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Schlachtstand fur Grof3vieh
- transportabel -

Beschreibung:

Anliegen der Entwicklung war es, die technischen und hygienischen Voraussetzungen der Schlachtung in
kleinen Einheiten zu erméglichen um das Fleisch gewerblich vermarkten zu kénnen. AuRerdem wird die
Schlachtung von Rindern tiber 24 Monate in kombinierten Schlacht- und Verarbeitungsbetrieben wegen
BSE-Erkrankung und Prifung abgelehnt.

Der Transport der Tiere zum Schlachthof entfallt und natirlich auch der Ricklieferungsaufwand. Die Probleme
des Tierschutzes und die verbesserte Fleischqualitat werden hier nicht weiter behandelt.

Die transportable, registrierte Schlachtstatte hat alle Pflichten der An-/ Abmeldungen, die Untersuchung durch
einen Veterinar und die Abfallentsorgung zu erfullen.

1. Einrichten Schlachtraum

- Der erforderliche Schlachtraum wird durch ein Tragluftzelt, welches dicht verschlossen werden kann ge-
schaffen. Die Aufstellung erfolgt mittels Kompressor und zusétzlicher Verankerung auf einer vorbereiteten
Betonflache mit Bodenablauf. Der Eingang ist so gewahlt, das die Betdubungsanlage kurzfristig mit dem
Tier in den Schlachtraum abgestellt werden kann und am Ausgang mul3 gentigend Platz zum Abtransport
des Fleisches mit einem Kiihlfahrzeug gelassen werden. (Offnung Eingang/ Ausgang 3,0 x 3,0 m)
Im Schlachtraum (Tragluftzelt) wird das auf dem Anhanger befindliche Schlachtgestell teleskopmafig
auseinandergefahren, an Bodenankern befestigt, tiber einen Hilfsrahmen durch die im System befindlichen
Aufziige aufgesténdert und mit Stiitzen ausgesteift bzw. fixiert.
Alle Anschlisse, wie Elektro, Wasser, Beleuchtung, Steuerleitung Waage und entriegeln der Teleskop-
schiene fiir die Sage, werden noch vor dem Aufstandern am Schlachtgestell in Funktion gebracht.

Der Anhanger verbleibt nicht im Schlachtraum.

- Podeste, Auflagebock und Abfallbehalter werden dem Schlachtprozess zugeordnet und stehen im Raum
unmittelbar zur Verfligung.
- Schaltelemente in vorgesehenen Klemmhalter.

2. Anschliisse
- Elektromodul 380V 16 A
* Steckverbinder Stromzufiihrung
* Steckverbinder zur Verteilung Schlachtstand (Aufziige, Sage, Licht)
* Steckverbinder zum Kompressor
* Steckverbinder zum Hygienemodul 380 V
* Steckverbinder zum Hochdruckreiniger 380 V
* Steckverbinder zur Wageeinrichtung
- Hygienemodul
* Elektro 380 V
* Wasser 3/4"
* Schlauchverbindung - Wasser 1/2" an Schlachtstand fur Handbrause und Sage
* Schlauchverbindung - Wasser 3/4" fur Hochdruckreiniger
* Schlauchverbindung - Abwasser NW 50
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Vor dem Schlachten sind alle Gerate zu reinigen und zu desinfizieren!

3. Schlachten Rind

- Eintrieb der Tiere in die fahrbare Betdubungsanlage am Stall oder Fangstand.
Fixierung mittels Klemmvorrichtung, Transport bis in den Schlachtraum, vor Schlachtstand und
vorbereiten zum betauben.
Arbeitsschutzbekleidung!

- Betauben mittels SchuRapparat, lI6sen der Klemmvorrichtung, Tier fallt vor den Schlachtstand.
Betaubungsanlage wird aus dem Schlachtraum entfernt.

- Sicherung des Vorderbeins mittels Kettenaufzug aus Schlachtstand (Arbeitsschutz!).

- Entbluten im Liegen.

- Blut wird aufgefangen und in Abfallbehéaltern entsorgt.

- Kopf abschneiden und zur Untersuchung auf dem Untersuchungstisch am Hygienemodul ablegen.

- Ubernahme des Tierkorpers durch Aufziige am Schlachtstand und ablegen auf fahrbaren Bock.

- Vobereitung des Tierkodrpers zur Aufnahme am Schlachtbalken und Brustbein aufschneiden.

- Einhangung des Tierkérpers in den Schlachtbalken (Spreize) und durch anheben mittels Aufziigen
frei aushangen.

- Vorbereitung des Tierkérpers fiir Hauteabzug und Pansenentnahme, unter Verwendung von Arbeits-
podesten an Vorder- und Rickseite.
Podeste entfernen!

- Hauteabzug Uber Umlenkrolle und Kettenzug.

- Fell in bereitstehenden Behélter.

- Pansenentnahme, Bearbeitung und Entsorgung mit Pansenwagen und Schubkarre.

- Gesamten Tierkdrper am Schlachtbalken wiegen.

- Halbieren des Tierkérpers mittels Spaltsédge oder bei BSE-Priufungspflichtigen Tieren - Wirbelsdule
geschlossen lassen. Dazu Fixierung an Schwanz durch dritten Aufzug und Sagenfiihrung beidseitig.

- Wiegen am Schlachtbalken.

- Abvierteln durch Hinzunahme des dritten Aufzuges Uber Fahrschiene, Transport in Fleischwagen
oder Uber Rohrbahnanschlu3 zum Kihlraum / Kihlfahrzeug.

Die Abfallentsorgung erfolgt nach den gesetzlichen Vorschriften!

4. Reinigung
- Fur Reinigungs- und Desinfektionszwecke steht das Hygienemodul sowie der Hochdruckreiniger bereit.

- Der Schlachtraum und die Geréate werden nach Beendigung der Arbeiten gereinigt und desinfiziert
(und wenn nétig gefettet).

- Nach einer Trocknungszeit sind der Schlachtstand, der Hilfsrahmen und das Tragluftzelt fachgerecht auf
dem Anhéanger zu verladen.

- Die anderen Gerate werden im Zugfahrzeug mitgefihrt.

Die Freigabe zur Nutzung am nachsten Einsatzort wird in einem Begleitbuch dokumentiert und vom
zustandigen Veterinar abgezeichnet.
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