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l. ZURUF STATT
RUCKRUF

Fachliche Informationsbroschure
fur die Lebensmittelsicherheit 3.0

Unter diesem Motto hat sich eine Expertengruppe des Industrieverbands Hygiene und Oberflachenschutz (IHO)
das Ziel gesetzt, ein sinnvolles Informations-Tool fir herstellende und verarbeitende Betriebe der Lebens-
mittelindustrie zu erstellen. Im Fokus stehen die hochstmogliche Lebensmittelsicherheit und der damit
verbundene Verbraucherschutz.

Der IHO arbeitet seit iber 25 Jahren mit der Lebensmittelindustrie daran, Lebensmittelsicherheit in den
Fokus zu riicken und Prozesse stetig zu verbessern. In allen qualitatssichernden Ma3nahmen, Zertifizierungen
und Managementsystemen genief3en die Reinigung und Desinfektion einen hohen Stellenwert.

Die Herausforderungen fir die Lebensmittelindustrie sind komplex. Moderne analytische Messmethoden
ermaoglichen einen genaueren Einblick in potentielle ,,Problemzonen”. Mehr und genauere Informationen
verbessern die Lebensmittelsicherheit und die Gesundheit der Kunden. Sie ermaglichen Transparenz in allen
Ebenen. Damit einhergehend ist die Entwicklung von Informationsplattformen zu betrachten, mit denen
Informationen schnell und fiir ein grofes Publikum verbreitet werden kénnen. Riickrufe oder Qualitatsprobleme
werden so schnell publik. Sie erreichen auch eine breite Offentlichkeit.

Ebenso relevant sind die erheblichen Kosten fiir Rickruf und Entsorgung des Produktes. In der Folge kurz-
fristig ergriffene, kostenintensive Vorbeugungsmafinahmen zur weiteren Risikovermeidung, miissen

in der langfristigen Betrachtung haufig jedoch als nicht ausgereift und sinnvoll bewertet werden. Deshalb
soll diese Informationsbroschire einen lGbersichtlichen aber intensiven Einblick in den Themenbereich

der Lebensmittelsicherheit geben.

Fur die gesamte Lebensmittelindustrie gilt es Fehlerquellen frithzeitig zu erkennen und Mafinahmen zu deren
Vermeidung zu treffen. Im Fokus dieses praktischen Guides stehen daher unter anderem regulatorische
Grundlagen, die Rickstandsthematik sowie die Bereiche Produkt- und Materialsicherheit. Thematisiert
werden aber auch Inhalte wie Hygienekonzepte, Anwendungshinweise oder Beratungsangebote.

Die richtige und sichere Anwendung beim Einsatz der Produkte fiir Reinigungs- und Desinfektionsmaf-
nahmen soll dazu beitragen die Lebensmittelsicherheit herzustellen. Diese Zusammenfiihrung von
praxisnahem Expertenwissen soll helfen, langfristig optimale Entscheidungen fir das eigene Unternehmen
und die eigenen Kunden zu treffen.

ZURUF STATT RUCKRUF I
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[I. VERANTWORTUNG

& DIALOG

Stete Verfugbarkeit und gesundheitliche Unbe-
denklichkeit von Lebensmitteln gelten als
selbstverstandlich. Qualitat und Produktsicher-
heit sind fur die Lebensmittelindustrie in
Deutschland und Europa wesentliche Faktoren
und zeichnen diesen Industriebereich beson-
ders aus. Dies ist das Ergebnis einer stetigen
Risikominimierung. Fest steht: An erster
Stelle muss bei Lebensmitteln immer der Schutz
vor gesundheitlichen Risiken stehen.

Lebensmittelsicherheit
ist ein dynamischer
Prozess

Die Lebensmittelsicherheit wird in einem dynami-
schen Prozess unter Bertlicksichtigung der aktuells-

ten Erkenntnisse fortlaufend von allen Beteiligten
weiterentwickelt. Dieses umfasst die komplette
Lieferkette von Erzeuger, Verarbeiter, Transport,

Handel sowie Hersteller von Reinigungs- und Des-

infektionsmitteln gleichermaflen. Einen wichtigen

Aspekt der Prozesse stellen komplexe Qualitatsma-

nagementsysteme (QMS]) dar, die ein Garant dafir
sind, dass es in der Lebensmittelindustrie sichere
und gesundheitlich unbedenkliche Produkte gibt.

Im Rahmens des QMS leisten hochwertige sowie
effiziente Reinigungs- und Desinfektionsmittel

einen erheblichen Beitrag zur Hygiene und Produkt-

sicherheit. Dariber hinaus tragen sie insbesondere
zur Sicherung von Produktionsablaufen, Erfiillung

gesetzlicher Vorschriften sowie Einhaltung festge-

legter Prifmechanismen bei a

Na

Hochstmogliche Sicherheit
durch sinnvolle Aufgaben-
verteilung

Vor dem Hintergrund der Lebensmittelsicherheit
nehmen Produzenten, Handel sowie Reinigungs- und

Desinfektionsmittelhersteller spezifische Verant-

wortlichkeiten und Auftrage wahr. Dank moderner
Elemente der Reinigungschemie steht Betrieben ein

fur das spezifische Anwendungsgebiet optimal geeig-

netes und sicheres System zur Verfigung. Um dieses
System zu konfigurieren, werden neueste Kenntnisse

der Wissenschaft und Praxis, die Interessen des Kun-

den sowie des Verbrauchers beriicksichtigt

VERANTWORTUNG & DIALOG i
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Schutz vor mikrobieller
Kontamination

Eine Auswertung hinsichtlich der offentlichen Riick-
rufaktionen von Landern sowie Bundesamt fir Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL)
zwischen 2012 bis 2016 zeigt, dass mikrobielle Kon-
taminationen von Lebensmitteln mit iber 25 Prozent
den haufigsten Grund fir gefahrdete Lebensmittel
darstellt. Fir die Sicherstellung eines keimarmen
Umgangs mit Nahrungsgutern ist ein funktionieren-
des Hygienekonzept mit effizienten Reinigungs- und
Desinfektionsprozessen in Betrieben unabdingbar.

Nicht nur die richtige Auswahl der Produkte ist
wichtig. Auch ist die richtige Anwendung der pro-
fessionellen Reinigungs- und Desinfektionsmittel
unabdingbar fir die Lebensmittelsicherheit. Dafir
muissen vor allem die Vorgaben der Hersteller, etwa
zu Anwendungskonzentrationen, genau eingehalten
werden. Zumisch- und Dosiersysteme gewahrleis-
ten die korrekte Konzentration der aktiven Kom-
ponenten vor Ort. Die richtige Anwendungsdauer
kann durch eine Automatisierung der Prozesse si-
chergestellt werden. Durch Spilen mit Trinkwasser
konnen Reinigungsmittelrickstande vermieden
werden. Der Blick auf die Statistik zeigt, dass dies
bis auf eine kaum nennenswerte Anzahl von Fallen
bereits gut funktioniert. Zwischen 2012 und 2016
machte dies nicht einmal 3 Prozent der Falle aus =

RUCKRUFAKTIONEN VON BUNDES-
LANDERN SOWIE DEM BUNDESAMT FUR
VERBRAUCHERSCHUTZ UND LEBENS-
MITTELSICHERHEIT (BVL) nach § 40 des LFGB*

Zeitraum der Meldungen:

24.08.2012 - 16.03.2016

Warnungen bzg.
mikrobieller
Kontamination:

26

Warnungen bzg.
Rickstanden von
R&D-Mitteln:

Anzahl der
Meldungen:

99

*Quelle: www.lebensmittelwarnung.de

Anmerkung: In der Regel handelt es sich um Hinweise der zustandigen Behdrden auf eine Information der Offentlichkeit oder
eine Rucknahme- oder Riickrufaktion durch den Lebensmittel-unternehmer. Erfasst werden einschldgige Informationen tber
Lebensmittel und mit Lebensmitteln verwechselbare Produkte, die in den angegebenen Bundeslandern auf dem Markt sind
oder Uber das Internet verkauft werden und moglicherweise bereits an Endverbraucher abgegeben wurden.




UNTERSTUTZUNG ALS SERVICE

Fachexperte

hilft bei der
Organisation

Betrieb

gewinnt Zeit &
Kapazitaten

Zusammenarbeit

Eine in Zusammenarbeit mit Fachexperten der

Hersteller geplante Hygienepraxis soll Betriebe

davor bewahren von organisatorischen Aspekten
Uberfordert zu werden. Sie sollen sich auf zent-

rale Aufgabenbereiche konzentrieren konnen.

Planung

Wichtig ist es, dass den Prozessen der Reinigung
und Desinfektion ausreichend Zeit eingeraumt wird.
Deshalb konnen die Hygieneexperten der Hersteller
Betriebe unterstiitzen entsprechende Reinigungs-
und Desinfektionsplane zu erarbeiten. Es gilt
zusammen abzuwagen, in welchen Fallen Desinfek-
tion oder grindliche Reinigung notwendig ist.

Reinigungs- & Desinfektions-
plane erstellen

Vor-0rt-Schulungen fiir
Ihre Mitarbeiter

Schulung

Unabdingbar ist die richtige Anwendung der

professionellen Reinigungs- und Desinfektionsmittel.

Ziel muss es sein Verfahrensempfehlungen

und -prozesse zu etablieren, die auf die individuellen
Bedirfnisse und Gegebenheiten des Betriebs
abgestimmt sind.

Hygieneschulungen bieten Einrichtungen die
Maéglichkeit den Mitarbeitern notwendiges Know-
how zu vermitteln. Die Hersteller professioneller
Reinigungs- und Desinfektionsmittel unterstiitzen
Betriebsleitungen und Mitarbeiter dabei durch
Vor-0rt-Schulungen.

VERANTWORTUNG & DIALOG i



I1l. THEMEN:

Uberblick
Ruckstandsthematik
Pravention

Planung & Anwendung
Fehler vermeiden

+ + + + +



I[Il. RECHTLICHE &
REGULATORISCHE
GRUNDLAGEN

Sauberkeit und Hygiene im Lebensmittelbetrieb
stehen im Fokus der unternehmerischen Motivation.
Die Basis liefern die gesetzlichen bzw. regulativen
Rahmenbedingungen. Daruber hinaus gewinnen
auch freiwillige Zertifizierungen und Standards
wie der IFS Food oder der BRC Global an Bedeutung,
welche Vorgaben zur Gewinnung oder Fertigung
von qualitativ hochwertigen, sicheren sowie ver-
kehrsfahigen Lebensmittelprodukten definieren.

Ein Uberblick

Es bedeutet einen hohen Aufwand fur die Unterneh-
men, den Uberblick tiber den rechtlichen Rahmen
bezliglich Lebensmittelsicherheit und unerwiinsch-
ten Substanzen in Futter- oder Lebensmitteln zu be-
halten. Dies liegt vor allem daran, dass der Begriff
der Lebensmittelsicherheit in der EU historisch
sehr weit gefasst ist. Dazu zahlen Verordnungen
und Richtlinien fir Tierarzneimittel, Pflanzen-
schutzprodukte, Lebensmittelkontaktmaterialien

oder unerwiinschte Stoffe bei Tierernahrung.

Die Anforderungen an Desinfektionsmittel in der
Lebensmittelhygienewerdendurchdie Lebensmittel-
hygieneverordnung und entsprechende notifizierte
Leitlinien zur guten Hygienepraxis definiert. Diese
Produkte missen laut Verordnung (EU) Nr. 528/2012

(Biozidprodukte-Verordnung) zugelassen sein oder
eine Registriernummer der Bundesanstalt fir Ar-
beitsmedizin und Arbeitsschutz (BAuA) aufweisen,
damit sie zur Desinfektion angewendet werden
dirfen. Grundsatzlich ist der aktuellen, europaweit
bindenden, Gesetzgebung gemein, dass sie die For-
derung nach Wirksamkeitspriifungen gemaf har-
monisierten Europdischen Normen stellt.

Durch die Integration der sogenannten Primarpro-
duktion (beispielsweise Tierhaltung) wird hierin die
gesamte Lieferkette vom ,Acker bis zum Teller” ein-
heitlich geregelt. Geeignete Desinfektionsmittel fir
gute Hygiene- und Verfahrenspraxis werden in der
DIN-Norm 10516 definiert, die den Status einer Leit-
linie fur eine Gute Hygienepraxis geniefit

RECHTLICHE & REGULATORISCHE GRUNDLAGEN i
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Die sogenannte
Ruckstandsthematik

Grundsatzlich gilt in der EU das sogenannte ALARA-
Prinzip - auch als Minimierungsgebot bekannt. Die
Abkirzung ,, ALARA" steht hierbei fiir As Low As Reaso-
nably Achievable. Fiir Riickstande von Reinigungs- und
Desinfektionsprodukten fir Lebens- und Futtermittel
bzw. Materialien, die mitdiesenin Berihrung kommen,
existiert keine final geregelte, gesetzliche Festlegung
beziglich Hochstmengen. Mikrobiologische Grenz-
bzw. Richtwerte auf Lebensmittelkontaktoberflachen
sind fir besonders kritische Bereiche, wie z. B. fiir die
Fleischverarbeitung, definiert. Orientierend hierzu ist
die DIN 10516 als Handlungsanleitung zu verstehen,
um der Verpflichtung zur Reinigung und Desinfektion
gemaf der Verordnung tiber Lebensmittelhygiene (EC
852/2004) nachzukommen.

Die Rickstandshochstmengenverordnung (EC 396/2005)
regelt die sogenannten MRL-Werte, wobei MRL fir
Maximum Residue Limit steht. Es ist wichtig zu wissen,
dass dieser praktisch bedeutsamste Riickstandswert
insbesondere den ungehinderten grenziberschrei-
tenden Handel mit Lebensmitteln aus pflanzlicher
Herkunft ermaglichen soll. Der Kontakt von Desin-
fektionsmitteln mit Futter- oder Lebensmittel kann
sich in verschiedensten Verarbeitungsstufen ergeben.
Ziel hierbei ist, eine Ubertragung so weit wie moglich
zu vermeiden =

Pravention als A & O fur
Lebensmittelsicherheit

Desinfektion von Oberflachen und Geratschaften,
Handen und wasserfihrenden Systemen sind in der
Nahrungsmittelhygiene von zentraler Bedeutung zur
Erreichung hoher mikrobiologischer Produktionssi-
cherheit. Nicht umsonst ist der Reinigung und Des-
infektion auch im Rahmen des HACCP-Konzeptes in
der europaischen als auch deutschen Lebensmittel-
hygiene-Verordnung ein wichtiger Platz eingeraumt.
Die Abkirzung HACCP steht fir Hazard Analysis and
Critical Control Point System.

Lebensmittelunternehmen tragen die volle rechtliche
Verantwortung fir die Sicherheit lhrer Produkte. Sie
sind angewiesen die gute Hygienepraxis zu beachten
sowie Verfahren nach HACCP-Grundsatzen einzufiih-
ren. HACCP ist ein praventives Managementsystem
zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit, wel-
ches international als der effektivste Weg anerkannt
ist um sichere Lebensmittel zu produzieren.

Die Anwendung von HACCP ist Schritt fir Schritt
durch die gesamte Kette der Lebensmittelherstel-
lung moglich, ausgehend von der Erzeugung beim
Bauern bis hin zum Verbraucher inklusive aller
Verarbeitungs- sowie Verteilungswege. Basierend
auf einem definierten Bewertungssystem werden
Gefahrdungen, die méglicherweise innerhalb dieser

UBERSICHT UBER RELEVANTE
GESETZLICHE REGELUNGEN

Wichtig

+ EC 852/2004
+ EC 853/2004

+ DIN 10516
+ LFGB
+ TRGS 525

Verordnung tiber Lebensmittelhygiene

Verordnung mit spezifischen Hygienevorschriften fiir
Lebensmittel tierischen Ursprungs

Notifizierte Leitlinien zur guten Hygienepraxis
Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch

Technische Regel fiir Gefahrstoffe in Einrichtungen der
medizinischen Versorgung (inkl. Veterindarmedizin)

§§_



MRL / RHG

+ steht fiir: Maximum Residue Limit
Kette vorkommen kénnen, identifiziert und durch ge- bzw. Rickstandshochstgehalt
zielte Kontrollen und Steuerungsmafnahmen ver-
hindert. Sieben Prinzipien bilden die Grundlage fir
die Lebensmitteliiberwachung, basierend auf einer + geregelt durch Riickstands-
logischen und allgemeingiiltigen Vorgehensweise = hochstmengenverordnung

+ Werte werden durch Europaische
Behorde fir Lebensmittelsicher-
heit (EFSA) vorgeschlagen

+ Basis sind jahreszeitgebundene
Feldtests sowie eine toxiko-
logische Risikoermittlung und
Verzehrdaten

Weiterfuhrend relevant

+ EC 528/201 2 Verordnung uber die Bereitstellung auf dem Markt und
die Verwendung von Biozidprodukten

+ EC 470/2009 Verordnung iiber die Schaffung eines Gemeinschaftsverfahrens
fir die Festsetzung von Hochstmengen fiir Riickstande pharma-
kologisch wirksamer Stoffe in Lebensmitteln tierischen Ursprungs

+ EC 396/2005 Verordnung uber Hochstgehalte an Pestizidriickstanden in oder auf
Lebens- und Futtermitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs

+ EC 1935/2004 Verordnung tiber Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen

+ 2002/32/EG Richtlinie Giber unerwiinschte Stoffe in der Tierernahrung

11
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DIE 7 HACCP-
PRINZIPIEN

Beobachte schrittweise, wie
ein Produkt hergestellt wird.
Identifiziere mogliche Ge-
fahren fir jeden einzelnen
Produktionsschritt. Lege
Kontrollen fest, die zur Ver-
meidung dieser Gefahren
durchgefiihrt werden.

Ermittle kritische Kontroll-
punkte, die absolut
wichtig fur die Lebens-
mittelsicherheit sind.

Lege Grenzwerte fiir jeden
kritischen Kontrollpunkt fest.

Uberwache regelmaBig
die Kontrollpunkte, damit
die Grenzwerte nicht
Uberschritten werden.

Lege Korrekturmafinahmen
fest, falls ein kritischer
Kontrollpunkt den Grenzwert
Uberschreitet.

Lege regelmanBige Audits und
Prifungen zur Bestatigung
fest, dass das HACCP-System
wirksam ist.

Dokumentiere alle mit
diesen Grundsatzen
verbundenen Verfahren
und Aufzeichnungen.

Notwendige Planung und
sachgemafle Anwendung

Grundsatzlich ist zwischen einem Kontrollpunkt (CP)
und einem kritischen Kontrollpunkt (CCP) zu unter-
scheiden. CCPs sind kritische Lenkungspunkte zur
Vermeidung von Gefahren fir die Lebensmittelsicher-
heit. CPs hingegen sind Schritte in der Prozesskette,
welche die spezifischen Eigenschaften und die Qualitat
eines Lebensmittels sicherstellen. Dazu zahlen u. a.
Hygienekontrollpunkte (HCPs), die wichtige Anforde-
rungen an die Hygiene in den Betrieben darstellen, z.
B. an die Reinigung und Desinfektion sowie an die Per-
sonalhygiene. Fir die Verwendung von chemischen
Desinfektionsverfahren bedeutet dies im Speziellen,
dass im Fall einer sachgemaflen Anwendung die
Lebensmittelsicherheit gewahrt wird.

Fir jeden Produktionsbereich und fir jedes Objekt
werden Hygienemafinahmen in einem Reinigungs-
und Desinfektionsplan festgehalten. Dieser enthalt
genaue Angaben zur:

+ DesinfektionsmafBnahme (Produktbe-
zeichnung, Anwendungskonzentration,
Temperatur, Kontaktzeit)

+ zur personlichen Schutzausriistung
fur den Anwender

+ Angaben zum Abspiilen
+ Datum und Autor

+ Angaben zum Raum/zur Anlage, der/
die gereinigt und desinfiziert wird

Die Durchfiihrung der Reinigungs- und Desinfektions-
mafnahmen wird gesondert unter Angabe von Datum,
Zeit und der verantwortlichen Person dokumentiert.
Die Uberpriifung der Reinigungsergebnisse erfolgt
optisch durch eine Sichtkontrolle sowie mikrobiolo-
gisch durch Tupfer- oder Abklatschproben =

§§_
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Fehler DONT’S

vermeiden

x falsche Dosierung und
Einwirkzeiten

Desinfektionsmittel missen in der korrekten Kon-
zentration sowie bei der korrekten Einwirkzeit und
Temperatur angewendet werden, damit eine aus-
reichende Wirksamkeit gewahrleistet ist. Eine zu
hohe Dosierung kann auflerdem eine Gefahr fir An-
wender und Umwelt darstellen sowie das Abspiilen mangelhaftes Abspiilen
erschweren. Die Aufbringung auf stark feuchten
Oberflachen sollte vermieden werden, da dies zu
einer Verdiinnung des Desinfektionsmittels fihrt und
somit eine Wirkreduzierung zur Folge haben kann.
Es ist stets auf ein griindliches Abspilen des Reini- mangelnde Vorreinigung
gungsmittels zu achten. Eine mangelnde Vorreini- (EiweiBfehler)

gung und damit verbliebene organische Riickstande
verursachen den sogenannten Eiweif3fehler, welcher
zu einer Zehrung des Desinfektionsmittels fihrt.

In gekiihlten Rdumen wird der Wirkmechanismus Kaltefehler
des Desinfektionsmittels verlangsamt. Dadurch wer-
den langere Kontaktzeiten beziehungsweise hohere
Konzentrationen erforderlich. Da jedes Produkt unter-
schiedlich auf Kalte reagiert, sollten in den Wirksam-
keitsprifungen die jeweiligen Anwendungsbedingun-
gen bei entsprechenden Temperaturen abgedeckt sein.
Gebrauchslosungen sind immer direkt vor der Ver-
wendung anzusetzen. Verdinnte Desinfektionsmittel
kénnen dauerhaft einem ublichen chemischen Abbau
unterliegen. Bei langeren Kontaktzeiten, wie z.B. Ein-
lege- und Tauchbadern, sind regelméaBige Uberpriifun-
gen der Anwendungskonzentrationen und Wirksam-
keit notwendig. Besonders wichtig ist die Definition
der Zeitpunkte fir die Erneuerung der Losung. Wer-
den Desinfektionsmittel falsch angewendet oder tber
einen langeren Zeitraum unterdosiert, kann es zu
einer Ausbildung von Resistenzen kommen. Daher ist
das sicherste Vorgehen die korrekte Durchfiihrung der
Desinfektion nach Herstellerangaben =

RECHTLICHE & REGULATORISCHE GRUNDLAGEN i
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Schutz des Lebensmittels

hat oberste Prioritat

Das richtige Produkt fur die
Bedurfnisse des Betriebs
Risikomanagement und
Kosten-Nutzen Betrachtung




IV. BEDEUTUNG

VON SAUBERKEIT

& HYGIENE IN

DER LEBENSMITTEL-

INDUSTRIE

Sauberkeit und Hygiene sind zwei Faktoren, die
hinsichtlich Lebensmittelsicherheit eine sehr
herausragende Bedeutung geniefien. Wahrend
diese Wertschatzung im privaten Umfeld zwar
geteilt wird, so erfahrt die tatsachliche Umset-
zung geeigneter Mafinahmen dort haufig nicht
ausreichend Beachtung. In der gewerblichen
Lebensmittelverarbeitung sind Sauberkeit und

Hygiene unabdingbar.

Hygiene ist mehr
als Sauberkeit

Da beide Begriffe haufig undifferenziert verwendet
werden und dieses Ublicherweise in der Praxis zu
keinen Problemen flihrt, sollte dennoch beachtet

werden, dass es faktisch deutliche Unterschiede gibt.

Die Sauberkeit ist primar bezogen auf die visuelle

Wahrnehmung. Oberflachen, Gerate, Behalter etc.

werden dann als sauber wahrgenommen, wenn keine
Verschmutzungen mehr auf oder in ihnen entdeckt
werden. Diese Art der Beurteilung ist groftenteils
subjektiv. So kann z.B. eine Oberflache zwar definitiv

I o

frei von Schmutz sein, durch Benutzung allerdings
verfarbt (bspw. Kunststoffe) oder angelaufen (bspw.
Metalle) sein und folgend dennoch als nicht sauber

beurteiltwerden - einfalsch positiver Befund. Innahe-

zu allen Fallen ist ein hygienischer Zustand ohne
Sauberkeit nicht mdglich. Professionelle Reinigung
und Hygiene hat zum Ziel, die behandelten Flachen

in einen Zustand zu versetzen, von dem keinerlei Ge-

fahr fir die menschliche Gesundheit ausgeht =

15
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PROBLEMFELDER

+ Die geruchliche Wahrnehmung kann die optischen Eindriicke sowohl positiv als auch negativ
beeinflussen. Ein gereinigter Raum, der nach Beendigung der Hygienearbeiten einen
frischen Geruch verbreitet, wird unabhangig von der Qualitat der Reinigung allein durch
diese Wahrnehmung als sauberer empfunden. Im Gegensatz dazu wird ein sauberer
Raum durch unangenehmen Geruch wahrscheinlich als schmutziger empfunden werden,
als er eigentlich ist. Wenngleich Geriiche sehr wohl Hinweise auf mangelnde Hygiene
geben konnen und das oftmals tun, gibt es Lebensmittel wie z. B. Fisch, deren Verarbei-
tungsbetriebe kaum vom spezifischen Geruch der in ihnen behandelten Lebensmittel
befreit werden konnen und dennoch in einem hygienisch einwandfreien Zustand sind.

Schutz des Lebens-
mittels hat oberste
Prioritat

Es gilt das Lebensmittel vor dem Eintrag von patho-
genen Mikroorganismen wie Bakterien, Hefen und
Schimmelpilzen sowie deren Toxinen zu schitzen,
die beim Verzehr zu Erkrankungen oder schlimms-
tenfalls zu Todesfallen der Konsumenten fiihren
konnen. Beispiele hierfir sind die in den Medien
regelmafig erwahnten Vorfalle durch Salmonellen,
Campylobakter-Bakterien, Yersinien oder Clost-
ridium botulinum. Des Weiteren ist die Haltbar-
keitsdauer und das daraus abgeleitete Mindest-
haltbarkeitsdatum von immenser wirtschaftlicher
Bedeutung fir Lebensmittelunternehmen. Hier gilt
es, das Keimniveau auf einem minimal moglichen
Level zu halten, denn auch nach ggf. langen Trans-
portwegen, einigen Tagen in der Auslage des Ein-
zelhandels und folgender privater Bevorratung wird
durch den Verbraucher erwartet, ein unverdorbenes
und sensorisch einwandfreies Lebensmittelprodukt
verzehren zu kénnen =

Das richtige Produkt
fur die Bedlirfnisse
des Betriebs

Die Mitgliedsfirmen des IHO entwickeln, verbessern
und vertreiben eine Vielzahl an Reinigungs- und
Desinfektionsprodukten fir Bedarfstrager in den
unterschiedlichsten Branchen der Lebensmittel-
wirtschaft. Bei den Kunden handelt es sich u. a. um
Grofkiichen, Kantinen, Schlachthofe, Fleisch, Fisch
und Feinkost verarbeitende Betriebe, Fertigmeni-
hersteller, Backereien, Konditoreien, Molkereien,
Brauereien und Getrankeproduzenten. So unter-
schiedlich wie deren Produkte und Betriebsein-
richtungen sind auch die Bedarfe an Produkten zur
Reinigung und Desinfektion. Dies erklart die Not-
wendigkeit, Produkte mit sehr unterschiedlichen
Inhalts- und Wirkstoffen anzubieten, um individuell
die Bedarfe bedienen zu konnen.

Bei naherer Betrachtung zeigt sich das Risiko ei-
ner gegebenenfalls vornehmlich kostenorientier-
ten Perspektive auf die Bereiche Desinfektion und
Hygiene. Die Folgen des Einsatzes nicht geeigne-
ter oder gar falsch angewendeter Reinigungs- und
Desinfektionsprodukte konnen im Nachgang zu be-
trachtlichem wirtschaftlichen Schaden fiihren oder
fir Unternehmen sogar existenzgefahrdend sein =



Risikomanagement
und Kosten-Nutzen
Betrachtung

Effektive Reinigungs- und Desinfektionsmittel haben
eine elementare Bedeutung im betrieblichen Risiko-
management. Sie erfiillen einen wesentlichen Zweck:
Ihr Einsatz in der Lebensmittelwirtschaft unterstitzt
malfigeblich die prophylaktischen betrieblichen Maf3-
nahmen zur Verhinderung von hygienebedingten Vor-
fallen mit signifikanten zivil- und strafrechtlichen Fol-
gen oder bzw. und erheblichen Imageschaden.

In einer Kosten-Nutzen-Betrachtung der Ausgaben zur
Aufrechterhaltung der betrieblichen Hygiene durch
den Einsatz von Reinigungs- und Desinfektionspro-
dukten kommt diesen eine meist unerkannt wichtige
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Bedeutung zu: Sie und ihre korrekte Anwendung sind
ein unabdingbarer Baustein einer angemessenen Be-
triebshygiene. Sauberkeit und Hygiene in der Lebens-
mittelwirtschaft sind in ihrer gesellschaftlichen Be-
deutung fir den Gesundheitsschutz der Verbraucher
durchaus vergleichbar mit Gesundheitsvorsorgemaf-
nahmen im privaten Bereich. So wird durch Impfungen
die Ansteckung mit Infektionskrankheiten verhindert,
durch regelmafiges Zdhneputzen der Kariesbefall der
Zahne. Hierauf bezogen ist es wohl unstrittig, dass der
finanzielle Aufwand fur Impfstoffe oder Zahnpasta in
einem sehr guten Verhaltnis zum Nutzen steht, der
daraus resultiert. Aus dieser Perspektive erscheint
die Verwendung geeigneter Reinigungs- und Des-
infektionsprodukte fir die Aufrechterhaltung von
Sauberkeit und Hygiene von grofler Sinnhaftigkeit und
Relevanz zu sein =
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V. DESINFEKTION
RICHTIG GEMACHT

Durch die deutsche Lebensmittelindustrie
verarbeitete Produkte erfullen hochste Hygiene-
und Qualitatsstandards. Doch wo gearbeitet

wird entsteht Schmutz, sichtbar wie unsichtbar.
Dies gilt auch fur den Bereich der Lebensmittel-
verarbeitung. Deshalb ist es unabdingbar fur
.saubere Verhéltnisse” zu sorgen. Hierfiir stehen
Betrieben Fachexperten zur Seite, um adaquate
Hygieneverhaltnisse und damit die grof3itmogliche
Lebensmittelsicherheit herzustellen.

Das Angebot der Reinigungs- und Desinfektions-
mittelhersteller geht mittlerweile weit uber das
eigentliche Produkt hinaus. Den Kunden wird
zunehmend Dienstleistung in Form von Know-how
und Beratung an die Hand gegeben. Experten
beraten Betriebe im Rahmen einer ganzheitlichen
und nachhaltigen Betrachtung der Prozesse
sowie in allen Fragen entlang der Steigerung des
Wertschopfungsprozesses.

_"'Q
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DESINFEKTION RICHTIG GEMACHT !

Die vier Erfolgsfaktoren
fur gelungene Lebens-
mittelsicherheit

Fir eine effektive Reinigung und Desinfektion sind vier
Faktoren ausschlaggebend. Diese sind: Zeit, Tempe-
ratur, Mechanik und Chemie. Wird einer der 4 Fak-
toren verkleinert, so missen einer oder mehrere der
verbliebenen Faktoren vergroBert werden, um den
gleichen Reinigungseffekt zu erreichen.

SINNER’'SCHER KREIS

Desinfektion und Reinigung sind hochspezialisierte, auf
den jeweiligen Betrieb und dessen Bedirfnisse ausge-
richtete Prozesse. Fiir Betriebe, in denen Lebensmittel
produziert werden, ist der Bereich Flachen- und Maschi-
nendesinfektion von Bedeutung. Hier kommen unter-
schiedliche Produkte zum Einsatz, die auf die jeweiligen
Bediirfnisse des Betriebes abgestimmt sind. Faktoren
sind hierbei z. B. Temperatur, Werkstoff, Schmutzbe-
lastung, Einwirkzeit, Nachsptlilen und Wasserharte. In
Abhangigkeit der verwendeten Wirkstoffe kann es ange-
bracht sein, von Zeit zu Zeit die Reinigungs- und Desin-
fektionsmittel zu wechseln. Auch zwischen alkalischen
und sauren Reinigern sollte gewechselt werden =

Mechanik

+ Losung von Schmutz

+ Kontaktherstellung zum

Zeit

+ Je langer die Produkte
gewaschen werden, desto
sauberer werden sie

Reinigungsmittel I I

Temperatur

+ Je hoher die Temperatur ist,
desto wirkungsvoller ist der
Reinigungsprozess

-+

Chemie

+ Reinigungsmittel, -produkt
und dessen Konzentration

"‘Q_



DER 10-PUNKTE PLAN

Die Erstellung eines Hygieneplans: Hier
werden alle Raumlichkeiten und Gerat-
schaften aufgenommen, um anschlieBend
die Punkte: ,Wann, Wie, Womit, Wer,

Wie oft” festzulegen.

Samtliche Lebensmittel werden aus dem
zu reinigenden Bereich entfernt und

der Grobschmutz wird von Oberflachen
und Boden aufgesammelt bzw.
zusammengekehrt.

Bei der Vorreinigung wird der sichtbare
Grobschmutz mit heiem temperiertem
Wasser und mechanischer Bearbeitung
entfernt. Wassertemperaturen liber
55°C sollten vermieden werden, um ein
Verkleben der Eiweifiriickstande zu
verhindern. Die Vorreinigung wird am
Besten im Niederdruckverfahren
durchgefiihrt um zu verhindern, dass
Schmutzpartikel im ganzem Raum
verteilt werden. Sollten HD-Hochdruck-
Gerate im Einsatz sein, ist ein Abstand
zur Oberflache von 10 cm nicht zu unter-
schreiten, um Schaden zu verhindern.

Bei der Hauptreinigung werden die
Oberflachen mit Reinigungsmittel,
heiBem Wasser und mechanisch (z. B.
mit Biirsten) bearbeitet. Hier ist es
unabdingbar sich an die Vorgaben
des Reinigungsmittelherstellers im
Bereich Konzentration, Temperatur
und Einwirkzeit zu halten. Auch die
Materialvertraglichkeit ist unbedingt
zu beachten, da es sonst zu Schaden
an den Oberflachen kommen kann.
Auch die Unterweisung im Umgang mit
den Produkten ist zu beachten, da es
sich um Gefahrstoffe handeln kann.

Um die Oberflachen zu trocknen, konnen n

saubere Gummischaber oder Einwegtiicher
verwendet werden, alternativ geht auch
die Lufttrocknung. Das soll die Verdiinnung
des Desinfektionsmittels verhindern.
Wichtig ist in diesem Bereich, dass keine
Kleinteile feucht zusammengesteckt
werden diirfen. Hier konnen sich Keime
wieder ansiedeln und vermehren.

Fir die Desinfektion miissen geeignete

Mittel eingesetzt werden, um Fehlern wie
z. B. Kalte- oder Eiweif3fehlern vorzubeugen.
Auch hier gilt wie bei den Reinigungs-
mitteln Einwirkzeit und Dosierung zu
beachten. Wo ein Nachspiilen nicht moglich
ist, wie z. B.in Verkaufsraumen, sollte ein
alkoholisches Mittel verwendet werden, da
es riickstandsfrei verfliegt.

Viele Hersteller bieten sogenannte Desin-
fektionsschaumreiniger an. Hierbei erfolgt
die Reinigung und Desinfektion (Punkte 4
bis 7) in einem Schritt. Mit Hilfe spezieller
Gerate wird ein stabiler Schaum erzeugt,
wobei auch hier Konzentration, Temperatur
und Einwirkzeit zu beriicksichtigen sind.
Der Schaum halt ca. 15 Minuten an der
Wand und sollte nicht antrocknen.

Das Produkt sollte nach Empfehlung des
Herstellers mit ausreichend Wasser

von Trinkwasserqualitat abgespiilt werden.
Wichtig ist hier,dass keine Riickstande
zurilick bleiben, um die Lebensmittel nicht
mit Chemieriickstanden zu kontaminieren.

Auf trockenen Oberflachen wird Mikro-
organismen die Anhaftungsstelle und die
Nahrungsquelle, d. h. die Moglichkeit

zur Einnistung und Vermehrung entzogen.

Nach Ablauf der Einwirkzeit ist mit Wasser
von Trinkwasserqualitat nachzuspiilen.

Es empfiehlt sich Kleinteile und Schneid-
bretter zum Reinigen und Desinfizieren
in Tauchbader einzulegen.
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Die Auswahl
geeigneter Produkte

Im laufenden Prozess der Lebensmittelproduktion ver-
hindert Desinfektion die Verschleppung von Keimen.
So konnen Betriebe ihre hohen Qualitatsstandards ein-
halten. Die Entscheidung dartber, welches Desinfek-
tionsmittel zur Anwendung kommt, liegt im Ermessen
des betreffenden Betriebes. Unbedingt zu beachten ist
geeignete Desinfektionsmittel einzusetzen. Dies defi-
niert auch die DIN-Norm 10516, die den Status eines

Leitfadens flr Gute Hygienepraxis genieft.

Als geeignet anzusehen sind Produkte, die nach an-
erkannten Verfahren auf Wirksamkeit gepriift sind,
so zum Beispiel nach DIN oder EN-Normen geprifte
Praparate. Dabei bestatigt das Bundesministerium
fur Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucher-
schutz, dass Produkte und Ma3nahmen nicht auf den
Einsatz DVG-gelisteter (DVG: Deutsche Veterindrme-
dizinische Gesellschaft e. V.) Mittel beschrénkt sind.

FEHLER VERMEIDEN

x Eiweilifehler:

Bei den Desinfektionsmitteln unterscheidet man
nach ihrer Wirkung auf Bakterien, Pilze und Schim-
mel oder Viren bzw. ihrer Wirkungsweise, z. B. oxidie-
rend oder denaturierend. Es gibt kein Universalmittel,
das gegen alle Mikroorganismen wirkt, weshalb es
gegebenenfalls notig ist erganzende Produkte zur
Erweiterung des Wirkungsspektrums zu verwenden =

Verschmutzungen durch EiweiBe schiitzen die Keime und vermindern die Des-
infektionsmittelwirkung. Das Desinfektionsmittel verbraucht sich am verbliebenen
EiweiB. Entsprechende Konzentrationserhohung des Desinfektionsmittels oder
Erhohung der Einwirkzeit losen das Problem.

Kaltefehler:

In schlachtenden und Fleisch verarbeitenden Betrieben laufen viele Prozesse im
Kihlbereich ab. Hier zeigen viele Desinfektionsmittel einen Wirksamkeitsverlust.
Mit Hilfe von Fachexperten wird die korrekte Dosierung erarbeitet sowie die not-
wendige Einwirkzeit festgelegt.

Mangelhafte Durchfuhrung:

Mangelnde Motivation oder fehlendes Wissen der Verantwortlichen fiir die durch-
zufiihrenden HygienemafBinahmen sind ein bedeutender Gefahrdungsfaktor bzgl.
Lebensmittelsicherheit. Schulungen und ilibersichtliche Hygieneplane konnen hier
Abhilfe schaffen.




EUROPAISCHE NORMEN
SIND NEUER STANDARD

Die Gesetzeslage sieht vor, dass geltende
europaische Normen hinsichtlich Lebens-
mittelhygiene dem aktuellen Stand von
Wissenschaft und Technik entsprechen.

Die IHO -
Desinfektionsmittelliste

+ stellt eine Zusammenstellung wirksamer Desinfektions-
mittel zur Anwendung im Bereich Lebensmittelher-
stellung und -verarbeitung sowie im Veterinarbereich
(Tierhaltung) dar.

+ Die Liste ist als frei zugangliche Internetplattform stets
auf dem aktuellsten Stand und bietet eine Vielzahl von
Such- und Sortierfunktionen fiir die Recherche sowie
eine leicht verstandliche Ubersicht.

+ Die Produkte in der IHO-Desinfektionsmittelliste
werden gemal der Wirksamkeit nach aktuellen euro-
pdischen und deutschen Normen gelistet.

WIRKSAMKEIT GEPRUFT
NACH EU NORMEN

www.desinfektionsmittelliste.de

*@
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Spulmafnahmen

+ Quartare Ammoniumverbindungen

+ Das Material der Flache entscheidet
uber das Produkt
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VI. PRODUKT- &
MATERIALSICHERHEIT

Eines der Hauptziele des Lebensmittelrechtes
und der damit verbundenen EU-Hygienevor-
schriften ist der Schutz des Verbrauchers vor
Gesundheitsgefahren. Mogliche Gesundheits-
risiken stellen Verunreinigungen der Lebensmittel
mit Mikroorganismen, Chemikalien und Fremd-
korpern dar.

Desinfektionsmittel dienen in der Lebensmittel-
industrie zur Sicherung der mikrobiologischen
und sensorischen Produktqualitat. Zielsetzung
ist, sowohl die Sicherheit eines Lebensmittels
wahrend der Herstellung, Verarbeitung und
Lagerung als auch dessen Genusstauglichkeit
zu gewahrleisten. Notwendige Voraussetzung
hierfur ist immer die korrekte Anwendung der
Desinfektionsmittel entsprechend der Herstel-
lerangaben.

PRODUKT- & MATERIALSICHERHEIT i
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QUARTARE AMMONIUM-
VERBINDUNGEN (QAV)

QAV konnen sich recht unterschiedlich an diverse Oberflachen binden. Insofern sind
die entsprechenden Herstellerempfehlungen zur sicheren Anwendung der Produkte,
einschliefBlich der Kompatibilitat mit verschiedenen Materialien, zu beriicksichtigen.
QAV-haltige Produkte werden bestimmungsgemaf zur Desinfektion von Oberflachen

mit Lebensmittelkontakt eingesetzt.

Dem Lebensmitteliiberwachungsbericht 2014 des Bundesamtes fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit (BVL) zufolge kann ein GroBteil der Beanstandungen bei den
kontrollierten Betrieben auf Hygienemangel zuriickgefiihrt werden. Wie das Monitoring
zeigte wurden in 99% aller Falle die Grenzwerte fiir QAV gemal EU-Verordnung 1119/2014
deutlich unterschritten.

Ein Nachweis von QAV gelang bei Gemiise und Obst. Hierbei handelte es sich offenkundig
um Fehlanwendungen QAV-haltiger Produkte. Obst und Gemiise sind Lebensmittel, die in
der Regel verhaltnismaBig wenig Kontakt mit desinfizierten Produktionsflachen haben.

Ru Cksta n dsve rha lte n un d Lebensmittelproduktion nur unzureichend Rechnung
. getragen wird. Hier konnen daher individuelle und pra-
S P u l-m d B na h men xisnahere Betrachtungen der Hersteller-Fachexperten

eine bessere Einschatzung der Situation vor Ort erge-
ben. Dariiber hinaus nehmen die deutschen Hersteller

In Zukunft missen im Rahmen des europaischen Zu-  von Desinfektionsmitteln bereits seit langer Zeit im
lassungsverfahrens von Desinfektionsmitteln umfang- ~ Rahmen der Produktentwicklung Betrachtungen zum
reiche Daten zum Rickstandsverhalten eingereicht potenziellen Riickstandsverhalten vor. Hierbei erfolgt
werden. Allerdings gilt es zu beachten, dass durch eine Risikobetrachtung fir das Vorkommen maglicher
das europaische Zulassungsverfahren mdglicherwei-  Riickstande unter Worst-Case-Bedingungen und stets
se den sehr unterschiedlichen Anforderungen in der im Hinblick auf die menschliche Gesundheit.



Prinzipiell missen darlber hinaus alle Desinfek-
tionsmittel nach Ablauf der Einwirkzeit grindlich
mit Wasser abgespilt werden. Desinfektionsmittel
verfigen Uber diverse Hilfsstoffe, die Materialver-
traglichkeit und Reinigungsleistung verbessern.
Gleichzeitig sollen viele dieser Inhaltsstoffe auch
die Materialvertraglichkeit und Reinigungsleis-
tung verbessern. Dadurch wird nicht nur das ge-
forderte, sogenannte ALARA-Prinzip berilcksichtigt,
sondern auch eine hohe Anwender- und Lebens-
mittelsicherheit erreicht. Die Anwendung von Des-
infektionsmitteln entsprechend der Hersteller-
empfehlungen stellt einen wesentlichen Beitrag
zur Sicherung der Lebensmittelqualitat dar. Auf
diesem Wege stellen Betriebe sicher, dass keine
relevanten Rlckstande zu erwarten sind, die ein
Lebensmittel beeinflussen =

Beispiel fiir nicht geeignete
Werkstoffkombinationen fur
Lebensmittelproduktion.

Das Material der Flache
entscheidet uber das Produkt

Fir die Auswahl von geeigneten Werkstoffen fir die
Produktion von Lebensmitteln liegt der Fokus auf den
produktberihrenden Oberflachen. Hierbei sollten
stets auch Untersuchungen zur Verschmutzungs-
neigung verschiedener Oberflachen bertcksichtigt
werden. Betriebe sollten mithilfe gangiger Fachli-
teratur prifen, welche Materialien fir Oberflachen,
die mit Produkten in Berihrung kommen, geeignet
sind. Dabei gilt es die Bestandigkeit des Oberflachen-
material oder etwaige Dichtungsmaterialien in den
Blick zu nehmen. Ein wichtiger Aspekt ist etwa die
Spannungs-Riss-Korrosion. Damit wird neben der
Verwendung geeigneter Materialen auch deren Ver-
arbeitung unter Vermeidung von ,inneren Spannun-
gen” zu einem wesentlichen Faktor =
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VIl. SICHERE &
RICHTIGE ANWENDUNG

Die Wirkung von Reinigungs- und Desinfektions-
mittel hangt von der richtigen Anwendungszeit
(Dauer) und Dosierung ab. Die Produkte enthalten
Komponenten, die nur dann zusammen funktio-
nieren, wenn ihr Verhaltnis untereinander und zur
gesamten Flussigkeitsmenge passt. Die Dosie-
rung ist elementar fur die Lebensmittelsicherheit.
Neben der Sicherheit der Lebensmittel sollte
auch stets die Sicherheit der Anwender besondere
Prioritat genief3en. Diese wird vor allem

durch eine korrekte und sichere Anwendung der

Produkte gewahrleistet.

Die richtige Dosierung und
Wasserharte sind wesent-
liche Erfolgsfaktoren

Eine Dosiermenge, die tiber die optimale Konzentration
hinaus geht, fihrt zu einer Vielzahl von Problemen. Bei

einer zu hohen Dosierung von Reinigungs- und Des-

infektionsmitteln steigt die Korrosionsgefahr, da der
aufgebrachte Anteil an Sauren oder Laugen in den
Anwendungslosungen das Material angreifen kann. Fir
das Abspiilen der Mittel wird eine gro3ere Menge an
Wasser und Zeit bendtigt. Zu niedrige Konzentrationen
hingegen fordern die schnelle Anpassungsfahigkeit von
Keimen. Lediglich die empfohlene Dosierung garantiert
saubere und hygienisch einfwandfreie Oberflachen und
verhindert, dass Mitarbeiter mechanisch mit Blirsten

oder Schrubbern nacharbeiten missen. Die richti-

ge Anwendung der Produkte verringert den Zeitfaktor.

In der Regel werden Reinigungs- und Desinfektionsmit-

tel zur Flachenreinigung auf 1 - 5% Gewichtsprozente
in der Anwendungslosung verdinnt.

Die genaue Dosierung fir den jeweiligen Bereich rich-

tet sich nach ihrer Anwendung, der Schmutzbelastung
und der Temperatur. Bezlglich der korrekten Dosierung
muss stets auch die Wasserharte in den Betrieben in
den Blick genommen werden. Bei hoher Wasserharte

sollten Produkte verwendet werden, die Komplexier-

mittel enthalten. Somit gelingt es die Oberflachen frei
von einem weiflem Harteschleier zu halten sowie Gerate
und Maschinen vor Verkalkung zu schiitzen =
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Entsorgung will
gelernt sein

Nicht verwendete Reste von Reinigungs- und Desin-
fektionsmittelkonzentraten oder gebrauchsfertigen
Zubereitungen dirfen nicht Uber die Kanalisation
entsorgt werden. Gewisse Bestandteile der Produkte
sollen die Reinigungs- und Abscheideleistung der

Die Gebrauchslosungen von Reinigungs- und Des-
infektionsmitteln, wie sie bei der Flachen- oder
Maschinendesinfektion anfallen, konnen unter Be-
achtung der Herstellerangaben nach oder wahrend
der Anwendung in den Abwasserstrom gelangen. Sie
stellen aufgrund der hohen Verdiinnung im allgemei-
nen keine Gefahr fir die Organismen einer Klaran-
lage dar. Hierbei ist jedoch gegebenenfalls auf eine
Vorbehandlung beziehungsweise Einstellung des
pH-Wertes zu achten =

Abwasser-Klaranlage nicht beeinflussen oder zu
einer Schadigung der Kanalisationsrohre fiihren,
weshalb die Entsorgung gesondert zu behandeln ist.
Aufschluss Uber die Anforderungen an das Abwasser
geben hier die jeweils giltigen Anhange der Abwas-
serverordnung sowie bei Indirekteinleitern die kom-
munalen Abwassersatzungen.

EINLEITEN VON REINIGUNGS- &
DESINFEKTIONMITTELLOSUNGEN

IN KLARANLAGEN

Man unterscheidet bei Industriebetrieben zwischen Direkteinleiter und Indirekteinleiter.
Direkteinleiter haben eine eigene Abwasserleitung in ein Gewasser oder zu einer Klar-
anlage, ohne dass Abwasser aus anderen Bereichen hinzu kommt. Indirekteinleiter sind
Abwassereinleiter, vor allem Industriebetriebe, die ihr Abwasser nicht direkt, sondern
uber offentliche Kanalisationen und Klaranlagen in die Gewasser einleiten.

Fiir beide Systeme gilt, dass sie sich mit der jeweiligen Behorde zu verstandigen haben,
welche Parameter, wie z. B. pH-Wert, AOX oder Phosphate mit welchen Grenzwerten
einzuhalten sind. Hierbei kann es sich um Gemeinde / Stadt oder eine Landesbehorde handeln,
Ferner wird festgelegt, welche Menge Abwasser in welcher Zeit eingeleitet werden darf.

SICHERE & RICHTIGE ANWENDUNG
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WICHTIGE PARAMETER IM UBERBLICK

/*
Wirkspektrum: ‘\

Desinfektionsmittel sollten mindestens uber eine
nachgewiesene Wirksamkeit gegen vegetative
Bakterien (bakterizid) und Hefen (levurozid) verfu-
gen. Dies ist fir die meisten Anwendungsbereiche
ausreichend, um eine gute Hygiene zu erzielen.
Dariber hinaus kénnen fiir spezielle MaBnahmen
weitere Wirksamkeiten gegen Schimmelpilze
(fungizid), Viren (viruzid) sowie Bakteriensporen
(sporizid) erforderlich sein. Diese sind gemaf
allgemeingtiltigen europdischen Prifmethoden
(DIN EN) zu belegen (nahere Information siehe:
www.iho-desinfektionsmittelliste.de).

%

Anwendungsbereiche:

Gemal DIN EN 14885 sind Prifmethoden
fir den medizinischen Bereich (umfasst

die Personalhygiene), den Veterinarbereich
sowie fir den Lebensmittel- und Industrie-
bereich definiert. Chemische Desinfektions-
mittel missen entsprechend dieser Normen
unter den vorgesehen Prifbedingungen fir
den jeweiligen Bereich geprift sein.

Anwendungsbedingungen: /

Die Prufbedingungen sollten die realen Be-
dingungen in der Praxis widerspiegeln. Dabeli
ist die Beachtung der korrekten Temperatur,
Kontaktzeit sowie die Art und Menge der organi-
schen Belastung entscheidend fir den sicheren
Einsatz eines Desinfektionsmittels.

Gesetzliche Konformitat:

Chemische Desinfektionsmittel miissen unter
Berlcksichtigung der genannten Parameter fir
ihren vorgesehenen Einsatzzweck unter Berlck-
sichtigung der gesetzlichen Vorgaben gemeldet oder
zugelassen sein. Somit wird sowohl die Wirksam-
keit des Produktes als auch die Sicherheit fiir den

Anwender und Betrieb gewahrleistet.

Warum das Nach-
spulen wichtig ist

Nach Abschluss der Reinigungs- und Desinfektions-
arbeiten mussen die Anwendungslosungen mit ausrei-
chend Wasser von Trinkwasserqualitat abgespult wer-
den. Diese Maf3nahme erfillt den Zweck, diejenigen
Oberflachen, welche in Kontakt mit dem unverpackten
Lebensmittel kommen, in einen Zustand zu versetzen,
der die angestrebte Lebensmittelsicherheit herstellt.
Mit dem Prozess des Nachspiilens gewahrleisten Be-
triebe, dass Negativeinflisse wie die Korrosion von
Oberflachen, die Ubertragung von gealterten Lebens-
mittelresten in das frisch gefertigte Produkt oder der
Ubergang von Inhaltsstoffen aus den Reinigungs- und
Desinfektionsprodukten vermieden werden.

Durch eine ordnungsgemafie Nachspiilung werden
sowohl die abgeldsten Verschmutzungen als auch
die Reste der genutzten Produkte so gut entfernt,

dass keine Rickstande auf den Oberflachen verblei-
ben. Hintergrund ist, dass der deutlich tiberwiegende
Anteil der Inhaltsstoffe der Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel sehr leicht abspiilbar ist. Selbst weniger
leicht entfernbare Substanzen wie QAV sind unpro-
blematisch, da durch geeignete Malnahmen - etwa
die Vermeidung von Antrocknung und der Gebrauch
warmen Wassers - alle gesetzlich geforderten Grenz-
werte unterschritten werden.

Bei professioneller Handhabung der Reinigungs- und
Desinfektionsmittel in Bezug auf Dosierung, Entsor-
gung und Nachspilung wird das Ziel erreicht, den
Betrieb taglich in einen solchen Zustand zu versetzen,
derden Verbraucherschutz gewahrleistet. Die dariber
hinaus unternommenen Hygienemaf3inahmen verhin-
dern die Ubertragung von Keimen sowie Verunreini-
gungen, um so die Herstellung sicherer Lebensmittel
zu garantieren. Damit leisten Lebensmittelbetrie-
be sowie Hersteller von Desinfektionsmitteln einen
wesentlichen Beitrag zum Schutz der Verbraucher
und der Gesunderhaltung der Bevolkerung =

Wil
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KOMPETENZ & BERATUNG

VIIl. THEMEN:

+ Mehrwert durch Zusatzleistungen

+ Grof3tmogliches Leistungsspektrum
fur groBtmogliche Sicherheit

+ Meistern der Herausforderungen
Hygienic Design und Wissenstransfer

+ Servicespektrum
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VilIl. KOMPETENZ &
BERATUNG

In den vergangenen Jahren, insbhesondere auf-
grund der steigenden Komplexitat hinsichtlich
Lebensmittelsicherheit, hat der Wunsch nach
Beratungsleistungen fur Betriebe einen wichtigen
Stellenwert eingenommen.

Neben vielen Aspekten der Herstellung und des
Vertriebs entsprechend notwendiger Produkte
unterstutzen die Hersteller von Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln viele Betriebe durch Fach-
und Serviceexperten. Mit Service wird dabei die
Gesamtheit der Leistungen bezeichnet, die
Lebensmittelbetriebe Uber das Produkt oder die
grundlegende Dienstleistung hinaus erwartet.

KOMPETENZ & BERATUNG i
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GROSSTMOGLICHES
LEISTUNGS-
SPEKTRUM FUR
GROSSTMOGLICHE
SICHERHEIT

+ Service stets vor Ort

+ Schulungen

+ Erstellung von Hygienekonzepten

und Anwenderplanen

+ Technischer Support

+ Individuelle, kundenspezifische

Losungen

+ Hygienic Design

Mehrwert durch
Zusatzleistungen

Fir Einrichtungen der Lebensmittelindustrie ist
es wichtig, nicht sich selbst tGberlassen zu werden.
Um die eigenen Kernaufgaben optimal wahrneh-
men zu konnen, wiinschen sich viele Betriebe eine
Zusammenarbeit mit Fachexperten. Die Vielzahl
organisatorischer Aspekte kann schnell zu einer
Uberforderung fiihren. Dieser Service in Form von
Zusammenarbeit und Beratung durch die Hersteller
von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln ist keine
kostenlose Dienstleistung, sondern bietet Unterneh-
men vielmehr die Mdglichkeit die eigenen Geschafts-
beziehungen aufzubauen, zu festigen und die Kun-
denzufriedenheit zu steigern.

Kundenservice wird in allen wirtschaftlichen Berei-
chen vielfach als Selbstverstandlichkeit angesehen,
dabei ist dieses Thema sehr vielschichtig. Wenn im
Rahmen des Services Zusatzleistungen erbracht
werden, die uUber die eigentliche Hauptleistung
hinausgehen, ist dies immer ein Mehrwert fir den
Betrieb. Solch ein Plus an Service kann im Preis-
vergleich schnell Ubersehen werden. Unternehmen
sollten stets prifen, inwiefern Fachexperten bei der
Optimierung eigener Prozesse mit entsprechendem
Know-how helfen kdnnen. Somit kann fiir den eige-
nen Betrieb ein starker Mehrwert generiert werden.

Ob einvon den Unternehmen angebotener Service als
gut und hilfreich empfunden wird, hangt mafigeblich
davon ab, was der Kunde vom jeweiligen Unterneh-
men erwartet. Was dem einen Kunden zu umfanglich
erscheint, ist dem anderen zu wenig. Im Fokus sollte
stets ein umfassender und invidivuell auf die eigenen
Bedirfnisse angepasster Service stehen »



Erfolgreiches Meistern der
Herausforderungen Hygienic
Design und Wissenstransfer

Oftmals sind sich Betriebe gar nicht Gber das Aus-
maf und die Vielfalt des Angebots bewusst. Berater
beurteilen vor Ort nicht nur kompentent die relevan-
ten Prozesse und Optimierungspotenziale, sondern
stellen auch diverse Unterlagen zu Wirkungsweisen,
Einsatzkonzentrationen, Okologie und Materialver-
traglichkeiten zur Verfligung. Die Bilindelung von
Know-how ist hier der Schlissel zu einer erfolgrei-
chen Zusammenarbeit zwischen Kunden und Betrieb.

Zunehmend wichtiger wird der Aspekt Hygienic
Design. Hierbei unterstitzen die Fachexperten durch
kompetente Beratung hinsichtlich konstruktiver
Schwachstellen sowie Kostenoptimierungen vor Ent-
scheidungen bei Raum- und Gebaudeumbauten, Neu-
bauten oder Neuanschaffungen von technischen Gera-
ten. Zielist es Verfahrensempfehlungen und -prozesse
zu etablieren, die auf individuelle Bedirfnisse und Ge-
gebenheiten der Einrichtung abgestimmt sind.

Hierzu tragen auch entsprechende Schulungen der
Mitarbeiter hinsichtlich guter Hygiene bei, etwa
zum richtigen Umgang mit Lebensmitteln oder zur
korrekten Behandlung von Hilfsmitteln nach dem
Reinigungsprozess. Hygieneschulungen vor Ort bie-
ten Einrichtungen die Maglichkeit den Mitarbeitern
notwendiges Know-how zu vermitteln =

DAS SERVICESPEKTRUM UMFASST U. A.:

Schulungen, Erstellung

von Hygienekonzepten und
Anwenderplane
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Entwicklung von Losungsstra-
tegien zu kundenspezifischen

Problemstellungen vor Ort in

puncto Hygienic Design

Technischer Support mit

z.T. individuellen, branchen-
spezifischen Kundenlésungen

Effizienz- und Kostenoptimierungen
durch kompetente Beratung sowie
Unterstutzung vor Entscheidungen
zu Raum- und Gebaudeumbauten,

Neubauten oder Neuanschaffungen
von technischen Geraten
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IHO Industrieverband
Hygiene und Oberflachenschutz

fir industrielle und
institutionelle Anwendung

Mainzer Landstrafle 55
60329 Frankfurt am Main

T: 069 2556 1247
F: 069 2556 1254

E: iho@iho.de
[:  www.iho.de

Texte erstellt durch Fachexperten fir
Lebensmittelsicherheit, Reinigung und
Desinfektion der Unternehmen:

Anti-Germ Deutschland GmbH, Asiral Industriereini-
ger GmbH, Biifa Reinigungssysteme GmbH & Co. KG,
Buzil-Werk Wagner GmbH & Co. KG, Calvatis GmbH,
Dr. Schumacher GmbH, Evonik Nutrition & Care
GmbH, Hanke + Seidel GmbH & Co. KG, Lysoform - Dr.
Hans Rosemann GmbH, Schiilke & Mayr GmbH, Stock-
meier Chemie GmbH & Co. KG, Tensid Chemie GmbH

Gestaltung: www.Designbuero-Frankfurt.de



