Reinigungstransparenz im Rahmen der
betrieblichen Eigenkontrolle

Schon ein kleinerer Betrieb hat in der Regel bereits eine gute Lebensmittelhygienepraxis (GHP), auf die das HACCP Kon-
zept aufbaut. Die ordnungsgemaRe Durchfiihrung der Reinigung gemaR Reinigungsplan wird fortlaufend iiberpriift. Di-
ese Reinigungskontrolle erfolgt i. d. Regel nach Abschluss des Reinigungs-/Desinfektionsprozesses oder falls erforderlich
vor Aufnahme der Arbeit durch visuelle Kontrolle. Flachen und Gegenstande sollen einwandfrei und sauber sowie frei von
Resten aufgetragener Reinigungsmittel sein. Hier ist insbesondere auf griindliches Nachspiilen groRen Wert zu legen! Dies
ist auch deshalb wichtig, weil Mikroorganismen in den evtl. auf der Flache festgetrockneten Tensiden der R+D-Mittel wie-
derum einen guten Nahrboden antreffen.

Optische Sauberkeit ist zwar schon
ein erster guter Schritt, reicht aber
nicht aus, um das unsichtbare Ge-
fahrenpotential zu erfassen. Nicht
alleine das Vorhandensein eines Rei-
nigungs- und Desinfektionsplanes,
sondern die Erfolgskontrolle bzw.
Verifizierung der Aussage Sauber/
Nicht-Sauber ist notwendig, um
die Einhaltung des HACCP-Planes
zu belegen.

Die Kontrolle der Desinfektion ge-
schieht nur in Form von Abstrich-
oder Abklatschproben und liefert
erst mit zeitlicher Verzdgerung ein
Ergebnis. Um jedoch die Reinigung
sofort zu Uberprifen, bietet sich der
Hygiene-Schnelltest Clean Card®

Orion Clean Card® PRO
30 Sekunden

PRO an. Dieser , Abreibe-Test" zeigt
in Sekundenschnelle, ob die gerei-
nigten Fldchen oder Gegenstande
wirklich rlickstandsfrei sauber sind.
Dabei reagiert der Test auf alle Pro-
teinreste und auf bestimmte Inhalts-
stoffe von Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln, die z.B. kationische
oder amphotere Tenside mit Ami-
noverbindungen oder quartdren
Ammoniumverbindungen (QAV/
Quat’s) enthalten.

Dieser Nachweis ist ein wichtiger
Indikator und dient als ,,Frihwar-
nung”. FUr die Praxis heifst das:
sorgfaltiges Reinigen und konse-
quentes Abspulen der gereinigten
oder desinfizierten Flachen, damit

zur Feststellung der Sauberkeit

Abb 1: Orion Clean Card® Pro.
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Keime keine forderlichen Wachs-
tumsbedingungen vorfinden.

Einfache Bewertung durch
Schnellnachweis

Die,, Clean Card® PRO" ist ein Hygie-
netest der neuen Generation, um
die Wirksamkeit der Reinigungsme-
thode und Arbeitsablauf schnell und
einfach durch Abreiben der Flache
zu bestimmen und sichtbar zu ma-
chen. Erkombiniert Know-how aus
Chemie, Materialwissenschaft und
Print-Technologie in einer innova-
tiven Weise. Die Testkarten werden
beiZimmertemperatur aufbewahrt
und haben eine lange Haltbarkeit
von ca. 1 Jahr. Zur Durchfihrung
des Tests wird lediglich Trinkwas-
ser zum Befeuchten der abzurei-
benden Testflache bendtigt.

Sauberkeit sichtbar
machen

Die Handhabung mit den drei Schrit-
ten: ,Die zu prifende Stelle mit sau-
berem Wasser anfeuchten—mit der
Clean Card darUber reiben — Test-
ergebnis direkt auf der Karte able-
sen” ist einfach und das Ergebnis
ist sofort sichtbar.

Die Auswertung des Clean Card®
PRO Tests ist durch die Kategorisie-
rung mittels Smileys in Ampelfar-
ben auch jedem Personal einfach
zu vermitteln. Dabei ist zugleich
ein Motivationsfaktor und Lernef-
fekt zu beobachten.

Die Clean Card® PRO entspricht den
Empfehlungen der DIN 10516, und
wird bereits seit 2012 vom Bundes-
verband der Lebensmittelkontrol-
leure e V. fur die betriebliche Eigen-
kontrolle empfohlen.

Direkt im Anschluss an die Rei-
nigung eingesetzt, erdffnet sich
die Maglichkeit, schnell zu reagie-
ren, und entsprechende MafRinah-
men sofort einzuleiten. Damit er-
gibt sich der Zeitpunkt des Tests
entsprechend den spezifischen Be-
triebsanforderungen: entweder nur
nach der Reinigung, gegebenen-
falls auch bei Zwischenreinigungen,
maglicherweise vor der Desinfekti-
on, oder nach Abschluss der kom-
pletten Prozedur.

Probenahmestellen sind immer
die makroskopisch sauber erschei-
nenden Fldchen oder Arbeitsge-
rate, die mit Lebensmitteln oder
Bedarfsgegenstanden in Berihrung
kommen (kdnnen) und auch Stel-
len, die im Bereich der Handehy-
giene von Bedeutung sind, Was-
serhahne oder Tirgriffe z.B. von
KUhlraumen.

Die Clean Card ist in der Vergan-
genheit hinsichtlich Zuverlassigkeit
und Sensitivitat und zur Uberprii-
fung der Praxistauglichkeit getestet
und ausfuhrlich evaluiert. (TransMIT
Gesellschaft fur Technologietrans-
fer — Projektbereich firr Lebensmit-
telqualitat und -sicherheit, mit aus-
fUhrlichen Tests mit Labor- und Feld-




sersuchen am Institut fir Tierarzt-

che Nahrungsmittelkunde der Uni-
sersitat Giessen Prof. Dr. med. vet.
Michael Bulte). , Das Systemist an-
wenderfreundlich und kann fur die
Eigenkontrolle sowie die Uberwa-
chung empfohlen werden.”

Schnelle Reinigungskontrolle
— ein ergdnzender Baustein
im Allergen-Management

Die Basis eines guten Allergen-
managements sind saubere Ar-
oeitsflachen, Gerate und Behalt-
nisse, um die Ubertragung bzw.
/erschleppung (Kreuzkontaminati-
on) von nicht in der Rezeptur vor-
nandenen und nicht gewollten Zu-
taten (Allergenen) durch eine un-
zureichende Reinigung zu vermei-
den. Aufgrund der niedrigen Nach-
weisgrenze, die in Laborversuchen
durch eine Verdinnungsreihe mit
bovinem Serumalbumin BSA auf
den Wert von 25-50 pg/100 cm?2
(dies entspricht dem Auswertebe-
reich des gelben Smiley) bestatigt
waurde, ist die Clean Card auch zur

Sie haben Fragen?
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Detektion von geringen Verunrei-
nigungen gut geeignet.

Anwendungsbereiche

Routineanwender der Clean Card®
PRO sind bislang hauptsachlich in
der Fleisch- und Milchverarbeitung,
Gemeinschaftsverpflegung und Gas-
tronomie inkl. Systemgastronomie,
Handel, oder auch Transport zu fin-
den. Backereien mit Filialbetrieben
profitieren von der Clean Card eben-
so wie viele weitere Bereiche der
Nahrungsmittelproduzierenden In-
dustrie. Soreichtauch das Anwen-
dungsspektrum vom Tankwagen
mit Lebensmittelgut Uber Produk-
tionsanlagen, handwerkliche Ma-
schinen, alle Arbeitsgerate und -fla-
chen, Aufbewahrungs- und Trans-
portbehalter, bis hin zum einzelnen
Teller aus der Spilmaschine in der
Gastronomie.

Dokumentation erforderlich

Da die Pflicht zur Dokumentati-
on der Eigenkontrollmanahmen

nigungskontrolle verwenden, ha-
ben so ein einfaches Hilfsmittel zur
Eingliederung in die Vorgaben des
HACCP-Konzeptes. Neben der exak-
ten Beschreibung des beprobten
Gegenstandes wird auch festgehal-
ten, welche Maf3nahmen, insbeson-
dere bei der Notwendigkeit einer
Nachreinigung, ergriffen werden.

Eine regelmafige Kontrolle und die
Dokumentation der Uberprifung
der kritischen Stellen dient der ei-
genen Sicherheit, und nicht nur, um
die amtliche Uberwachung zufrie-
den zu stellen! Vorbeugende und
kontrollierende Mafsnahmen sind
kostengUnstiger als mogliche Scha-
den zu beheben.

Abb. 2: In der Lebensmittelindu-
strie ist die Pflicht zur Dokumenta-
tion der Selbstkontrolle ausdrick-
lich vorgeschrieben. Das angebo-
tene Testprotokoll hilft dabei.

in der Verordnung Uber Lebens-
mittelhygiene ausdriicklich vorge-
schrieben ist, wird zum Nachweis
der Durchfihrung ein Test-Proto-
koll angeboten. Betriebe, die kei-
ne eigenen Vorlagen fUr eine Rei-
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Vom 12. bis 17.9.2015 versammeln
sich nationale und internationale
Branchenexperten auf der iba 2015.
Das vielfdltige Produktspektrum der
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