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Lebensmittelsicherheitinfrastruktur TONNIES

Strenge Rohwarenauswahl unigontrolle
Beschaffung von Lebendvieh vorrangig aus ders@$em
Beschaffungorrangig aus der Tonni€sruppe

A Koordiniertes QM System esite FS R

A Ubergeordnete Kontrollen und Audits: MITIFS/BRE ZERTIFIEIERONG
A Tierschutz g
A QualitétSSICherung LABORUNTERSUCHUNGEN 2017

Spezialisierte Betriebe
Investition in modernste Technologien
Strukturierte Produktionsablaufe
StringenteReinigung und Desinfektion

Strikte Trennungron technologisch verschiedenen ANZAHL
QUALITATSSICHERUNGS-MITARBEITER,
Produktgruppen RHEDA-WIEDENBRUCK

Umfassendd.aboruntersuchungen

Produktionsbegleitende Qualitatssicherung und RN SR TE S ERHEITS STAMDARDE
.. . ' (IFS/ BRC, QS ODER UNSERER KUNDEN) 2017
Qualitatskontrolle irfPrufcentern




Ein besonderes Lebensmittel TONNIES

UNITED STEAKS

Wann os um feinstes Fleisch
geht, sind die USA noch
immer eine Weltmacht. 5. 80

FLEISGH
UM JEDEN

Warum Grillwurst und
Steaks so billig sind - wer
dafir wirklich bezahlt und

wie man gute Qualitit erkennt
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HAMMER!

Voller Saft und Kraft: So schmoren Sie die Haxen
von Rind, Kalb, Schwein, Lamm, Reh und Wildsau

RIMINEND 161




Ein besonderes Lebensmittel

Hochwertiges Nahrungsmittel =
Eiweil3 /Vitamine / "
Spurenelemente e dl o

und Wildsau

Bestandteilnder
Ernédhrung

TONNIES

Vielfaltige Diskussionen
zu Fleisch

Gesundheit und
Lebensmittelsicherheit
Tierschutz
Ressourcenschutz
Arbeitsbedingungen
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Sensorische Qualitat
Ernahrungsphysiologische Faktoren
Mikrobiologische Sicherheit
Prozessqualitat
Wertschatzung
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1. Sensorische Qualitat TONNIES

Schwerpunkt Fleischreifung -
A GezieltepH-Wert-Absenkung
A Verhaltnis zwischen pH -
Wert und T — |
Fleischtemperatur

optimieren.

Abb. 6: Einfluss verschiedener Temperaturen
. auf die Kontraktion im Praerigorstatus
A ZartereS F|e|SCh von M. sternomandibularis. Alle 3 Mus-
keln waren 45 min p. m. auf 25 cm Lange
zugeschnitten. Oben wurde bei 30 °C/
24 h, Mitte bei 20 °C/24 h, unten bei 0 °C/
24 h gelagert. Die Aufnahme wurde 24 h
post mortem gemacht



1. Sensorische QualitaFleischreifung TONNIES

4-PhaserKiihlungd O HUOQIK 2001 { NKf dzy 3 &

Entscheidendst eine gentigend grol3e
Kihlkapazitatn der Halftenkihlung

Rind zusatzlich:
Teilstiickreifungakuumiertdzy’ R agBdi&

Auslobungvon Reifeparametern




2. Ernahrungsphysiologische Faktoren TONNIES
Fleisch als Teil einer vollwertigen Ernahrung — \‘l

A Reich an Proteinen und essentiellen PRESSEINFORMATION

Aminosauren

A Schlusselfunktionbei der Aufnahmevon
Mineralstoffenund Vitaminen Wie viel Protein brauchen wir?

A Hohe Nahrstoffdichte,daher unentbehrlich ~ pesverorenticntnee Rererenzwert ar protin

(dge) Protein ist elementarer Baustein aller lebenden Organismen. Der

fu r d Ie E rn éh ru n m Alter‘ menschliche Kérper besteht abhéngig vom Alter durchschnittlich zu 7 bis 13 kg
aus Proteinen. Sie ubernehmen vielfaltige Funktionen u. a. Baustoffe fur Zellen

A DGEhat in 2017 Protein-Referenzwerteflr
Altersgruppeab 65 um 25%erhoht



2. Erndhrungsphysiologische Faktoren TONNIES

DGE Empfehlung
- Eiweil% zur Deckung dePRroteinbedarfes (Person: 70 ko
s[=alIes 19-65 Lebensjahre ab 65 Lebensjahre
Lebensmittel 0,89 Protein/kg Korpergewichtf 1,0 g Protein/kg Korpergewicht/
16 350 g 438 g
9 622 g 778 ¢
13 4319 538 g
4 14009 1750 ¢
7 800 g 1000 g
8 2000 250¢
23 243 g 304 g
Quark (mind. 20% Fett i.
14 a00g 500
12 8 Stiick 4 60 g 10 Stiick 4 60 g
3 19L 2,3L

Quelle: www.dge.de/wissenschaft/referenzwerte/protéin 10



2. Ernahrungsphysiologische Faktoren

Kritische Bestandteile
A RenaissancdesGeschmackstragemett
A ZuckeralsVerursachewon Ubergewicht

TONNIES

Schweinefleisch ist in
den letzten Jahrzehnten
viel fettarmer
geworden.
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2. Ernahrungsphysiologische Faktoren TONNIES

Kritische Bestandtelle
A Reduktionvon Salz

A VerZIChtan Julia Kléckner
Konservieru ng sstoffe Fertiggerichte sollen gesiinder
werden

Politik Gesellschaft Wirtschaft Kultur v Wissen Digital Campus v Arbeit Entdecken Sport ZEITmagazin mehr

Produkte wie etwa Tiefkihlpizzen sollen kiinftig weniger Fett, Salz und
Zucker enthalten. Darauf einigten sich Bundeslandwirtschaftsministerin
und Lebensmittelbranche.

16. Oktober 2018,19:30 Uhr / Quelle: ZEIT ONLINE, dpa, AFP, jci / 265 Kommentare




3. Mikrobiologische Sicherheit

Achtung: Zielkonflikte
A Salzreduktion / mikrobiologische Stabilit
A Clean Label Listerienwachstum
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3. Mikrobiologische Sicherheit
Mikrobiologische GefahreqDeutschland

Anzahl Falle meldepflichtiger Krankheiten

Anzahl Falle Campylobacter-Ententis
== FHEC-Erkrankung
160.000 Hepatitis E
Listenosa
m— MRSA, invasive Infelktion
140.000 Marowvirus-Gastroentertis
= }-Fiabar
Salmonellosa
120.000 = Trichinellose
— Y arsiniose
100,000 Toxoplasmosa
80.000
60.000 _-
40.000 Salmonellose 14.27(
20.000
EHEEErkrankung 2022
e, ———e—,e— e ——

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Meldejahr Listeriose 770

Robert Koch InstituBurvSTAT
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3. Mikrobiologische Sicherheit

Pravalenz pathogener Keime

» Zoonosen-Monitoring 2017

TONNIES

o=t ERIRINOD zEm
CRETTL
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3. Mikrobiologische Sicherheit

Pravalenz pathogener Keime

A Sinkende Nachweisraten in Schweinefleisch
und streichfahigeRohwurst

A Unveranderte Vorkommen in den
Tierbestanden

A Schlussfolgerung: fortlaufende Verbesserung
der Schlachthygiene

TONNIES
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3. Mikrobiologische Sicherheit

Nachweisrate 2017

Salmonellen (qualitativ)

Schweine Hackfleisch
Probenanzahl

Listeria monocytogenes (qualitativ)
streichfahige Rohwiirste
Probenanzahl

Probenanzahl

‘Q

BVL

Monitoring

0,70%
401
12,20%
393
0,50%
378

TONNIES
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4. Prozessqualitat

Fremdkorper

Klarer Qualitatsmange

Aber wann offentlicher
Ruckruf?

RechtlicheBewertung
uneinheitlich

Wenig wissenschaftliche
Daten

parteigener” FK
28. Knochen, Schweinezahn,
Borste in Schweinskopfsiize

ignet um
Verletzungen im Mund-/
Rachenraum oder
Verdauungstrakt
herbeizufihren

I

Hygiene-Hinweis i.5.
von §3 LMHV

A
A 4

Wertminderung i,
von §11 Abs. 2b

I:l Vollzugsbehdrde

Geeignet um Verletzungen
it Mund-/Rachenraum oder
Verdauungstrakt
herbeizufiiren

i

TONNIES

|:| Untersuchungsamt yartfremder” FK

2B, Plastik-, Metalr,

Glasstlickchen, Kot, Haare von
nicht verwendeten Tierarten

Nicht geeignet um
Verletzungen im Mund-/
Rachenraum oder
Verdauungstrakt
herbeizufihren

l l

Geeignet um Verletzungen
im Mund-/Rachenraum oder
Verdauungstrakt
herbeizufuhren

Gesundheitsschadlich
i.5. von Art. 14 Abs. 2a

Filr den Verzehr durch den Menschen
unggeignet i5. ven Art. 14 Abs. 2b der

VO (EG) 178/2002 iV, mitArt. 14 Abs. 5 A nl?r% é:,;:ré“/';;ub; &
(inakzeptabel kontaminiert)

‘Gesundheitsschadlich i 5. von

LFGB der VO (EG) 178/2002
[
% .
Uberpriifung GMP und i Jedoch kemel5 -
b N it 14 s, 6 er VO [E)
178/2002 méglich

o

GMPin
Ordnung

GMP nichtin
Ordnung

BuBgeld /

Strafverfahren

Quelle:

] ]
¥

‘ Chargenvermutung

i.8. von Art. 14 Abs. 6 der VO (EG) 178/2002

v

Uberpriifung anderer LM der betroffenen Charge
und Uberpriifung GMP sowie der
Sorgfaltspflicht des Herstellers

Restliche Charge Re: e Charge
Ordnung ht in Ordnung

kruf
BuBgeld/Strafverfahren

LGL Bayern
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4. ProzessqualitatFremdkorper

Eigene Reklamationsstatistik

A Verletzungen durch Fremdkorper
sehr selten.

A GrofRtes Risiko stellen Knochen dar.

TONNIES
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4. Prozessqualitat TONNIES

VIEW STERN TV

Stern B VibEo SPIELE ABO FOTOGRAFIE 2 OOmoE

Panorama Politik Kultur Lifestyle Digital Wirtschaft Sport Gesundheit Genuss Reise Familie Auto Q

Fremdeiwell’

A Hohes Skandalpotenzial -

A Zuverlassige Nachweis  Knochen, Fettreste, Blut: Das ist wirklich in unserem
methodennotwendig Fleisch drin

Hochwertiges Fleisch zum kleinen Preis? Ist eigentlich nicht méglich. AuBer man hilft nach. Die ZDF-Sendung
"Frontal 21" deckt auf, wie die Industrie minderwertige Wurst und billiges Fleisch aufbessert. lllegal ist das nicht.

tlrlel=
ﬁ | ) |

21



4. ProzessqualitatFremdeiweild TONNIES

Prifbericht: Wareneingangskontrolle unbehandelte Hahnchenbrustfilets:

Methode liefert Hinwelise;
Aber Achtung: Prozessuberprifung liefert nicht immer eine Ursache !
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