Slachthuizen moeten salmonella op varkenskarkassen verder terugdringen
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Vanaf 1 juni 2014 zullen maar drie in plaats van vijf op vijftig varkenskarkassen in de slachthuizen positief mogen testen op de aanwezigheid van de salmonellabacterie.
Deze wijziging maakt deel uit van Europese verordening nr. 217/2014 tot wijziging van verordening 2073/2005 inzake microbiologische criteria.
Slachthuizen die het zogenaamde proceshygiënecriterium voor salmonella overschrijden, moeten bepaalde maatregelen nemen. In het slachthuis zelf gaat het om een verbetering van de hygiëne tijdens het slachten en om een evaluatie van de procesbeheersing en het autocontrolesysteem. Daarnaast kan de oorsprong van de dieren worden herbekeken. Het slachthuis kan aan de bedrijven die de dieren aanleveren de nodige feedback geven, zodat ook daar de bioveiligheidsmaatregelen kunnen worden verbeterd.
Samen met deze verordening werden drie andere teksten gepubliceerd die tot doel hebben om de varkensvleesinspectie in de Europese Unie te moderniseren. Verordeningen 216/2014, 218/2014 en 2019/2014 zijn ook gebaseerd op het wetenschappelijk advies van de Europese Autoriteit voor voedselveiligheid (EFSA) over varkensvleesinspectie (EFSA, in het Engels). Hierin is het terugdringen van salmonella als hoogste prioriteit aangeduid.
De bevoegde autoriteiten van de lidstaten moeten de naleving van het salmonellacriterium voor varkenskarkassen door de slachthuizen controleren. In België gaat het om het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen (FAVV).
Salmonella is de tweede grootste oorzaak van bacteriële voedselinfecties in België, na campylobacter. De voornaamste symptomen van een salmonellabesmetting zijn diarree, buikkramp en koorts. Deze symptomen duren meestal enkele dagen tot een week.
De belangrijkste bronnen van salmonellabesmetting zijn eieren, gevogeltevlees en varkensvlees. Om een infectie te voorkomen moet u deze producten koud bewaren en het vlees bij de bereiding goed doorbakken. Hygiëne in de keuken is belangrijk: rauwe groenten kunnen besmet raken door in contact te komen met rauw vlees, bijvoorbeeld op een snijplank. Tips kunt u vinden op deze poster.
Meer informatie over salmonella-infecties kunt u vinden in de rapporten over zogenaamde zoönotische agenten in België (FAVV) en op de website van de Europese Autoriteit voor voedselveiligheid (EFSA, in het Engels) .
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