten zu konnen. Das Expertenwissen ist in
FMEA Formbléttern dokumentiert und 148t sich tiber die SCIO-Datenbank jederzeit
verfligbar machen. Durch dieses Work Group Computering System ist eine gezielte und
langfristige Unterstiitzung der Beratung von Biindlerorganisationen und auch gesamten

Zulieferketten gewéhrleistet.

Damit werden der Fleischwirtschaft moderne Methoden des Verbesserungs-
managements erschlossen, die in anderen Branchen bereits seit Jahren Eingang
gefunden haben, die ausbaufihig sind und sich fiir weitere Aufgaben im

iberbetrieblichen Qualitéts- und Gesundheitsmanagement nutzen lassen.
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5 Schlussfolgerungen fiir die Umsetzung der Ergebnisse in die Praxis

Mit dem hier erarbeiteten Konzept, werden tierhaltende Betriebe dahingehend
unterstiitzt, liber ein erweitertes Dienstleistungsangebot der Beratung nicht nur das
Salmonellenrisiko zu reduzieren, sondern gleichzeitig Eigenkontrollsysteme in
Anlehnung an das HACCP-Konzept einzufiihren und dabei betriebsspezifische kritische
Kontrollpunkte festzulegen und in einen Ablaufplan zu dokumentieren. Somit sind sie
frithzeitig in der Lage zusétzliche gesetzliche Anforderungen zu erfiillen.

Denn durch die EU-Gesetzgebung, aber auch aufgrund von Qualitdtsstandards des
Handels kommen in den néchsten Jahren Forderungen auf landwirtschaftliche und
lebensmittelverarbeitende Betriebe zu. Zum einen verlangt die EU Basisverordnung fiir
Lebensmittel (EU 178/2002) Transparenz in der gesamten Lebensmittelproduktion
,vom Stall bis auf den Teller. Zum anderen ist am 20. Mai 2004 das neue EU
Hygienepaket in Kraft getreten, welches voraussichtlich ab dem 1. Januar 2010 in den
Mitgliedstaaten gelten soll unter anderen folgenden Verordnungen beinhaltet:

e EG-VO 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene, die die Eigenkontrolle nach den
Grundsdtzen des HACCP-Konzeptes vorsieht. Dabei wird das Augenmerk auf
die Prozessqualitit gelegt. Mit eingeschlossen ist die Verpflichtung zur
Dokumentation der HACCP-bezogenen Mafinahmen.

e EG-VO 853/2004, welche spezifische Hygienevorschriften fiir Lebensmittel
tierischen Ursprungs enthalt.

Hier sind praktikable Ansédtze zur Unterstiitzung landwirtschaftlicher Betriebe

erforderlich.

Bislang konnte lediglich ein Prototyp entwickelt und im Rahmen von Teamsitzungen
erprobt werden. Im nichsten Schritt sollte daher in einem Netzwerk von
Biindlerorganisationen und Mastbetrieben weitere organisatorische Fragen der Nutzung
der Unterstiitzungstools in der Praxis geklért werden.
Die Inhalte der bereits bestehenden Wissensdatenbank im Bereich Hygiene sind im
Wesentlichen allgemeingiiltig und konnen somit auch im Rahmen der Prévention
anderer insbesondere bakterieller Infektionserkrankungen und Zoonosen genutzt
werden. Eine Ubertragung der hier vorgestellten Vorgehensweise
a)  bei der strukturieren, betriebsindividuellen Risikoanalyse,
b)  bei der gezielten Priif- und MaBnahmenplanung sowie
c) Dbei der Nutzung bestehender Informations- und Kommunikationsnetzwerke
zwischen bundesweiter Labordatenbank, Biindlerorganisationen, Tierhaltern
und ihren Beratungsorganisationen wére auch auf andere Risiken mit

Relevanz fiir die Lebensmittelsicherheit denkbar.
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Dies wire beispielsweise der Fall fiir Campylobacter, einem Bakterium, das nach
aktuellen Untersuchungen in der Bundesrepublik Deutschland nach den Salmonellen
der bedeutendsten Erreger bakteriell bedingter und durch Lebensmittel (v.a. Schweine-

und Rindfleisch, Gefliigel sowie Milch) ausgeloster Durchfallerkrankungen darstellt.
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7 Konsequenzen fiir evtl. weitere Forschungsaktivitiiten

Die Auswertungen der Ergebnisse aus Priifungen am Schlachthof machten deutlich,
dass die alleinige Bestimmung des Salmonellen-Antikorpertiters im Fleischsaft nur
bedingt eine Aussage {iiber den Gesundheitsstatus in Herkunftsbetrieben von
Schlachttieren im Rahmen der Qualititssicherung von Schweinefleisch zuldsst.

Zusitzliche Parameter, wie beispielsweise Akute-Phase-Proteine (APP), die als
Entziindungsmarker bereits seit einigen Jahren in der Gesundheitsvorsorge eingesetzt
werden, erscheinen sinnvoll. Denn sie liefern Zusatzinformationen zum allgemeinen
Gesundheitsstatus der Schlachttiere aber auch zum mdglichen Vorliegen einer akuten
Salmonellose. Im Rahmen des Forschungsscherpunktes USL konnte die Arbeitsgruppe
bereits vielféltige Fragestellungen zum Einsatz des Akute-Phase-Proteins Haptoglobin
in der Gesundheitsvorsorge beantworten (PN: 33049, 33059, 33088, 33097). Dabei
zeigte sich, dass der sensitive Parameter an unterschiedlichen kritischen
Kontrollpunkten der fleischerzeugenden Kette wertvolle Zusatzinformationen und
Entscheidungshilfen liefern kann. Zum einen weisen hohe Haptoglobinkonzentrationen
im Blut der Tiere auf zu erwartende LeistungseinbuBlen auf Grund einer gestorten
Homoostase hin, zum anderen lédsst ein Anstieg frithzeitig immunologischen Stress bei
Schweinen erkennen, welcher auf ein mangelndes Hygienemanagement zuriickzufiihren
ist. Deshalb sollte in weiteren Forschungsaktivititen gekldrt werden, ob und unter
welchen organisatorischen und finanziellen Voraussetzungen eine parallele Messung
des Parameters Haptoglobin und die Bestimmung des Salmonellentiters im Blut oder

Fleischsatft fiir ein weiteres Monitoring-Programm sinnvoll wére.

Eine kritische Bewertung des monetidren Nutzens einer Koppelung der hier erarbeiteten
Wissensdatenbank mit der Salmonellendatenbank QUALIPROOF der QUALITYPE
AG zur raschen Intensivberatung von Kategorie III Betrieben sowie zur Dokumentation
und Erfolgskontrolle von Verbesserungsmafinahmen wire ebenfalls eine offene Frage

fiir weiterer Forschungs- und Verbundprojekte mit geeigneten Pilotanwendergruppen.

Schlussendlich sollten weitere Forschungsaktivititen darauf ausgerichtet sein, die
Wissensdatenbank auf die Bereiche Schlachtung und Zerlegung zu erweitern, um so die
gesamte  schweinefleischerzeugende Kette in das Verbesserungsmanagement

einzubeziehen.
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10 Kurzfassung

In der Beratung salmonellenbelasteter Bestéinde fehlen heute nach wie vor moderne
Unterstiitzungswerkzeuge, die den operativen Teil des Verbesserungsmanagements
erleichtern.

Deshalb war das Ziel des Forschungsprojektes, iiber das bisher bestehende Status-
Riickmeldesystem hinaus, ein Beratungssystem fiir das Maflnahmenmanagement nach
Einstufung der Betriebe in Sanktionskategorien aufzubauen. Ferner galt es, ein Konzept
fiir die softwaretechnische Unterstiitzung zur Verfeinerung und Verbesserung der
Ursachenforschung und des MaBBnahmenmanagements im Sinne des HACCP-Konzeptes
exemplarisch fiir das erweiterte Salmonellen-Monitoring zu entwickeln, zu
implementieren und zu validieren.

Das derzeitige Verfahren der Einstufung von Mastbetrieben in die festgelegten
Kategorien des Salmonellenstatus ist recht grob und erlaubt kaum eine Frithwarnung im
Hinblick auf Gesundheitsprobleme und Fehler im Hygienemanagement der
Herkunftsbetriebe. Eigene Studien basierend auf tierdrztlicher Befunderhebung,
serologischen und mikrobiologischen Untersuchungen am Schlachthof machen deutlich,
dass die alleinige Bestimmung des Salmonellen-Antikorpertiters im Fleischsaft nur
bedingt eine Aussage iiber die Tiergesundheit zuldsst. Dennoch kann die erstmals
bundesweit im  Rahmen des  QS-Salmonellen-Monitorings  geschaffene
Kommunikationsstruktur zwischen Biindlerorganisationen, Qualitype, Labordatenbank
und Landwirten genutzt werden, um einzel- und {iberbetriebliche Verbesserungs-
maBnahmen anzustoBen. Die im Qualitype-Datenbanksystem vorgenommene
Einstufung in die Risikostufe I, II oder III kann erster Ausloser flir eine intensive
Beratung von Kategorie III-Betrieben sein. Unter Anwendung und Kombination der
beiden priaventiven Qualititstechniken HACCP-Konzept und der FMEA ist innerhalb
eines Expertenteams eine softwaregestiitzte Wissensdatenbank aufgebaut worden. Sie
enthélt bezogen auf die schweinefleischerzeugende Kette alle relevanten Angaben, um
eine strukturierte Risikoanalyse in salmonellenbelasteten Bestinden im Rahmen der
Betriebs- und Gesundheitsberatung vorzunehmen und eine gezielte Priif- und
MalBnahmenplanung einleiten zu konnen. Das Expertenwissen ist in FMEA
Formbléttern dokumentiert und 146t sich iiber die SCIO-Datenbank jederzeit verfiigbar
machen. Durch dieses Work Group Computering System ist eine gezielte und
langfristige Unterstiitzung der Beratung von Biindlerorganisationen und auch gesamten
Zulieferketten gewéhrleistet.

Damit werden der Fleischwirtschaft moderne Methoden des Verbesserungs-
managements erschlossen, die in anderen Branchen bereits seit Jahren Eingang
gefunden haben, die ausbaufihig sind und sich fiir weitere Aufgaben im

tiberbetrieblichen Qualitéts- und Gesundheitsmanagement nutzen lassen.






