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Agenda 
1) Unternehmen 
2) Qualitätspartnerschaft 
3) Westfalenpass/Ferkelpass 
4) Multiserologisches Monitoringsystem zur 

Tiergesundheitsbewertung (Studie) 
5) Risikoorientierte Fleischuntersuchung 
6) Tetracyclin-Monitoring 
7) Laboruntersuchungen 
8) Audits 
9) Ausblick 
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2013 - Auf einen Blick   
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Integrierte Produktion 

 

2.141 Verträge 

  

5,73 Mio. Stück 

 

 

273 Verträge 

  

1,15 Mio.  Stück 

 

 

39 Verträge 

  

27.300 Stück 

 

Landwirtsch. Verträge als Basis 

 

 

1.121 Verträge 

 

 
 

102.536 Stück 
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Schlachtung 2012 

7,31 Mio. Stck. 
 

- 1,5 % 
 

Zerlegung 2012 

6,88 Mio. Stck. 
 

- 2,5 % 
 

375 600 Stck. 
 

- 2,0 % 
 

Zerlegung 2012 

112 179 to 
 

- 0,7 % 
 

Schlachtung 2012 

Schweine  (inkl. Sauen)  Großvieh  (inkl. Kälber)              

1.-3. Quartal  

(2013 vs 2012) 

1.-3. Quartal  

(2013 vs 2012) 

1.-3. Quartal  

(2013 vs 2012) 

1.-3. Quartal  

(2013 vs 2012) 

       Schlachtung & Zerlegung 2012/13 
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10 Jahre WF-Schlachtungen 
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 Exportmärkte EU und Drittland 

To:  > 100.000 

To:  > 280.000 

Binnenmarkt    

Drittland    

41 % Export 

2/3 in  EU 

1/3 in Drittländer 

 

Benelux 
39% 

Skandinavien 
14% 

Großbritannien 
10% 

Italien 
8% 

Tschech./ 
Slowakei 

6% 

Frankreich 
5% 

Rumänien 

Polen 

Baltikum 

Ungarn/ 
Slowenien 

Österreich 

Sonstige 
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Fokus: Schwein 
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Aktuelle Ziele 2012/13 

1. Qualität 
2. Umweltschutz/ 

Nachhaltigkeit 

3. Tierschutz 

5. Handelswert 

7. Preisbildung 

8. Kooperations- 
verträge 

10. Frische 

11. Mindestlohn 
12. Mitarbeiter 

9. Boni Landwirte 4. Regionalität 

6. Tiergesundheit 

„Qualitätspartnerschaft Westfleisch“ 
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1. Ausbau „Tierwohl“ zum Branchenstandard 

2. Energiemanagement (EEG) 

3. Überwachung Betäubung und Entblutung 

4. Rückführung Antibiotikaeinsatz (DB) 

5. Alternativen zur Kastration 

6. Auto-FOM III 

7. HKS erlaubt Angebote zur Region 

8. Zertifizierung Arbeitsschutz  

9. Mindestlohndebatte  brutto / netto 

10.Corporate Compliance + Governance 

 

 

2013 / 2014 neu: 

Ziele „Qualitätspartnerschaft WF“ 
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Westfalenpass für Ferkel 

 
 

 

Befunddaten 
Gesundheitsstatus 
Haltungsprofil 

WESTFLEISCH Ferkelabteilung 
WESTFLEISCH - tierärztl. Beratung 

Hoftierarzt 

Ferkelerzeugerbetriebe 

Datenerfassung 
• Betriebsdaten 
• Info aus Mastbetrieb 

Untersuchungen  Zieltiergruppe: Ferkel in Ferkelerzeugerbetrieben 

  Ende der Flatdeckphase also 10-12 Wochen alt 

• 10 Blutproben PRRS, Salmonella, 

       PCV 2 

• 3 Bronchoalveolavagen APP,HPS,Past.multicida, 

      M.hyorhinis,H.hyopneumoniae,bordetella bronchioseptica 

• 1 Sammelkotprobe aus mehren Flatdeckabteilen  
       Salmonella,Brachyspira hyodysenteriae,Br.pilosicoli, Lawsonien 

Datendiskussion und Maßnahmenplan 

Mastbetriebe 

Landwirt, Hoftierarzt u. 
WF Tierarzt 

Datenbank IQS 

Amtliche rSFUS 

Jeder Ferkelerzeugerbetrieb 

durchläuft halbjährlich das 

Beprobungsschema.  

Erst nach 2 Durchläufen erstmalige 

Erteilung des Ferkelpasses 
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Westfalenpass für Ferkel 
-Präzision der Vorteile 

 
 

 • Hohe „Transparenz“ bezüglich der gehandelten Ferkel 
• Absatzsicherung der angeschlossenen Betriebe 
• Nutzung der Labordaten zur Produktionskontrolle einschließlich 

Festlegung geeigneter Impfzeitpunkte und Impfstoffe 
• „Reagieren“ statt „Agieren“ 
• „Die Aussagekraft von Labordaten steigt mit der Kontinuität des 

Untersuchenden“ – deshalb nur 1 Labor 
• Zoonosenkontrolle: Frühzeitige Detektion von auffälligen Häufungen, 

z.B. Salmonellenserologie 
• Gezielter, an den Erfordernissen auf Basis der Laborergebnisse 

ausgerichteter Medikamenten- und Impfstoffeinsatz führt zu größerer 
Wirtschaftlichkeit der Betriebe und unterstützt die aktuellen 
Forderungen nach einer „nachhaltigen“ Produktion 

• Übersicht über die „Keimlage“ einer Region 
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 Studie-Multiserologisches Monitoringsystem zur 
Tiergesundheitsbewertung 

• europäische Lebensmittelsicherheitsstrategie: 

 - Verbesserung der LM-Sicherheit, Gesundheit und Wohlbefinden  der Nutztiere 

 

 

 

 
 

• Serum oder Fleischsaft 

    Vorteile Fleischsaftserologie 

 

 

 LM-Sicherheit     Gesundheit   Wohlbefinden 

        - Keine Blutentnahme am lebenden Tier → nicht-invasive Methode 
        - Bessere Zuordnung zum Herkunftsbestand über Schlachtnummer als bei der Blutentnahme 
          über Schlagstempel 
 

 
 
 

 
 
 
 
 

       - Idee: Nutzung der durch das Salmonellenmonitoring bereits vorhandenen Fleischprobe zur 
 serologischen Untersuchung auf weitere lebensmittelsicherheits- und tiergesundheits-
 relevante Erreger und damit höhere Wertschöpfung 

 

Fleischsaft 10 x 
weniger 

als Blutserum 
laut 

Herstellerangabe 

1. Muskelprobe 2. Gewinnung Fleischsaft       3. Verdünnung          4. ELISA - Testung 
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Untersuchte (und denkbare) Parameter 

Lebensmittelsicherheit Bestandsgesundheit Tierseuchen 

Zoonosen Atemwegserreger Anzeigepflichtige 

Tierseuchen 

Salmonella ssp. 
 

Trichinella spiralis 
 

Yersinia enterocolitica 
 

Toxoplasma gondii 
 

Mycobacterium avium 

Influenza H1N1 
 

Influenza H3N2 
 

M. hyopneumoniae 
 

PRRSV 
 

ESP 
 

ASP 
 

AK 
 

MKS 
 

 Westfleisch-Multiserologie 
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 Westfleisch-Multiserologie 

• Serologische Herdenprofile zeigen bestandsweise 
und regionale Unterschiede 
 

• Serologische Herdenprofile können 
Optimierungsprozesse auf Bestandsebene 
hinsichtlich Tiergesundheit und Biosecurity 
anstoßen 
 

• Serologische Herdenprofile erleichtern amtliche 
Entscheidungen hinsichtlich gezielter 
Fleischuntersuchungen 
 

• Anhand serologischer Herdenprofile können 
Konzepte zur logistischen Schlachtung oder 
Verwendung des Fleisches für bestimmte 
Produktschienen erstellt werden (v.a. Toxoplasma 
und M. avium) 

 

 

Zusammenfassung  

14 

Risikoorientierte 
Fleischuntersuchung 

 
 

 

• Seit Dezember 2012 an allen 5 Standorten 
 

• Grundlage VO 854/2004, VO 1244/2007 
 

• LKI, Kontrollierte Haltungsbedingungen 
 

• Kein Anschneiden und Anfassen 
 

keine Kreuzkontaminationen mehr 

höhere mikrobiologische Sicherheit 

15 



22.11.2013 

9 

 

Risikoorientierte Fleischuntersuchung 

 

 
 

 

 Kontrollierte Haltungsbedingungen und integrierte 
 Produktionssysteme VO (EG) Nr. 1244/2007 

 
• Futtermittel gemäß VO(EG) Nr. 183/2005 oder entsprechende Behandlung 
• Rein-Raus-System und Quarantäne 
• Ausführliche Lebensmittelketteninformationen 
• Falls Zugang der Tiere zum Freien, Ausschluss einer Krankheitseinschleppung 
• Falls Einstreu, dann entsprechende Behandlung 
• Einhaltung allgemeiner Hygienebestimmungen des Betriebspersonals 
• Zugangskontrolle zu den Tierställen 
• Falls Tourismus/Camping, dann Ausschluss des Mensch-Tier-Kontaktes 
• Kein Zugang der Tiere zu Müllhalden, Hausmüll 
• Schädlingsbekämpfungsplan 
• Falls Silagefütterung, dann Ausschluss von Risiken für die Tiere 
• Kein Zugang zu Klärschlamm, keine Futtermitteldüngung mit Klärschlamm 
 
 Bestandteil der QS-System-Anforderungen (seit 01.01.2009) 
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„Tierwohl“- Schlachtungen 

 
 

 

Amtl. Befunde von 958.920 Schweinen in Coe 2012/2013  

 5 % 

22% 

73% 

(> 2 Bef.) 

   (1 Bef.) 

   (0 Bef.) 

  10 % Gelenke 
    4 %  Lunge 
    4 %  Brustfell 
  1,7%  Schwanz 
  1,5%  Haut 
  0,2%  Ohr 

Abstufung  

Kriterien visuelle Fleischuntersuchung „Tierwohl“   
 17 
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Datenerfassung entlang der Kette 

 
 

 

Systematische Erfassung und Bewertung relevanter, 
verifizierbarer Daten ( z.B. Tierwohlparameter) auf den Stufen 
• Landwirtschaft 
• Transport 
• Fleischcenter  

wird kontinuierlich 
fortentwickelt 

 

Landwirtschaft 

Transport 

Fleischcenter 

 Wartestall 

Fleischcenter  

Betäubung, 
Entblutung 
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Zusammenführung amtlicher, 
neutraler und eigener Daten 

 
 

 

Schwein 

Fleischhygieneamt 
Amtl. Tierärzte u. 
Fachassistenten 

Schlachttier- 
untersuchung 

Visuelle  
Fleisch- 

untersuchung 

Westfleisch 
Monitoring 
Tierärzte u. 

Tierschutzbeauftragte 

Eigen- 
kontrollen 

Tierwohl- 
kontrollen 

Zertifizierungs- 
gesellschaften 

Neutrale Kontrollen  
nationale und  

internationale Standards 

Integrierte Qualitätssicherung (IQS) Westfleisch 

Kalb Rind 

19 
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Lebensmittelsicherheit 

 
 

 
VO (EG) 2075/2005 

Tierschutzgesetz 

Verbraucherinformationsgesetz 
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Antibiotika Monitoring Westfleisch Gruppe 

 
 

 

2.790 

5.290 
3.765 3.793 4.060 

9.345 

12.009 

10.831 

25.999 

15.738 
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Standort 

Proben Statusermittlung Monitoringproben  

12.135 

17.299 

14.596 

29.792 

19.798 
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Untersuchungen in der  
Westfleisch Gruppe 

 
 

 

Stufe Beschreibung 

der Probe 

Untersuchungs- 

parameter 

Anzahl 

Proben 

Anzahl  

Para-

meter 

Grundlage  

für die Unter-

suchungen 

Landwirtschaft Salmonellenmonitoring (am 

Schlachthof) 

Salmonellen (Fleischsaft) 187.141 187.141 Salmo-

nellenVO, 

QS-Kriterien-

katalog 

Futtermittelproben 

(landwirtschaftliche 

Erzeugerbetriebe) 

Dioxin, dioxinähnliche PCB, nicht 

dioxinähnliche PCB, Schwermetalle, 

Pflanzenschutzmittelrückstände, 

Salmonellen, Aflatoxin B1, DON, ZEA, AWS, 

Tierische Bestandteile, Flexibler Anteil 

372 372 

Schlachtung Nationaler Rückstands-

untersuchungskontrollplan 

Stilbene u.d. Salze, Thyreostatika, Steroide, 

Gestagene (Färsen), 

Resorcyls.-Lactone, ß-Agon, Ractopam., 

Chloramphenicol, Nitrofurane, 

Sulfanomide, Tetracycline, Chinolone, 

Pierom./ 

Tiamulin, Macrolide, Aminoglycoside, 

Anthelmint. Mectine, Anthelmint. Benzimi, 

Kokzidiostatatika, Sedativa (Acep., 

Azap.Aar.), Phenylbutazon, 

Carprofen/Diclofen., NSAID, Metamizol, 

Ramif., Kortikosteroide, org. Cl-Verbdg., org. 

Phosph. 

verbdg., chem. Elemente, Myko-toxine  

5.686 36.205 jährlicher 

NRKP 

22 

 
 

 

Stufe Beschreibung 

der Probe 

Untersuchungs- 

parameter 

Anzahl 

Proben 

Anzahl  

Para-meter 

Grundlage  

für die Unter-

suchungen 

Schlachtung • Schlachthygiene  

• Personal- & Betriebshygiene 

• Luftkeimmessungen 

• Untersuchungen Export 

• Trinkwasseruntersuchungen 

GKZ, Enterobakterien, Salmonellen, 

Listerien, chlostridienbildende 

Einheiten, Hemmstoffe, VTEC, 

Hefen, Schimmel, Chloramphenikol, 

Tetracyclingruppe, Grisin, Bacitracin, 

Hexachlorocyclohexan, DDT + 

Metaboliten, Radioaktivität, Blei, 

Arsen, Cadmium 

9.407 

  

37.519 2073/2005/EG; 

TrinkwVO 2001, 

Eigen- 

Kontrolle, 

Export-

bestimmungen, 

Kunden-

anforderungen 

Zerlegung • Zerlegehygiene 

• Personal- und Betriebshygiene 

• Luftkeimmessungen 

• Untersuchungen Export 

• Trinkwasser-untersuchungen 

• Lagertests 

GKZ, coliforme Keime , Entero-

bakterien, sulfitred. Chlostridien, 

Salmonellen, E.coli, Staph. Aureus, 

Hefen, Schimmelpilze, Listerien, 

Enterokokken, Clostridium 

perfringens, Legionellen, Milch-

säurebakterien, Pseudomonaden, 

Calcium, QUAV, Chloramphenikol, 

Tetracyclin-gruppe, Grisin, 

Bacitracin, Hexachlorocyclohexan, 

DDT+ Metaboliten, Blei, Arsen, 

Cadmium, Sensorik 

25.169 

  

128.646 

  

2073/2005/EG; 

TrinkwVO 2001, 

Eigen- 

Kontrolle, 

Export-

bestimmungen, 

Kunden-

anforderungen 

  

Untersuchungen in der  
Westfleisch Gruppe 

23 
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Stufe Beschreibung 

der Probe 

Untersuchungs- 

parameter 

Anzahl 

Proben 

Anzahl  

Para-

meter 

Grundlage  

für die Unter-

suchungen 

 

 

 

SB-Frischfleisch 

 

  

• Trinkwasser-

untersuchungen 

• Personal- und  

• Betriebshygiene 

• Luftkeimmessungen 

• Untersuchungen Export 

• Erstlistungsgutachten 

GKZ, Enterobakterien, coliforme Keime, 

Enterokokken, Clostridium perfringens, 

Staphylokokken, Campylobacter,  

Salmonellen, E.coli, E.coli O157:H7, 

Listerien 

8.644 44.310 2073/2005/EG; 

TrinkwVO 2001, 

Eigen- 

Kontrolle, 

Export-

bestimmungen, 

Kunden-

anforderungen 

Verarbeitung 

 

 

  

• Personal- und 

Betriebshygiene 

• Luftkeimmessungen 

• Untersuchungen Export 

• Trinkwasser-

untersuchungen 

• Lagertest/ 

Rückstellmuster 

• Erstlistungsgutachten 

  

GKZ, coliforme Keime, Enterobakterien, 

Salmonellen, E.coli, Listerien, Hefen, 

Schimmel, sulfitred. Chlostridien, 

Enterokokken, Clostridium perfringens, 

Milchsäure-bakterien, Pseudomonaden, 

Sensorik, Staphylokokken, Fett, Eiweiß, 

Wasser, BE, BEFFE, abs. + rel. Federzahl, 

Big Eight (Brennwert, Eiweiß, Kohlen-

hydrate, Zucker, Fett, ges. Fettsäuren, 

Ballaststoffe, Natrium), Nitrit, Nitrat, NaCl 

13.079 54.109 2073/2005/EG; 

TrinkwVO 2001, 

Eigen- 

Kontrolle, 

Export-

bestimmungen, 

Kunden-

anforderungen 

  

  Summe gesamt 249.498 488.302   

Untersuchungen in der  
Westfleisch Gruppe 
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Fokus: Schwein 

Auditierungen 2012 

Stufe Auditart Anzahl 

  

Landwirtschaft 

QS-Prüfzeichen 

Kundenaudits 

Tierärztliche Beratungen 

1.124 

31 

187 

  

  

  

  

Schlachtung/Zerlegung 

IFS 

BRC 

QS 

Bio 

Halal 

  

Kundenaudits 

  

Umwelt 

Erneuerbare Energien Gesetz (EEG) 

Interne Audits KQM/QS-Abteilungen 

4 

4 

4 

3 

2 

 

189 

  

3 

4 

16/22 

  

  

  

  

Verarbeitung 

IFS 

BRC 

QS 

Bio 

  

Kundenaudits 

  

Erneuerbare Energien Gesetz (EEG) 

Interne Audits KQM/QS-Abteilungen 

2 

2 

2 

1 

  

48 

  

2 

4/8 

Transport IFS/QS 2 

Lieferanten Lieferantenzulassung 28 

Gesamt 1.692 25 



22.11.2013 

14 

- Multiserologisches Monitoringsystem 

- Intensivierung der Datenverknüpfung 
Gesundheitsmanagement 

- Screeningverfahren in Schlacht- und 
Zerlegebetrieben 

- Desinfektion von Schlachtkörperoberflächen 

 

 

 

 

Ausblick 
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