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Geschäftsfelder an den Standorten
• Rheda - Wiedenbrück:

Schlachtung von Schweinen und Sauen
Zerlegung von Schweinen und Rindern
Produktion von SB-Fleisch u.Convenience

• Weißenfels:
Schlachtung und Zerlegung von Schweinen
Produktion von SB-Fleisch u.Convenience

• Sögel:
Schlachtung und Zerlegung von Schweinen
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Ziele eines übergreifenden Qualitätssicherungskonzeptes

• Transparenz von der Mast
bis in den Handel

• Rückverfolgbarkeit der
Rohstoffe

• Dokumentierte
Produktionsvorgaben

• Neutrale Kontrolle

Sicherung der Produkt- und Vermarktungssicherheit

durch nachvollziehbare Systeme: QS, IFS, BRC, ...



• Flexibilität in der Logistik

• Flexibilität in den
Produkteigenschaften

• Flexibilität in den Menge

Bandbreite im Rohstoff

Konsequenzen für den Prozess



• Veredlungstiefe

• Artikelvielfalt

• Artikelspezifikation

• Marktänderungen

Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung



Lebendviehannahme und Entladung

• Erfassung der Schweine über
den Lieferschein

• Eingabe der angegebenen
VVVO Nummern

• Plausibilitätskontrolle der
Schlagzeichen und Stückzahlen

• Entladung und Dokumentation der
Stückzahlen (Videoüberwachung)

• Reihenfreigabe zur Schlachtung nach
Ablauf der vorgegebenen Ruhezeit



Organisation am Schlachtband
• Vergabe der Schlachtnummer am

Tier und Verknüpfung mit der
automatischen Hakenerkennung

• Erfassung der Einsenderzeichen
und Zuordnung zur
Schlachtnummer

• Datenerfassung am Schlachtband
(z.B. Befunde)



Durchführung des Salmonellenmonitorings bei Tönnies

• Einrichtung eines festen
Arbeitsplatzes

• Vergabe des Monitorings an
einen neutralen Dienstleister

• Tägliche Probenziehung für
alle Lieferbetriebe

• laufende Rückmeldung der
Analyseeregebnisse

• Zuordnung der Ergebnisse
über den Barcode



Logout / Neuanmeldung

___

Automatisierte Bereitstellung von Kennzahlen
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L1 = Leberbefund 1 (gering)

L2 = Leberbefund 2 (hochgr.)

PE = Herzbeutelentzündung

PN1 = Lungenentzündung, gering

PN2 = Lungenentzündung, mittel

PN3 = Lungenentzündung, hochgr.

PL1 = Brustfellentzündung, gering

PL2 = Brustfellentzündung, mittel

PL3 = Brustfellentzündung, hochgr.

Schlachtbefunddaten und Mastleistung



Ziele des Salmonellenmonitorings bei Tönnies

• Ermittlung der be-
lasteten Bestände und
der Eintragsquellen

• Kategorisierung der
Betriebe in regel-
mäßigen Abständen

Senkung des Infektionsdruckes in den Beständen

• Information der betroffenen Landwirte

• Beratung der Betriebe und systematisches Abstellen der Ursachen

• Erfolgskontrolle der ergriffenen Maßnahmen durch Beprobung



Kategorisierung der Betriebe und Zusammenarbeit mit den

Problembetrieben

• Auswertung der eingeleiteten Maßnahmen

• über Zeitreihenanalysen

• Auswertung der Befunde nach der
• räumlichen Verteilung

• Einzelfallbezogene Beratung unter Nutzung

• der Gesamtanalyse



Auswertung: % der Betriebe in den Kategorien

Jahresvergleich 2002, 2003, 2004, 2005
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Fazit:

Verläßliche Partnerschaften in der Landwirtschaft,
höchste Qualitätsstandards und modernste Technologie
optimal genutzt sind die Grundvoraussetzungen für
Lebensmittelsicherheit und Qualität!

Stufenübergreifende Qualitätsrichtlinien und- kennzahlen

und die damit verbundene Rückverfolgbarkeit

bilden die Grundlage für die Qualitätssteuerung!


