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Hygiene in der verarbeitenden Industrie
von Fleisch, Gefllgel und Fisch

Anlagen zur Lebensmittelherstellung, insbesondere Fleisch-, Geflligel- und Fischverarbeitungsanlagen, arbeiten haufig
unter Vollauslastung. Am Ende einer Produktionsschicht werden alle lebensmittelberihrende Flachen und die
Arbeitsplatzumgebung, wie Decken, Wande und B&éden gereinigt und desinfiziert.

e Dies geschieht in der Regel, sobald alle Produktionslinien leergelaufen, die verarbeiteten Lebensmittel sorgfaltig in
Kihlrdumen gelagert und Lebensmittelreste aus den Anlagen entfernt worden sind.

e Im Allgemeinen ist die Produktionsschicht von der Reinigungs- und Desinfektionsschicht getrennt.
e Vor Produktionsbeginn, am nachsten Tag, werden die Prozessoberflachen auf eine hygienische Grundbasis gebracht.

Dies kann man als Reinigung und Desinfektion nach Schichtende bezeichnen.

DIE VERPFLICHTUNGEN VON LEBENSMITTELUNTERNEHMEN WERDEN DURCH
DIE VERORDNUNG (EG) NR. 852/2004 GEREGELT:

“In Rdumen, in denen Lebensmittel zubereitet, behandelt oder verarbeitet werden, ... sind diese so zu ge-
stalten und anzuordnen, dass eine gute Lebensmittelhygiene gewahrleistet ist, einschlieflich des Schutzes
vor Kontamination zwischen und wahrend der Verarbeitung. Insbesondere: ... Oberfldchen (einschlieplich
Oberflachen von Schneidwerkzeugen) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird und die
insbesondere mit Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und
mussen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein.”

Die Prozessumgebung einer Anlage, die Lebensmittel tierischen Ursprungs verarbeitet, bietet optimale Bedingungen
flr das mikrobielle Wachstum, wie Temperatur, relative Feuchtigkeit, verfiigharer Sauerstoff, Ndhrstoffe, pH-Wert
und Wasseraktivitat. Bestimmte Bereiche dieser intrinsischen und extrinsischen Faktoren fordern das Wachstum
spezifischer Mikroorganismen, einschlieplich Krankheitserreger. Unter diesen findet man Arten, die lebensmittel-
bedingte Krankheiten verursachen, die beim Menschen tédliche Auswirkungen haben kdnnen, z.B.*.

e Bacillus cereus e Clostridium botulinum

e Staphylococcus aureus

e Campylobacter spp. e Enterobacteriaceae e [ jsteria monocytogenes

e Clostridium perfringens e Escherichia coli e Salmonella

* http://www.epralima.com/infoodquality/Materiais_de_formacao_DE/Mikroorganismen_und_Lebensmittel.pdf

Suboptimale Bedingungen im vorausgehenden Schritt der Tierproduktion bergen das Risiko einer Einschleppung von
Krankheitserregern, die die Qualitdt und Haltbarkeit von Lebensmitteln beeintrachtigen und im schlimmsten Fall, durch
den Verzehr der verarbeiteten Lebensmittel, auf den Menschen Gbertragen werden kdnnen. Weitere wesentliche Aspekte
in Schlacht- und Zerlegungsbetrieben sind der hohe Durchsatz und die Prozessgeschwindigkeit.
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... Schlachthofe ... und ... Zerlegungsbetriebe missen Uber Einrichtungen fir die
Desinfektion von Arbeitsgeraten mit Heifwasser, das mit mindestens 82°C zugefiihrt
wird, oder ein alternatives System mit gleicher Wirkung, verfliigen. *

Gemap der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 ‘

Jeder Prozessschritt beim Schlachten, Zerlegen, Handhaben, Transportieren und Verpacken umfasst Lebensmittelkon-
taktflachen wie Schneidwerkzeuge und -maschinen, Férderbander und Transportkisten. An jedem Lebensmittelkontakt-
punkt haftet organisches Material (Eiweif3, Fett usw.) an den Verarbeitungsflachen. Dieses reichert sich im Laufe der
Produktionszeit an und bietet Mikroorganismen Unterschlupf und Nahrstoffe. Ohne Zwischendesinfektion steigt das
Risiko einer Kreuzkontamination zwischen kontaminierten und nicht kontaminierten Lebensmitteln.

Die Aufrechterhaltung optimaler Hygienestandards ist wichtig, insbesondere bei Oberflachen mit Lebensmittel-
kontakt und in der unmittelbaren Prozessumgebung.

Herkommliche Verfahren

Angesichts der Umfeldbedingungen in einer Fleisch- oder Gefligelfabrik, einschlieplich niedriger Temperaturen, hat ein
Heifwassersystem, dass in offenen Tauchbecken konstant 82°C heiffes Wasser fiihrt, eine Reihe von Nachteilen:

O Hohe Luftfeuchtigkeit in den Verarbeitungsrdaumen
fihrt zu Kondensation

O Proteinriickstdnde koagulieren auf Messerklingen und
verhindern, dass heiffes Wasser zur Desinfektion an
die Oberflache der Klingen gelangt; insgesamt werden
die Messer mit der Zeit als weniger scharf empfunden

O Kondensiertes Wasser kann Kreuzkontaminationen
auf unverpackten Lebensmitteln verursachen

O An der Koagulationsschicht anhaftende Rickstande
kénnen Mikroorganismen tragen und Kreuzkontami-
nationen verursachen

O Bediener erleiden Verbrihungen (10% der Unfalle)

O 82°C werden nicht konsequent eingehalten, wodurch

Verarbeitungswerkzeuge unzureichend desinfiziert )
werden O Hoher Energieverbrauch und Verkalkung des Warm-

) o wassersystems
O Die Prozessgeschwindigkeit erlaubt nur sehr kurze

Kontaktzeiten flr das heif3e Wasser, was zu einer
unzureichenden Desinfektion fihrt

O Der Wasserfluss wird bei Bedarf manuell eingestellt
und der Wasseraustausch in den Becken nicht kontrol-
liert

Um das mikrobielle Wachstum auf den Verarbeitungswerkzeugen und Oberflachen bei der Verarbeitung von rotem
Fleisch einzudammen, wird wahrend des Produktionsprozesses mit 82°C heifem Wasser desinfiziert. Diese
traditionelle Technologie wird als ,,In-Prozess-Desinfektion' bezeichnet.

Die praktische Anwendung in der Geflligel- und Fischverarbeitung ist ungunstig, nicht zuletzt wegen der potenziellen
Auswirkungen von heifiem Wasser auf die Textur und die organoleptischen Eigenschaften von Gefllgelfleisch und
Fisch. In diesen Produktionsanlagen wird das Mikrobenwachstum mittels geklhlter Prozessumgebung und kaltem
Wasser kontrolliert. Bei bestimmten Verarbeitungsschritten, z.B. beim Ausweiden, ist jedoch das Risiko einer
Kreuzkontamination zwischen den Schlachtkérpern durch Darmkeime sehr hoch. Organisches Material wird mit
kaltem Wasser ausgespilt und auf die umliegenden Verarbeitungsanlagen verteilt. Dies unterstitzt das Wachstum von
Krankheitserregern, insbesondere von psychrophilen Mikroorganismen wie Enterobacteriaceae, Listeria monocytogenes
oder Salmonellen.
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Verzicht auf heif3es Wasser

Ein alternatives System mit gleichwertiger Wirkung wie 82°C heifes Wasser
ist in Schlacht- und Zerlegungsbetrieben erlaubt, jedoch erlauben immanente
organische Verschmutzungen und eine kurzzeitige Behandlung aufgrund

der Prozessgeschwindigkeit keine physikalischen Desinfektionsmethoden,
wie UV-Licht, biostatische Oberflachenbehandlung, die ein Abspilen der
Verarbeitungsflachen und ldngere Kontaktzeiten erfordern wirden.

Die Anwendung einer alternativen Technologie erfordert eine signifikante
biozide Wirkung innerhalb von Sekunden. Ziel ist es, diese bei kalter
Temperatur anzuwenden, um die Nachteile der Warmwasserdesinfektion, z.B.
Kondensation, zu umgehen.

Ein wesentlicher Aspekt sind kurze Desinfektionszeiten von 1-2 Sekunden

bei einigen Schritten des Schlacht- und Zerlegungsprozesses, insbesondere
bei automatisierten Verarbeitungsgeraten wie Spundentferner, Spaltsage,
Nackenschneider usw. Diese extremkurzen Behandlungszeiten schlieffen
technisch ein Vor- und / oder Nachspiilen der Prozessoberflachen mit Wasser
aus. Fettige, hydrophobe Rlckstande auf den Verarbeitungsoberflachen
erschweren die Durchdringung und eingebettete Mikroorganismen werden

nicht erreicht. |NSPEXX TECHNOLOG'E

Eine wirksame Alternative zu 82°C heifem Wasser fir die ,,prozessbegleitende Desinfektion” in Verarbeitungsanlagen

fur Lebensmittel tierischen Ursprungs (rotes Fleisch und Gefllgel) kann eine auf chemischen Wirkstoffen basierende . . . .
SRR < . : : . Basierend auf wissenschaftlichen Studien und

Technologie sein, die die Keimbelastung auf Prozessoberflachen innerhalb weniger Sekunden wirksam reduziert. Es . .

muss sichergestellt sein, dass: unterstitzt durch praktische Erfahrungen hat

sich die Inspexx-Technologie bewahrt

e keine toxikologische Gefahrdung oder sensorische Beeintrachtigung (Einfluss auf Textur, Geruch oder Geschmack)

von den behandelten Verarbeitungsoberflichen ausgeht Als hochleistungsfahige Alternative zur Heif3-
e die Verschleppung von Restmengen der chemischen Anwendungslésung von den Prozessoberfldchen auf Lebens- wasserdesinfektion mit gleicher Wirkung in
mittel so gering wie mdglich gehalten werden Schlacht- und Zerlegelinien

INPROCESSDISINFECTION
withINSPEXX210

e keine desinfizierende oder konservierende Wirkung auf Lebensmittel erzielt wird WS (e i ealines [2hanel 2 Besinneldis

harter Oberflachen in lebensmittelverarbei-

Einzelne herkdmmliche Desinfektionswirkstoffe wie Natriumhypochlorit oder Wasserstoffperoxid kdnnen aus verschie- . .. .
i ) tenden Bereichen, z.B. Férderbandern oder

denen Griinden die erforderliche Wirkung nicht erzielen, u.a. Eiweipfehler, Bildung chlororganischer Verbindungen,
hohe Einsatzkonzentration, Bleichwirkung des Fleisches, geringe Wirksamkeit, langsame und dauerhafte Wirksamkeit. Lebensmittelkisten
Das ausschlaggebende Kriterium fiir ein hochwirksames Kaltdesinfektionsverfahren, ist die rasch desinfizierende

Wirkung in der Kdlte und in Gegenwart von organischen Riickstanden.

.

UMFANG DES INSPEXX KONZEPTES

Schnell wirksames Konzentrat Inspexx 210

Sichere und zuverlassige Dosiergerate
mit einem umfassenden Service- und
Wartungsplan

Ecolab-Expertise, einschlieflich Beratung,
Ausfihrung, Validierung und Verifizierung




Inspexx als Gesamtkonzept

Wirkungsweise von Inspexx 210

Inspexx 210 basiert auf einer Mischung von Peressigsdure und Peroktan-
saure. Peressigsdure zeigt eine ausgezeichnete Wirksamkeit bei niedrigen
Temperaturen und bildet keine toxischen Nebenprodukte. Peroktansaure
ermdglicht die Erreichbarkeit von Mikroorganismen auf hydrophoben, mit
organischen Rickstéanden beaufschlagten Arbeitsgeraten. Die lipophilen
Eigenschaften der Peroktansdaure ermdéglichen die Benetzung der Fldchen
und beschleunigen die Desinfektionskinetik.

e Die Peroktansaure beschleunigt das Eindringen des Wirkstoffgemisches
durch die wasserabweisende Phospholipidschicht der Zellmembran und
ermdoglicht der Peressigsdure den schnelleren Zugang zum Inneren der
Keimzelle.

® Neben dem oxidativen Angriff der Zellmembran werden Stoffwechsel-
funktion und genetischer Code (DNA) der Mikrobenzelle zerstért.

Alternative zu 82°C heif;em Wasser

Untersuchungen zeigen, dass die Wirksamkeit von Inspexx 210 auf Arbeitsgerdten innerhalb einer Sekunde in kalter
Anwendungsldsung erfolgt, ein Effekt der bei Verwendung von 82°C heiffem Wasser in dieser Zeit nicht erreicht wird.
Die Wirksamkeit von Inspexx 210 ermdglicht den Einsatz bei 0,16% in kaltem Wasser. Bei der oxidativen Reaktion wird
die Wirkstoffkombination in die natlrlich vorkommenden Verbindungen Essig- bzw. Oktansdure reduziert.

Die Inspexx 210 Anwendungsldsung erfllt die Anforderungen einer Alternative zur Heiffwasseranwendung, um das
Risiko von Kreuzkontaminationen auf Prozessoberflachen fir Lebensmittel tierischen Ursprungs zu reduzieren.
Gleichzeitig beseitigt es die Nachteile von heif;em Wasser in den Prozessanlagen.

Desinfektionsmittel far harte Oberflachen ohne Nachspilen

Wahrend ein alternatives System

zu 82°C heiffem Wasser gemap der
Verordnung (EG) Nr. 853/2004 von
der BPR ausgenommen ist, erfordert
die Oberflachendesinfektion in der
Lebensmittelverarbeitung eine
eindeutige Keimreduzierung.

Bei Prozessabldaufen wie dem Transport von verpackungs-
fertigen Lebensmitteln oder der Desinfektion von Lebens-
mittelkasten ersetzt Inspexx 210 die thermische Desinfekti-
on am Ende des Tunnelwaschvorgangs. In Zusammenhang
mit Lebensmitteln, Verbrauchern und Anwendern ist eine
Nachspllung nicht erforderlich.

Die Wirksamkeit von Inspexx 210 gegentber Bakterien,
einschlieplich Listeria monocytogenes wurde nachge-
wiesen, Salmonella typhimurium; Hefe; Pilze gemap den
Normen EN 1650, EN 1276, EN 13697.

Aufgrund der geringen Einsatzkonzentration kein Bleich-
effekt auf Fleisch.

Professionelle Implementierung

Auch als Biozid (VERORDNUNG (EU)
Nr. 528/2012) zeigt Inspexx 210 eine
hervorragende Leistung, bei ebenso
vorteilhaften Einsatzbedingungen:

® 0,16% Einsatzkonzentration
® kalte Temperaturen
® kaltes Wasser

e kurze Kontaktzeiten

Toxikologische und lebensmittelrechtliche Fragestellungen
hinsichtlich der Verwendung von Persauremischungen
wurden durch die Weltgesundheitsorganisation (WHO),
deren Expertenkommission JECFA (FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives), der europdischen Kom-
missionen SCVPH (Scientific Committee on Veterinary
Measures relating to Public Health) und der EFSA (Euro-
pean Food Safety Authority) diskutiert mit dem Beschluss,
dass die Verwendung von Peroxisauregemischen als sicher
und unbedenklich einzustufen ist.

Voraussetzung fur die Implementierung des Inspexx-Systems ist das Einbinden des 6értlichen Veterinars. Die Anwendung
von Inspexx muss gegebenenfalls von den zustandigen Instanzen oder Behérden, in Abhangigkeit von den spezifischen

nationalen Vorschriften, genehmigt werden.

Die Anwendungsldsung Inspexx 210 hilft dabei:

© Verringerung des Risikos von Kreuzkonta-
minationen in Schlacht- und Zerlegelinien

© Verbesserung von Lebensmittelqualitat und
-sicherheit

© Verbesserung der allgemeinen Prozesshygi-
ene durch Vermeidung von Kondenswasser
und Feuchtigkeit in Prozessraumen
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© Erhdhung der Arbeitssicherheit durch
Vermeiden von Verbrihungen durch heif3es
Wasser

© Beseitigung des Wassererhitzungssystems
und der damit verbundenen Wartungsan-
forderungen

© Aufrechterhaltung eines hohen Hygiene-
standards in Fleisch-, Gefligel- und Fisch-
verarbeitungsbetrieben

Die Implementierung von Inspexx ist ein anlagenspezifisches Projekt und folgt grundsatzlichen Prozessschritten. Ein
Team aus Ecolab-Anwendungs- und Engineering-Experten definiert flr die Prozessanlagen eine zielgerichtete und
mapgeschneiderte Lésung, einschlieflich Beratung, Projektierung, Projektmanagement, Inbetriebnahme, Schulung und
fortlaufender Unterstitzung.

o Bestandsaufnahme zur Beurteilung. Idealerweise besteht das System
aus rostfreiem Stahl.

9 Trennung des Heifwassersystems und Umstellung auf Kaltwasserdesin-
fektion.

e Sichere Handhabung des Konzentrates Inspexx 210.

Durchfiihrbarkeit

® Anlagencheck

Engineering Implementierung Betrieb

® Projektplan
® Projekt-Team
e Zeitplan

¢ Training e Support
e ZiellUberprifung ® Service
e Verifizierung e Wartung

e |ST-Zustand

e Einbinden des
Veterinars



Dosiergerate

Durchgdngiger Service & Wartung

Verfligbar sind vier verschiedene Dosiervorrichtungen mit Puffertank,
fr eine vorverdiinnte Anwendungslésung und fir die Inline-Dosierung.

Abhangig von der Beschaffenheit und der Gréf3e der Verarbeitungsanlage
sowie dem berechneten Durchsatz der Anwendungslésung empfiehlt unser
technischer Experte die am besten geeignete Dosierstation. Der Standort
und die Installation erfordern eine Reihe von Voraussetzungen fir einen
sicheren und nachhaltigen Betrieb, wie z.B. Bodenbelag, Platz, Liftung,

Zuganglichkeit. erzeugt

Jede Dosieranlage kann als Zwillingsanlage mit einer automatischen Um-
schaltung eines leeren Inspexx 210-Fasses auf ein Reservefass eingerichtet
werden. Dies gewdhrleistet eine bestandige Dosierung der Anwendungs-
[6sung entsprechend der Prozessfrequenz. Die Dosieranlage erzeugt die

HOHE
QUALITAT

SICHERHEIT

Anwendungsldsung in einer gleichbleibenden Konzentration. Diese wird
Uber die Rohrleitungen zu den Desinfektionseinheiten, z.B. Tauchbad fir
Messer, verteilt und kontinuierlich 6-mal pro Stunde ausgetauscht.
Dadurch wird die Wirksamkeit der Anwendungsldésung trotz organischer
Belastung in den Tauchbadern sichergestellt. In Sprihanlagen, z.B. in auto-
matisierten Linien, wird stets frische Anwendungslésung aufgetragen. Die
verbrauchte Lésung wird abgelassen.

Die Geratetechnik kontrolliert stetig die eingestellten Parameter,

wie z.B. Konzentration der Anwendungsldsung sowie Leer- und Fillstand.
Die Wirkstoffkonzentration im Anwendungsbereich Idsst sich mittels
Titration oder geeigneten Teststreifen kontrollieren.

Das Inspexx-System ist nur als Gesamtkonzept erhaltlich.
Dadurch wird eine llickenlose Implementierung und ein
reibungsloser Betrieb Ihres Inspexx-Systems gewahrleis-
tet. Die Dosiergerate werden von Ecolab auf der Grundlage
eines filinfjahrigen Mietvertrages zur Verfligung gestellt.
Umfassende Ausstattung mit einem Ersatzteil-KIT und
angemessener persoénlicher Schutzausriistung fir das
Bedienpersonal. Die Anwender werden bei der Implemen-
tierung geschult und von unseren lokalen Inspexx-Exper-
ten umfassend unterstiitzt. Es gibt einen dedizierten, auf
der Grofenordnung der Dosieranlage basierten Inspexx-
Serviceplan, mit Frequenzen von zweiwdchentlichen bis

INPROCESSDISINFECTION
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zu vierteljdhrlichen Intervallen sowie einer obligatorischen
jahrlichen Wartung.

Entsprechend der Anforderungen kann ein 24/7-Service
vereinbart werden. Von den mit Inspexx-L&sung behan-
delten Oberflachen werden regelmafig Tupferproben
entnommen, um die Wirksamkeit zu iiberpriifen und

die korrekte Durchfihrung zu verifizieren. Der Bediener
kontrolliert dies hdufiger, wie im individuellen Anlagen-
protokoll beschrieben. Die Bedienung und Funktionsweise
wird angezeigt und fiir einen vollstandigen Auditbericht
umfassend dokumentiert

ist ein Element in lhrem Hygiene-Barrierekonzept. Es ist in
das gesamte Hygieneprogramm einzubetten und umfasst
standardmapig Oberflachenreinigung und -desinfektion
sowie Personalhygienemaf3nahmen.

Mit der INSPEXX TECHNOLOGIE profitiert Ihr Betrieb wahrend des Produktionsprozesses von einem erhdhten

Hygieneniveau in allen Verarbeitungslinien.

Verbesserte Hygiene der Verarbeitungslinien und der Umgebung

Die Hygiene-
Unterstitzung
durch das
Inspexx Konzept
erzielt:

Kostenkontrolle

Erhohte Lebensmittelqualitat und -sicherheit

Verbesserte Arbeitssicherheit

Reduzierten CO2-Fuf3abdruck

Audit-Fahigkeit mit einem klaren Protokoll und Dokumentation

Um Lebensmittel wahrend des Produktionsprozesses vor Kreuzkontaminationen zu schitzen,
konnen Sie eine Luftdekontamination als begleitende Maf3nahme in Betracht ziehen.
Flr geeignete Ecolab-Lésungen wenden Sie sich bitte an Ihren lokalen Ecolab-Fachberater.

Weitere branchen- und anwendungsspezifische Informationen sind den spezifischen Produktblattern zu
entnehmen. FUr detaillierte Informationen wenden Sie sich bitte an Ihren lokalen Ecolab-Fachberater.

Inspexx S
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JVorsprung durch™
PaEt‘nqrschaft
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Partnerschaft. Expertise. L6sungen, die die besten
Ergebnisse liefern. Wir arbeiten jeden Tag daran,
Mehrwert flr unsere Kunden weltweit zu schaffen
und sie in die Lage zu versetzen, sowohl 6kologische
als auch operative Ziele zu erreichen und ihre
Nachhaltigkeitsbestrebungen voranzutreiben.

Mit unserer einzigartigen Technologie bieten wir
Lésungen der nachsten Generation, die positive
Ergebnisse und langfristigen Auswirkungen fir
unsere Kunden und die Welt haben.

Uber Ecolab

Ecolab ist mit knapp drei Millionen Kundenstandorten ein
zuverlassiger Partner und der weltweit fihrende Anbieter
von Lésungen und Dienstleistungen in den Bereichen
Wasser, Hygiene und Infektionspravention. Wir sorgen
jeden Tag daflr, dass die Welt sauberer, sicherer und
gesinder wird - dabei schitzen wir die Menschen und
schonen lebenswichtige Ressourcen.

Mit einem Jahresumsatz von 13 Milliarden US-Dollar und
45.000 Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen liefert Ecolab

umfassende Ldsungen, datengestiitzte Erkenntnisse

und mafgeschneiderten Service, um in mehr als 170
Landern der Welt die Lebensmittelsicherheit zu erhéhen,
saubere und sichere Umgebungen zu gewahrleisten,

die Wasser- und Energienutzung zu optimieren und die
betriebliche Effizienz und Nachhaltigkeit der Kunden im
Lebensmittelbereich, Gesundheitswesen, Gastgewerbe
und industriellen Sektor zu verbessern. www.ecolab.com

Folgen Sie uns: auf Twitter @ecolab, auf facebook.com/ecolab, LinkedIn unter Ecolab oder Instagram unter Ecolab Inc.

Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.

Ecolab Deutschland GmbH
Ecolab-Allee 1

D-40789 Monheim am Rhein
Tel. +49 2173 599 1900

Ecolab (Schweiz) GmbH
Kagenstrasse 10
CH-4153 Reinach

Tel. +41 61 466 94 66

www.ecolab.com
© 2020 Ecolab Inc. All rights reserved.

Ecolab Engineering GmbH
Raiffeisenstrape 7

D-83313 Siegsdorf

Tel. +49 2173 599 1888
ee-service-de@ecolab.com

ECOLAB

Everywhere It Matters.



