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Wie entscheide ich am Band? – Agenda
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 Hintergrund des Projektes

 harmonisierte Schulungsmaterialien 

zur amtlichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung des Rindes

 weitere Entwicklungen

 Einblicke

 ausgewählte Fallbeispiele 

 Gliederung

eBook zur Fleischuntersuchung 
des Kopfes und des Schlachtkörpers
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Welchen Hintergrund hat das Projekt?
 Heterogene Befunderfassung im Bundesgebiet

jedoch

 Notwendigkeit valider Daten über pathologisch-
anatomische Befunde bei der Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung

 Überarbeitung der Merkmale nach Fleischuntersuchungs-
statistikverordnung [FlUStatV] durch

 Entwicklung eines innovativen Schulungskonzeptes
zur standardisierten Befunderfassung durch



Wie wurden harmonisierte Schulungsmaterialien entwickelt?
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fachliche Diskussion in drei Revisionsstufen 
[Vetreter:innen von Bund | Ländern [alle Verwaltungsebenen] | Bildungsstätten |
tierärztlichen Fachverbänden | Fachtierärzt:innen für Fleischhygiene]

finale Abnahme durch die AFFL [ausstehend]
[AFFL: „Arbeitsgruppe Fleisch- und Geflügelfleischhygiene und fachspezifische Fragen von Lebensmitteln tierischer Herkunft]

Arbeits-
version

I-X

Sammlung von Rohdaten 
[Film | Foto]

Auswahl relevanter 
Befunde

Verarbeitung der Rohdaten und 
Erstellung der Arbeitsversionen



Wie wurden harmonisierte Schulungsmaterialien entwickelt?
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fachliche Diskussion in drei Revisionsstufen 
[Vetreter:innen von Bund | Ländern [alle Verwaltungsebenen] | Bildungsstätten |
tierärztlichen Fachverbänden | Fachtierärzt:innen für Fleischhygiene]

finale Abnahme durch die AFFL [ausstehend]
[AFFL: „Arbeitsgruppe Fleisch- und Geflügelfleischhygiene und fachspezifische Fragen von Lebensmitteln tierischer Herkunft]

Arbeits-
version

I-X

Sammlung von Rohdaten 
[Film | Foto]

Auswahl relevanter 
Befunde

Verarbeitung der Rohdaten und 
Erstellung der Arbeitsversionen

Novum:
 bundesweiter Konsens 
 aktuelle Rechtsbezüge  
 neue Merkmalsschlüssel!



Welche harmonisierten Schulungsmaterialien zur amtlichen 
Schlachttier- und Fleischuntersuchung des Rindes sind entstanden?
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Schulungs-
eBook

Entscheidungs-
tabellen

Lernstandstest-
eBook

Schulungs-
film

Handlungshilfe bei der amtlichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung
geeignet für verschiedene Zielgruppen und Wissensniveaus
implementierbar in landeseigene Fortbildungskonzepte.

Schlachttier-
untersuchung

Fleisch-
untersuchung

Kopf + 
Schlachtkörper

Fleisch-
untersuchung
Geschlinge + 

Leber

Fleisch-
untersuchung
Magen-Darm-

Konvolut + Euter

Glossar

eBook



Wo sind die Schulungsmaterialien zu finden? - Nutzungshandbuch
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Fachinformationssystem für Verbraucherschutz 
und Lebensmittelsicherheit

 DE: für alle Behörden im FIS-VL

für alle Bildungsstätten per E-Mail

 Ausland: für alle Behörden | Bildungsstätten per E-Mail

 eSFU - Schulungsmaterialien zum Rind - Nutzungshandbuch
[Teilprojekt „Rind“]

 Copyright

 Hyperlinks zum direkten Anklicken 
im Informationsschreiben

https://fis-vl.bvl.bund.de/share/page/site/az-themen/documentlibrary#filter=path%7C%2FGremien%2FLAV%2520und%2520ihre%2520Arbeitsgruppen%2FLAV%2520Arbeitsgruppe%2520Fleisch-%2520und%2520Gefl%25FCgelfleischhygiene%2520und%2520fachspez.%2520Fragen%2520von%2520Lebensm.%2520tierischer%2520Herkunft%2520%2528AFFL%2529%2FAFFL-Ordner%2520%2528%25F6ffentlich%2529%2FSchulungsunterlagen%2520Schlachttier-%2520und%2520Fleischuntersuchung%7C&page=1


Wo sind die Schulungsmaterialien zu finden? – eBooks 
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 zahlreiche hinterlegte Links in dem Nutzungshandbuch [Öffnen mittels Anklicken im pdf]

 automatisches Öffnen der eBooks bzw. Dateien im favorisierten Browser



Welche Veränderungen des Rinderschlachtkörpers gucken wir uns jetzt an?
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 ausgewählte Befunde:
 Abmagerung 

 Abszess

 Schleimbeutelveränderung 

 Druckgeschwür

 Gelenkentzündung

 Bluterguss

 Knochenbruch

 Brustfellentzündung

 Bauchfellentzündung

 Verunreinigung

Blicken wir in die nachfolgenden Screenshots 
des eBooks „Beurteilung von Veränderungen 
am Kopf und am Schlachtkörper des Rindes“



30.09.2021 10MRI – Institut für Sicherheit und Qualität bei Fleisch                          Dr. Patric Maurer

Exzerpt eBook
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FALLBEISPIEL 1
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FALLBEISPIEL 2











Was kommt noch und wie geht´s weiter?
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 Schulungsfilme im Teilprojekt „Mastschwein“

 Schulungsfilme im Teilprojekt „Rind“

 Zusammenarbeit mit dem Eidgenössisches Departement des Innern [EDI]
Bundesamt für Lebensmittelsicherheit und Veterinärwesen [BLV]

Übersetzung in die Sprachen Englisch und Französisch 
[voraussichtlich August 2022]

 Schulungsmaterialien im Teilprojekt „Broiler“

offene Stelle 

https://indd.adobe.com/view/5f8abc28-c0ae-4d3c-bc9e-cf55de8bb50c


an die folgenden Stellen für die Kooperation bei der Foto- und Filmerstellung im Teilprojekt 2 [Rind]:

Tönnies Meat ApS & Co. KG             Vion Beef B.V. Vion Waldkraiburg GmbH
[Rheda-Wiedenbrück] [Buchloe] [Waldkraiburg]

Westfleisch SCE mbH, Fleischcenter Lübbecke                     Kreis Minden-Lübbecke
[Lübbecke] [Veterinäramt; Lübbecke]

an alle beteiligten Fachexpert:innen für die Begutachtung

Thank you | Danke | Merci

Kontakt: Institut.FL@mri.bund.de



Wo ist das Dokument im FIS-VL zu finden?
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eSFU - Schulungsmaterialien zum Rind

- Nutzungshandbuch

https://fis-vl.bvl.bund.de/share/page/site/az-themen/documentlibrary#filter=path%7C%2FGremien%2FLAV%2520und%2520ihre%2520Arbeitsgruppen%2FLAV%2520Arbeitsgruppe%2520Fleisch-%2520und%2520Gefl%25FCgelfleischhygiene%2520und%2520fachspez.%2520Fragen%2520von%2520Lebensm.%2520tierischer%2520Herkunft%2520%2528AFFL%2529%2FAFFL-Ordner%2520%2528%25F6ffentlich%2529%2FSchulungsunterlagen%2520Schlachttier-%2520und%2520Fleischuntersuchung%7C&page=1
https://fis-vl.bvl.bund.de/share/page/site/az-themen/documentlibrary#filter=path%7C%2FGremien%2FLAV%2520und%2520ihre%2520Arbeitsgruppen%2FLAV%2520Arbeitsgruppe%2520Fleisch-%2520und%2520Gefl%25FCgelfleischhygiene%2520und%2520fachspez.%2520Fragen%2520von%2520Lebensm.%2520tierischer%2520Herkunft%2520%2528AFFL%2529%2FAFFL-Ordner%2520%2528%25F6ffentlich%2529%2FSchulungsunterlagen%2520Schlachttier-%2520und%2520Fleischuntersuchung%7C&page=1


Welche Copyright-Informationen sind zu beachten?
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 Nutzung zu Schulungszwecken in Aus- | Fort- und Weiterbildung – beispielsweise
 Fortbildung nach Anhang II der Delegierten Verordnung (EU) 2019/624
 Unterstützung der veterinärmedizinischen Ausbildung 

 kostenfreie Bereitstellung für die mit der Schlachttier- und 
Fleischuntersuchung zuständigen oder mit der diesbezüglichen 
Aus- | Fort- und Weiterbildung beauftragten Institutionen 

 Freigabe nur für nicht kommerzielle Vorführungen

 Untersagung und zivil- und strafrechtliche Verfolgung von Überspielung, Tausch 
oder Vervielfältigung, öffentliche Sendung oder Vorführung außerhalb von inhalts-
orientierten Veranstaltungen, sonstige nicht genehmigte Nutzung oder deren Duldung 

© Max Rubner-Institut [MRI] 2021
– Institut für Sicherheit und Qualität bei Fleisch. Alle Rechte vorbehalten.



How to get access to these training materials?

30.09.2021 38MRI – Institut für Sicherheit und Qualität bei Fleisch                          Dr. Patric Maurer

 Please send an e-mail to Institut.FL@mri.bund.de 
[until 30th Sept. 2021 also CC to: Patric.Maurer@mri.bund.de]



using your university | competent authority | relevant ministry | institutional address 

 Please refer to “Project eSFU
– Training materials for official ante-mortem and post-mortem inspection”
and state the requested species and languages

 Describe the use 
[e. g. teaching veterinary students in meat hygiene | training OVs or OAs …]

 Confirm to accept the Copyright information described here |
in the training materials

Be happy and keep in mind the following material 
regarding poulty [2022 | 2023].

DE |
EN | FR |
[IT]

DE [Nov 2021] |
[EN | FR - Aug 2022]

https://indd.adobe.com/view/5f8abc28-c0ae-4d3c-bc9e-cf55de8bb50c

	„Wie entscheide ich am Band?“�Fallbespiele aus den harmonisierten Schulungsmaterialien zur amtlichen Schlachttier- und Fleischuntersuchung des Rindes��– 61. Arbeitstagung des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz | 30.09.2021 –�����Patric Maurer �Institut für Sicherheit und Qualität bei Fleisch �
	Wie entscheide ich am Band? – Agenda
	Welchen Hintergrund hat das Projekt?
	Wie wurden harmonisierte Schulungsmaterialien entwickelt?
	Wie wurden harmonisierte Schulungsmaterialien entwickelt?
	Welche harmonisierten Schulungsmaterialien zur amtlichen �Schlachttier- und Fleischuntersuchung des Rindes sind entstanden?
	Wo sind die Schulungsmaterialien zu finden? - Nutzungshandbuch
	Wo sind die Schulungsmaterialien zu finden? – eBooks 
	Welche Veränderungen des Rinderschlachtkörpers gucken wir uns jetzt an?
	Foliennummer 10
	Foliennummer 11
	Foliennummer 12
	Foliennummer 13
	Foliennummer 14
	Foliennummer 15
	Foliennummer 16
	Foliennummer 17
	Foliennummer 18
	Foliennummer 19
	Foliennummer 20
	Foliennummer 21
	Foliennummer 22
	Foliennummer 23
	Foliennummer 24
	Foliennummer 25
	Foliennummer 26
	Foliennummer 27
	Foliennummer 28
	Foliennummer 29
	Foliennummer 30
	Foliennummer 31
	Foliennummer 32
	Foliennummer 33
	Was kommt noch und wie geht´s weiter?
	Thank you  |  Danke  |  Merci�
	Wo ist das Dokument im FIS-VL zu finden?
	Welche Copyright-Informationen sind zu beachten?
	How to get access to these training materials?

