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Leitfaden zum Biosicherheitskonzept Aquakultur in Baden-
Wiirttemberg

Einflihrung
Ein Biosicherheitskonzept (= Vorbeugendes Hygienekonzept) gehort zur guten fachlichen
Praxis eines Aquakulturbetriebes. Es tragt dazu bei, die Fischgesundheit und damit das
Tierwohl zu verbessern und fiihrt durch bessere Haltungsbedingungen zu einer Optimie-
rung der Produktion.
Im neuen EU-Tiergesundheitsrechtsakt (Verordnung (EU) 2016/429, Animal Health Law =
AHL) und seinen Delegierten Rechtsakten (glltig ab April 2021) wird vermehrt Wert auf
die Erstellung und Dokumentation von MaRnahmen zum Schutz vor biologischen Gefah-
ren (= Biosicherheit) gelegt und diese auch gefordert. Dabei sollen kritische Kontroll-
punkte (Verordnung (EU) 2017/625)und MaRnahmen benannt werden, die ergriffen wer-
den sollen, um eine Gefahrdung des Fischbestandes durch die Einschleppung von Fisch-
seuchen- und Fischkrankheitserregern zu verhindern oder zu reduzieren.
Dieser Leitfaden soll eine Hilfestellung/Unterstutzung fur die Erstellung eines betriebsei-
genen Biosicherheitskonzeptes in Aquakulturbetrieben sein.

Vorbeugen ist der beste Schutz!

Gerade im Aquakulturbereich gibt es eine Vielfalt an hochst individuellen Betriebsstrukturen. Welche
Anforderungen an ein Hygienekonzept gestellt werden, hangt von der jeweiligen Bewirtschaftung eines
Betriebes ab.
Das vorliegende Dokument soll alle Fischhalter (egal ob z.B. Nebenerwerbs-, Haupterwerbsbetrieb, Fisch-
zucht oder Fischhandler), die einen Aquakulturbetrieb fiihren, darin unterstiitzen, ein betriebseigenes Bi-
osicherheitskonzept unter Beachtung einheitlicher Kontrollpunkte zu erstellen. Weiterhin sollten bereits
bestehende Biosicherheitskonzepte den Anforderungen des eigenen Betriebes angepasst werden. Das
Biosicherheitskonzept umfasst immer alle Anlagen der Betreiber:innen gleichermalRen und sollte aufei-
nander abgestimmt werden!
Zur Erhaltung der Tiergesundheit und Vermeidung der Einschleppung von Fischseuchen- und -krank-
heitserregern spielen neben den grundlegend wichtigen HygienemaRnahmen ein durchdachtes, ganz-
heitliches und konsequent gelebtes Betriebsmanagement eine entscheidende Rolle.
Folgende Punkte sind mafRgeblich an der Gesunderhaltung des Fischbestandes beteiligt:
e Einteilung eines Betriebes in epidemiologische Untereinheiten (z.B. Bruthaus, Aufzuchtan-
lagen, Angelteiche etc.)
e entsprechende strikte und klare Trennung dieser Einheiten in Bezug auf z.B. Personal,
Schutzkleidung, Geratschaften, Besucherverkehr etc.
e Strukturierung der Betriebswege und —ablaufe; Benennung kritischer Punkte (s. Risikobe-
schreibung)
e Auswahl des Besatzmaterials (Zukauf nur mit Tiergesundheitsbescheinigung!)
e optimale Haltungsbedingungen (z.B. Besatzdichte, Sauerstoffversorgung)
e |eistungsgerechte Fltterung
e risikoorientierte tierdrztliche Kontrolle und ggf. Probenahme zur Untersuchung auf Fisch-
seuchen- und -krankheitserregern
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o regelmalige Reinigung und Desinfektion der Haltungseinrichtungen (z.B. zwischen den
einzelnen Fischchargen), Gerate und Transportmittel

e regelmiRige kritische Uberpriifung und ggf. Anpassung der Betriebsabliaufe und Biosicher-
heitsmalnahmen (auch Mut zur Veranderung haben und entsprechende Beratungsmog-
lichkeiten in Anspruch nehmen!)

Definitionen

-

=

Biosicherheit umfasst alle getroffenen MaRnahmen, welche das Risiko der Einschleppung, Ausbrei—\
tung und Weiterverschleppung von u.a. Erregern (hoch-)ansteckender Tierseuchen oder sonstiger
Infektionskrankheiten minimieren, also den Kontakt mit Krankheitserregern und Giften sowie de-
ren Freisetzung verhindern sollen.

BiosicherheitsmaBnahmen sind alle MaBnahmen, Technologien und Praktiken, die zur Verbesse-
rung des Biosicherheitsstandards eines Aquakulturbetriebes beitragen.

Ein hoherer Biosicherheitsstandard tragt erheblich zur Verbesserung der allgemeinen Tiergesund-
heit und des Tierwohls bei. Leistungserhalt, weniger Tierverluste und Leistungssteigerung, bei
gleichzeitiger Reduzierung des AM-Einsatzes sind weitere positive wirtschaftliche Aspekte.

Abstufung von BiosicherheitsmaRnahmen:

Das Umsetzen von BiosicherheitsmaRnahmen erfordert ein abgestuftes und bewusstes Vorgehen.
In diesem Sinne werden unterschieden:

Basis-HygienemaBnahmen:
Personliche HygienemaRRnahmen:

Gelegenheit zum Hande waschen und zur Handedesinfektion

saubere Schutzkleidung, inkl. Schuhe (entweder Einmalschutzkleidung oder bestandseigene
Mehrwegschutzkleidung, sowie regelmaRiger Austausch der Kleidung und Reinigung bei mind.
60°C)

Bauliche/raumliche HygienemaRnahmen:

Hygieneschleuse

Schutz vor Pradatoren

Trennung nach Haltungseinheiten/Funktionseinheiten (z.B. Brut — Aufzucht — Mast — Angelteiche),
ggf. Bildung epidemiologischer Untereinheiten (Maximale Voraussetzung: getrennte Wasserver-
sorgung; Minimale Voraussetzung: Wasserdurchlauf: jung = alt)

WICHTIGER HINWEIS: epidemiologische Einheiten miissen in seuchenfreien Zeiten definiert und
von der zustdandigen unteren Tiergesundheitsbehdrde (UTGB) anerkannt worden sein, um im Seu-
chenfall als solche zu gelten zu kénnen!

Vermeidung sich kreuzender Wege und Trennung der Arbeitsablaufe: jung - alt, gesund -krank,
Zuchtanlage — Angelteich

Lebensmittelbereich und Verkauf (z.B. Hofladen, Verkaufsrdume, Lagerbereich der Lebensmit-
tel/Fischerzeugnisse) sollten getrennt von den Haltungseinheiten werden

Trennung der Bereiche an sich z.B. Materialien fiir den Tierbereich (z.B. Futterlager, Geréatelager,
Transportmittel)
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Einrichten einer Halterung flur haufige Zukaufe (z.B. fliir Gastronomie) mit getrenntem Wasserab-
fluss

Einrichten eines Quarantinebereiches: Teiche/Becke mit eigener Wasserversorgung und eigenen
Geratschaften

Allgemeine HygienemaRRnahmen:

Regelmalige Reinigung und Desinfektion der Haltungseinheiten; mindestens vor dem Neubesatz!
Fischtransport inkl. Reinigung + Desinfektion der Fahrzeuge aulRerhalb der Anlage mit getrenntem
Wasserablauf

Beim Zukauf darauf achten moglichst nicht aus mehreren Herkunftsbetrieben lebende Tiere be-
ziehen und nur mit vollstandiger Tiergesundheitsbescheinigung/Eigenerklarung
Kadavermanagement: bezieht sich auf den Umgang mit Fisch- und Schlachtabfallen

Erweiterte HygienemalBnahmen:

Bekdampfung von Schadnager
Personen- und Fahrzeugverkehr einddmmen oder reduzieren

Besonders erhohte BiosicherheitsmaRhahmen

Aussetzen des Angelteichbetriebes in Zeiten erhohter Infektions-/Seuchengefahr und z.B. Ver-
wenden von Einmalschutzkleidung

Stilllegungszeiten von epidemiologischen Einheiten fir mind. 3-4 Monate

Beachtung spezieller Vorgaben zur Bekampfung von Fischseuchen; besonders beim Betreiben
mehrerer Anlagen!

Schnelle Sanierung im Falle einer Fischseuche, um Verschleppung (auch in eigenen anderen Anla-
gen) zu vermeiden
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Rechtliche Vorgaben

Die Verordnung (EU) 2016/429 (EU-Tiergesundheitsrechtsakt/Animal Health Law = AHL) verpflichtet in
Art. 10 Unternehmer:innen, geeignete Mallnahmen zum Schutz vor biologischen Gefahren in Bezug auf
gehaltene Tiere und Erzeugnisse zu ergreifen. Ferner muss gemaR Art. 186, Abs. 1 Buchstabe e) Buch
gefiihrt werden Uiber ergriffene BiosicherheitsmaRnahmen, Uberwachung, durchgefiihrte Behandlungen,
Probenahmen, Untersuchungsergebnisse und sonstige relevanten Informationen.

Delegierte Verordnung (EU) 2020/691 [...] zur Ergdnzung der Verordnung (EU) 2016/429 [...] hinsichtlich
Vorschriften fiir Aquakulturbetriebe und Transportunternehmer, die Wassertiere beférdern, ABl. L 174
vom 3.6.2020. In den Art. 7 - 8 sowie Anhang | Teile 1 - 2 werden Anforderungen in Bezug auf Biosicher-
heitsmanahmen fiir die Zulassung (friiher: ,,Genehmigung”) benannt. Ferner miissen Biosicherheitspldane
vorgelegt werden. Diese MaBRnahmen zum Schutz vor biologischen Gefahren (= BiosicherheitsmaRnah-
men) zielen auf die Benennung kritischer Stellen und MaBnahmen, die dort getroffen werden sollen ab.
Der Unternehmer:innnen ist nach Art.5 fir die Erstellung und Dokumentation dieser Plane, sowie nach
Anhang | Teil 1 Nr. 1 Buchstabe a) auch fiir deren Umsetzung verantwortlich.

Buchfiihrung/Dokumentation:

Alle MalBnahmen und deren Umsetzung missen liickenlos dokumentiert werden. Die Aufzeichnungen
sind mindestens drei Jahre aufzubewahren und der zustandigen unteren Tiergesundheitsbehorde (uTGB)
auf Verlangen vorzulegen. Jeder Betreiber:in eines zugelassenen (friher: ,genehmigten”) Aquakulturbe-
triebes und/oder Transportunternehmens zum Transport von Fischen hat Buch zu fihren Gber:

e Kategorie, Art, Menge (Anzahl oder Gewicht) der Tiere, die sich im Aquakulturbetrieb befinden,

e samtliche Bewegungen von lebenden Tieren nach Kategorien, Art, Menge (Anzahl oder Gewicht)
und deren Erzeugnisse (z.B. Eier, Spermien) in den bzw. aus dem Aquakulturbetrieb,

e Veterindrbescheinigungen, die fiir die Verbringungen vorgeschrieben sind,

e die Sterblichkeit in den einzelnen epidemiologischen Einheiten, ggf. aufgeschlisselt nach Produkti-
onsrichtung (z.B. Brut, Satzfische),

e Das Biosicherheitskonzept das MaBnahmen wie z.B. Desinfektionsmittel, Desinfektionspunkte und
Intervalle beinhaltet,

e die Ergebnisse der Tiergesundheitsbesuche (z.B. Eigenkontrollen),

e Behandlungen, Untersuchungsergebnisse und sonstige relevante Informationen entsprechend der
Arten und Kategorien der Tiere in dem Aquakulturbetrieb,

e Reinigung und Desinfektion der Transportmittel,

e die Sterblichkeit beim Transport aufgeschllsselt nach Transportarten und den transportierten Tier-
arten,

e Aquakulturbetriebe und Verarbeitungsbetriebe, die das Transportmittel anfahrt,

e jeden Wasserwechsel wahrend des Transports, insbesondere mit Angaben Uber die Herkunft des
neuen und den Ort des Ablassens des verbrauchten Wassers.

Wer ist fiir die Biosicherheit im Aquakulturbetrieb verantwortlich?
Die Unternehmer:innen (= Betreiber:innen) eines Aquakulturbetriebes, Transportunternehmens fir Fi-
sche steht in der Pflicht, geeignete MaRnahmen zur Biosicherheit zu ergreifen, da sie die Abldufe im Be-
trieb und die Risiken im Hinblick auf eine Erregereinschleppung bzw. Erregerverbreitung am besten kennt.
Sie stellt fir den Betrieb ein risikoorientiertes Biosicherheitskonzept auf, fihrt die entsprechenden Auf-
zeichnungen und Uberprift dessen Effizienz. Er sorgt daflir, dass Mitarbeiter:innen geschult werden und
Besucher:innen auf die Einhaltung der BiosicherheitsmaRnahmen aufmerksam gemacht werden.
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Muster fiir die Dokumentation

Name

Erreichbarkeit

Name Stellvertreter:in

Erreichbarkeit

Fischgesundheitsexpert:innen
Jeder Aquakulturbetrieb benennt in seinem Antrag auf Zulassung (friiher: Genehmigung) eine mit der Ge-
sundheit von Wassertieren befasste Person, die die risikobasierte Uberwachung durchfiihrt. Diese kén-
nen sein: ein qualifizierter Dienst = qD: z.B. Fischgesundheitsdienst oder niedergelassene Fachtierarzt:in-
nen fir Fische. Diese soll so ausgewahlt werden, dass sie auch Ansprechpartner:in fir BiosicherheitsmaR-
nahmen ist und fir Beratungen zur Verfligung steht.

Muster fiir die Dokumentation

gD (z.B. Fischgesundheits-

dienst) zustandiges Veterindramt

Name

Adresse

Telefon Nr.

Fax

E-Mail

Name Stellvertreter:in
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Schulung von Mitarbeitern

Schulung der Mitarbeitenden

Um das Risiko einer Erregereinschleppung in den Betrieb, sowie das Risiko einer potenziellen Verschlep-
pung von Erregern aus dem Betrieb einschatzen und verringern zu kénnen, sind folgende Kenntnisse not-
wendig z.B.:

Krankheiten und deren Ubertragungsméglichkeiten bei den im Aquakulturbetrieb gehaltenen Tier-
arten,

klinische Erscheinungen; besonders der anzeigepflichtigen Krankheiten,

die Empfanglichkeit der Fischarten im Bestand fur die verschiedenen Fischkrankheits-/-seuchener-
reger,

Umwelteinflisse, die einen Krankheitsausbruch beglinstigen kénnen,

Prophylaxe und Therapiemdglichkeiten, bzw. Therapieverbote und Bekampfungsmallnahmen bei
anzeigepflichtigen Krankheiten, inkl. der Vorbereitung zur Umsetzung dieser MaRnahmen durch
Unternehmer:innen

Durch eine grindliche Anleitung und Einarbeitung mit Hilfe fachkundigen Personals konnen diese Kennt-
nisse im Betrieb erworben werden. Der Besuch einschlagiger Veranstaltungen, das Lesen von Fachlitera-
tur, Informationen aus dem Internet (z.B. Homepage der Veterindrmedizinischen Universitdten, des nati-
onalen Referenzlabors beim Friedrich-Loffler-Institut, Chemischen und Veterinaruntersuchungsamter so-
wie des STUA Aulendorf - Diagnostikzentrum, Landesfischereiforschungsstelle etc.) tragen auch zur Fach-
kunde bei. Durch Beratungsgesprache mit Tierarzt:innen (Bestandsbetreuung!) und Fischsachverstandi-
gen kénnen Kenntnisse erworben und regelmalig vertieft werden.

Wichtig ist die Dokumentation dieser Schulungen und Weiterbildungen!

Muster fiir die Dokumentation
Datum und Inhalt der Unterschrift des/der fir die

Name Mitarbeiter:in Biosicherheit Verantwortli-
Schulung chen
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Risikobeschreibung

Es gibt aktiv beeinflussbare Risiken (mildernder oder verstarkender Einfluss auf den Eintritt einer
benannten Gefahr) und Risiken, die nicht beeinflusst werden kénnen, aber definiert werden mussen (s.
Anlage 1 Betriebsspezifische Checkliste).

1. Potenzielle Einschleppungswege von Fischkrankheits- und -seuchenerregern in die
Fischzucht (F2)
» Wasserversorgung der FZ
Vorfluter mit Fischbestand oder sog. , Oberlieger” fiilhren — in Abhangigkeit vom Vorhandensein
empfanglicher/Carrier Fischarten fir best. Krankheiten - zu einem erhéhten Risiko.
Ein geringes Einschleppungsrisiko haben:

Betriebe die von Brunnen, Quellen oder verrohrten Quellbachen (ohne Fischbestand) ge-
speist werden

eine Wasseraufbereitungsanlage zur Erregerabtdtung vorgeschaltet haben

Himmelsteiche (z.B. Grundwasser, Niederschlag)

Ein erhohtes Einschleppungsrisiko haben

Bachwasseranlagen
Betriebe mit Oberliegern

» Fische, die in die FZ eindringen kénnen
In Abhdngigkeit von der Fischdurchlassigkeit des Einlaufbauwerkes und des Ablaufes
kénnen Fische in einen Betrieb eindringen. Diese Fische haben ein hdheres Einschleppungspoten-
tial als Wasser allein.

» Zukauf von Fischen/Eiern auf verschiedenen Produktionsebenen inkl. Transport
Am sichersten arbeitet ein autarker Betrieb (Eigenproduktion von Laichfischen, Eiern, Satzfischen,
Speisefischen). Zugekaufte Eier stellen aufgrund der Moglichkeit der Eidesinfektion ein ver-
gleichsweise geringes Risiko dar.
Von Fischen, auch von augenscheinlich gesunden, geht immer ein Infektionsrisiko aus (Vorsicht
vor gesund erscheinenden Carrier-Fischen!). Fische mit Krankheitssymptomen dirfen nicht in
Verkehr gebracht und nicht transportiert werden!
Muss zugekauft werden, ist u.a. Folgendes zu beachten:

Informieren Sie sich insbesondere vor/beim ersten Einkauf von einem Betrieb tGber dessen
Hygienestandards und Gesundheitsstatus des Fischbestandes.

Nur Fische aus seuchenfreien Betrieben sowie aus Betrieben, die am freiwilligen Uberwa-
chungsprogramm/Tilgungsprogramm von Kat. C-Seuchen teilnehmen, werden regelmaRig
mit Laboruntersuchungen auf Fischseuchenerreger untersucht!

Eine Tiergesundheitsbescheinigung muss der Lieferung von Fischen in seuchenfreie Be-
triebe sowie in Betriebe, die am freiwilligen Uberwachungsprogramm/Tilgungsprogramm
teilnehmen, immer beiliegen. Priifen Sie diese auf Vollstandigkeit!

Achten Sie auf die Transportbedingungen, wenn Sie den Transport nicht selbst durchfiihren
(Fremdtransport). Ungereinigte und nicht desinfizierte Transportfahrzeuge/-behélter und
Ausriistung kénnen Vektoren (Ubertriger) fiir Fischseuchenerreger sein. Auch Wasser-
wechsel bei langeren Transporten erhéhen das Risiko fiir die Ubertragung von Fischkrank-
heiten und —seuchen.

Zugekaufte Fische sollten, wenn moglich, zunachst in abgetrennte epidemiologische Ein-
heiten verbracht und mind. 2-3 Wochen beobachtet werden. Dabei sind erhdhte Biosicher-
heitsmaBnahmen umzusetzen!
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e Betriebsfremde Transportfahrzeuge sollten nach Méglichkeit auRerhalb der Anlage be- und
entladen werden. Eigene Transportfahrzeuge mussen bei der Riickkehr von einem Trans-
port vor Befahren der Anlage gereinigt und desinfiziert werden, hierbei sind Dosierung und
Einwirkzeit des verwendeten Praparates zu beachten.

» Besucher:innen
Besucher:innen und betriebsfremde Personen stellen ein Risiko dar und sollten von den wasser-
fuhrenden Anlagen/-teilen ferngehalten werden. AuRer Betreuungs- und Amtstierdrzt:innen soll-
ten hochstens potentielle Kaufer:innen Zutritt haben. Dabei ist auf geeignete Hygienemalinah-
men zu achten (z.B. Stiefel- und Handedesinfektion). Besonders zu empfehlen ist die Bereitstel-
lung von betriebseigener Schutzkleidung (z.B. Stiefel, Einmallberzieher).

» Fischpradatoren (z.B. fischfressende Vogel, Fiichse, usw.)
Fischpradatoren konnen gefangene Fische in andere Anlagen verschleppen oder kénnen Erreger
z.B. auch Uber ausgewilirgte Futterreste oder an ihrem Korper in eine Anlage einbringen. Geeig-
nete und zugelassene Vergramungsmalinahmen sind zu ergreifen.

» Sonstige Fahrzeuge
Hierzu gehoren z.B. Fahrzeuge fiir den Transport von Futtermittel, Sauerstoff oder Tierkérperbe-
seitigung. Auch hier ist es besser, die Fahrzeuge aulRerhalb der Anlage zu belassen. Wenn ein Be-
fahren der Anlage unumganglich ist, sollte das Fahrzeug unbedingt vorher desinfiziert werden.
Das abholende Tierkdrperbeseitigungs-Fahrzeug sollte auf keinen Fall auf den Betrieb gelangen,
da an diesem jegliche Erreger der vorher angefahrenen Betriebe haften konnen. Stellen Sie Kada-
vertonnen an der Gehoftgrenze zur Abholung auf.

» Betreiben von Angelteichen/-seen
Diese Einheiten sollten raumlich (moglich durch Umzaunung/Schilder) getrennt von der Aquakul-
turanlage betrieben werden. Die Wasserfiihrung aus dem Angelteichen/-seen sollte nicht in die
Anlage gelangen. Es sollte moglichst mit betriebseigener Ausriistung geangelt werden bzw. muss
auf eine Desinfektion mitgebrachter Geratschaften geachtet werden. Es diirfen keinesfalls Koder-
fische (weder lebend, noch tot) mitgebracht werden! Gefangene Fische miissen tierschutzgerecht
betdubt und getotet werden. Die Schlachtabfalle miissen liber die Tierkdrperbeseitigung entsorgt
werden. Die Abfalle/Ausriistung aus dem Angelbetrieb dirfen nicht in den Zuchtbetrieb gelangen!
Besucher:innen der Angelteiche diirfen keinen Zugang zur Fischzuchtanlage haben.

2. Verschleppung von Erregern innerhalb der Fischzucht

» Wasserwege zwischen den Haltungseinheiten
Durch serielle Wasserversorgung konnen Erreger von einer Haltungseinheit in die andere gelan-
gen. Griindliche DesinfektionsmaRBnahmen in einem Teich sind meist nicht durchzufiihren, ohne
die darunterliegenden Einheiten zu beeintrachtigen. Eine getrennte Wasserfiihrung nach Produk-
tionseinheiten reduziert das Risiko einer Ubertragung von Erregern (Parallelschaltung).

» Laichfische
Laichfische kdnnen Krankheitserreger unmittelbar an die Brut weitergeben, wenn sich diese im Ei
oder auf der Eioberflache befinden. Durch Eidesinfektion kann dieses Risiko verringert werden.

» Tote Fische/Innereien (Schlachtabfille)
Fischabfalle kdnnen Erreger jeglicher Art beherbergen und stellen ein besonderes Infektionsrisiko
dar. Fisch-, Schlachtabfalle, Tierkadaver mussen in auslaufsicheren Behaltern gesammelt und ge-
lagert werden und sollten nicht an andere Fische verfiittert oder in das Gewasser oder die Umwelt
entsorgt werden. Die Tonnen fiir Fisch-, Schlachtabfille und Tierkadaver sollten unbedingt fernab
der Betriebseinheiten (z.B. Teiche etc.) und moglichst im Randbereich des Betriebes gelagert wer-
den, sodass diese leicht an der Gehoftgrenze abgeholt werden kdnnen. Diese missen nach jeder
Leerung gereinigt und desinfiziert werden.

» Fischerzeugnisse, die zusatzlich zum eigenen Sortiment in Verkaufsraumen angeboten werden,
stellen ein weiteres Risiko der Erregereinschleppung dar. Insbesondere wenn es sich um frische,
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geschlachtete Tiere oder Tiefkiihlware handelt, kénnen Erreger daran haften. Auf eine strikte
raumliche Trennung zwischen Schlachtraumen/Verkaufsrdume ist zu achten. Hier greifen auch
die Vorschriften des Lebensmittelrechts. Zugekaufte Fischprodukte (z.B. tiefgekiihlte Filets) dir-
fen auch wassertechnisch mit der Anlage nicht in Beriihrung kommen. Achtung: moéglichst Hande
desinfizieren nach dem Lebensmittelbereich!

» Abfischen und Umsetzen
Abfischen, Sortieren und Umsetzen sind sehr heikle Arbeiten, bei denen Erreger leicht verbreitet
werden kénnen. Diese MaBnahmen stellen fir die Fische eine Stresssituation dar, die die Abwehr-
kraft herabsetzt und einen Krankheitsausbruch beglinstigen kann. Brut und Jungfische sollten in
der Wasserfiihrung vor den Mastfischen gehalten werden.

» Fischziichter:innen/Personal
Fischziichter:innen und deren Personal sind regelmaRig im Hinblick auf die Mdglichkeiten der Er-
regerverschleppung und deren Vermeidung zu schulen.

» Ausriistung
Mit der Ausristung (z.B. Stiefel, Kescher, Zugnetze, Belifter, Transportbehélter) konnen Erreger
innerhalb der Fischzucht verschleppt werden. In Haltungseinheiten, die unsachgemaR gereinigt
bzw. vor der Desinfektion nicht gereinigt werden und die nicht zur Ganze trockengelegt werden,
konnen Erreger auch Uber einen langeren Zeitraum aktiv und infektios bleiben.
Sensible Bereiche (gesonderte epidemiologische Einheit fir Brut- und Jungfische) sollten Gber
eine eigene Ausristung verfiigen, die ausschlielilich in diesem Bereich verwendet wird.

3. Verschleppung von Erregern in den Vorfluter/in Kontaktbetriebe

» Ablaufwasser
Mit dem Ablaufwasser kénnen Erreger in Freigewadsser oder in sog. Unterlieger-Betriebe gelan-
gen.

» Fische, die aus der Anlage entweichen bzw. tote Fische
Ein groBeres Infektionsrisiko als von Wasser geht von Fischen aus, die aus einer Fischzucht ent-
weichen oder tot in den Vorfluter geschwemmt werden.

» Verkauf inkl. Transport
Es dirfen ausschliefRlich augenscheinlich gesunde Fische, d.h. Fische ohne Krankheitssymptome
oder Verletzungen transportiert und verkauft werden (Eigenerkldarung). Der Gesundheitsstatus
des Empfangerbetriebes ist zu beachten; in seuchenfreie Anlagen bzw. in Anlagen, die an einem
Tilgungsprogramm teilnehmen, diirfen nur seuchenfreie Fische geliefert werden (mit Tiergesund-
heitsbescheinigung). Bei Teilnahme am freiwilligen Uberwachungsprogramm diirfen entweder
seuchenfreie Fische oder Fische aus Anlagen, die ebenfalls am freiwilligen Uberwachungspro-
gramm teilnehmen geliefert werden. Transportbehélter und Transportwasser, die mit Fischseu-
chenerregerkontaminiert sind, verbreiten Krankheiten auch grofRraumig. Transportbehalter und
— fahrzeuge missen nach jedem Transport gereinigt und desinfiziert werden. Hierliber ist Buch zu
fihren.

4. Betriebsspezifischer Risikokatalog — Checkliste
Die Betriebsspezifische Checkliste (s. Anlage 1) soll helfen, die Biosicherheit im Betrieb zu beur-
teilen und zu verbessern. Rot umrandete Antwortmoglichkeiten stellen ein erhdhtes Risiko dar
und sind kritische Punkte der Erreger ein- bzw. -austrags. Hier sollten MaRnahmen zur Risikomin-
imierung ergriffen werden. Beispiele flir MaRnahmen sind weiter unten benannt.
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MafRnahmen

MaRBnahmenkatalog zur Reduktion von Biosicherheitsrisiken in der Aquakultur

Hat der/die Betriebsinhaber:in mogliche Risiken fiir den Betrieb festgestellt, sollte er/sie

diese durch entsprechende MalBnahmen reduzieren bzw. abstellen.

1. Einschleppung von Erregern
» Wasserversorgung der Fischzucht und Eindringende Fische

Wasserentnahme aus entfernt liegenden Quellen/Brunnen mittels Rohrleitung,

Zulauf und Ablauf durch fischdichte Rechen oder Gitter sichern,

evtl. Wasserentkeimung,

Versorgung der Oberlieger bzw. Wildwasserpachter:innen mit Fischen aus eigener Zucht,
Status ,,seuchenfrei” unter Einbindung aller zuleitenden Gewasser/Betriebe anstreben,
Teilnahme an freiwilligem Uberwachungsprogramm mit verbindlicher Probenahme.

» Zukauf aus verschiedenen Produktionsebenen incl. Transport

Aktuellen Tiergesundheitsstatus bei den Herkunftsbetrieben beachten; dieser kann bei seu-
chenfreien Anlagen im Internet eingesehen werden (z.B. Tierseucheninformationssystem:
TSIS https://tsis.fli.de/),

nach Méglichkeit Zukauf seuchenfreier Fische (ist bei seuchenfreien Anlagen verpflich-
tend!),

kein Zukauf von Besatzmaterial aus unbekannter Herkunft oder Giber Handelsbetriebe, die
verschiedene Anlagen anfahren (direkter Zukauf mit Tiergesundheitsbescheinigung!),

kein Besatz aus unterschiedlichen Herkunftsbetrieben,

Fischlieferungen nur mit Tiergesundheitsbescheinigung/Eigenerklarung annehmen und
Tiere vor dem Abladen einsehen, kontrollieren und ggf. mit Fotos dokumentieren (dabei auf
Datums- und Zeitstempel achten!); keine Annahme offensichtlich kranker Fische!
Eidesinfektion nach Zukauf durchfihren,

zugekaufte Fische nach Maoglichkeit in Teichen/Becken mit getrennter Wasserversorgung
und eigener Ausristung unterbringen (epidemiologische Einheit),

zugekaufte Speisefische fir die Verarbeitung nicht in der Zuchtanlage héltern oder ge-
trennte Wasserentsorgung der Halterbecken (= eigene epidemiologische Einheit),
Transporte nach Moglichkeit selbst durchfiihren bzw. die Transporteinheiten/Verladung vor
Ort kontrollieren,

nur gereinigte und desinfizierte Transportfahrzeuge/-behilter verwenden,
Reinigungs- und Desinfektionsaufzeichnungen von Transportunternehmen tberpriifen vor
Auf- oder Abladen von Aquakulturtieren,

Vorsicht bei Transporten, die innerhalb kurzer Zeitraume verschiedene Fischzuchten anfah-
ren,

kein Wasserwechsel im Betrieb,

Ver- und Abladevorrichtungen und Desinfektionsmdglichkeit fiir Lieferfahrzeuge auRerhalb
der Anlage ermoglichen,

beim Betrieb von mehreren Anlagen: kein gemeinsames Nutzen von Arbeitskleidung und
Geraten (v. a. z.B. Stiefel, Kescher).

> Besucher

Umzadunung der Anlage,

auBer Betreuungs- und Amtstierarzt:innen sollten nur potentielle Kaufer:innen Zutritt ha-
ben,
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MafRnahmen

e Besucher:innen missen bei Ein- und Austritt ihre Schutzkleidung desinfizieren (Desinfekti-
onsmatten/-wannen bereitstellen) oder betriebseigene Schutzkleidung bzw. Einmalstie-
fel/Uberschuhe miissen zur Verfiigung gestellt werden,

e moglichst kein Zugang von Fremdfahrzeugen,

e vorder Anlage darauf achten, dass Fahrzeuge keine austretenden und anhaftenden Flis-
sigkeiten in die Anlage einschleppen,

e bei unvermeidlicher Einfahrt von Fremdfahrzeugen auf die Anlage hinterher unbedingt
Desinfektion der Fahrwege (wenn moglich befestigte Fahrwege!) und der Gegenstande,
die mit dem Fremdfahrzeug in Berlihrung gekommen sind.

» Fischpradatoren

e Vogel vergramen, besonders, wenn andere Gewasser/Fischzuchten in der Ndhe liegen,
e Anlage/Teiche tiberspannen,
¢ Anlage einzdunen bzw. mit Elektrozdunen (z.B. gegen Flchse) sichern.

2. Verschleppung von Erregern innerhalb der Fischzucht
» Wasserwege zwischen den Haltungseinheiten

e Jeder Teich sollte eine eigene, von den anderen Teichen unabhdngige Wasserversorgung
haben. Ist dies z.B. aufgrund der verfligbaren Wassermenge nicht machbar, sollte die Mog-
lichkeit geschaffen werden, die einzelnen Teiche im Bedarfsfall getrennt zu versorgen. Das
erleichtert auch MaRnahmen bei der Behandlung des Fischbestandes und erlaubt die Reini-
gung/Desinfektion einzelner Teiche.

e Die Wasserversorgung des Bruthauses hat immer getrennt von den anderen Anlagenteilen
zu erfolgen und soll méglichst direkt aus einer Quelle/Brunnen stammen.

e Brut und Jungfische sollten im Wasserverlauf oberhalb der Mastfische gehalten werden.

Laichfische
e Laichfische sollen getrennt von der Produktion gehalten werden.
Epidemiologische Einheiten

e Wenn moglich sollten epidemiologisch getrennte Einheiten ausgewiesen werden und diese
auch komplett und konsequent getrennt bewirtschaftet werden (d.h. Desinfektionsschleuse
beim Betreten, eigene Schutzkleidung, eigene Gerate, zeitlich getrennte Bewirtschaftung o-
der eigenes Personal)

Tote Fische

e Moribunde und verendete Fische sofort aus den Haltungseinheiten entfernen und unschad-
lich beseitigen (Konfiskatbehalter). Achtung: Moribunde Fische kdnnen, frisch verendet, zu
Untersuchungszwecken verwendet werden!

Verarbeitung

e Zugekaufte Fischerzeugnisse unbedingt streng getrennt von den eigenen Produkten fiihren
und bearbeiten; Schlachtabfille sicher entsorgen, keinesfalls verfiittern oder im Gewas-
ser/in der Umwelt entsorgen!

Ausriistung

e Fir jede epidemiologische Einheit eigene Schutzkleidung und Ausristung (z.B. Stiefel, Ke-
scher, Zugnetze, Bellfter, Transportbehilter etc.) verwenden,

o fiir regelmafige und geeignete Reinigung und Desinfektion von Haltungseinrichtungen und
Ausristungen sorgen und dies dokumentieren.

3. Verschleppung von Erregern in den Vorfluter/in Kontaktbetriebe
» Ablaufwasser

e Wenn moglich Keimreduktion durch Verweilen in Schénungsteichen oder Ausleiten
Gber Trommelfilter.
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MafRnahmen

» Entweichende Fische
e Ablauf durch fischdichte Gitter oder Rechen sichern.
» Verkauf incl. Transport
e Satzfische und lebende Speisefische diirfen keine Krankheitssymptome zeigen oder aus
Anlagen/Teichen stammen, in denen zur Zeit des Verkaufs eine erhéhte Mortalitat auf-
tritt,
e der Tiergesundheitsstatus ist dem/der Kdufer:in zu bestatigen (Eigenerklarung),
e Transport nur in gereinigten und desinfizierten Transportbehéltern/-fahrzeugen,
e kein Antemperieren/Wasserwechsel im Empfangerbetrieb,
e Abladen moglichst kontaktlos vor der Empfangeranlage tiber Rutsche,
e kein Kontakt mit Geratschaften aus der Anlage der Empféanger:in (z.B. Kescher).
» Dokumentation
Sobald die Verfahren und MaBnahmen der Biosicherheit feststehen, ist das Flihren von Auf-
zeichnungen im Rahmen der Buchfiihrung verpflichtend.
Durch prazise Aufzeichnungen kénnen MaRnahmen riickverfolgt werden. Sie kdnnen Hinweise
auf Fehler liefern, die z.B. zu einem Krankheitsausbruch gefiihrt haben konnten und sind wert-
volle Unterlagen fiir die Betriebseigenkontrolle.

Denn: alles was nicht dokumentiert wurde, wurde auch nicht durchge-
flihrt!
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