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FOKUS HYGIENE: ACCENT HYGIENE

Integriertes Schadlings-

Management

Nach wie vor treten Schadlinge im Endprodukt auf.
Mit dem Warmeverfahren Thermonox® wird die
Ursache dafiir gefunden und behoben.

Eine der Hauptaufgaben der
lebensmittelverarbeitenden Betrie-
be besteht darin, Lebensmittelroh-
stoffe von Fremdstoffen zu befreien
und sie in eine stabile, geniessbare
Form zu bringen. Gemiss Verord-
nung des EDI iiber die Hygiene
beim Umgang mit Lebensmitteln
(HyV) muss dabei eine gute
Lebensmittelhygiene gewéhrleistet
sein, wobei Réume und Installatio-
nen frei von Schidlingen und
Ungeziefer gehalten werden miis-
sen. Weshalb treten nach wie vor
Schddlinge im Endprodukt auf?

In den meisten Herstellungs-
prozessen der Lebensmittelindust-
rie sind Verfahrensschritte integ-
riert, die Schédlinge eliminieren.
Trotzdem treten nach wie vor
Schddlinge im Endprodukt auf. Es
handelt sich hierbei meist um
sekunddre Kontaminationen, das
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heisst, nach dem letzen CCP-Ver-
fahrensschritt und vor der Primér-
verpackung wird das Fertigprodukt
befallen (in wenigen Ausnahmen
wird das bereits verpackte Produkt
nachtréglich befallen).

Diifte locken Schadlinge an

Anhand weniger Beispiele kann
gezeigt werden, wo welche Gefah-
ren beim Herstellungsprozesses
bestehen: Nachdem die Kekse den
Ofen, die Haselniisse den Roster,
die Teigwaren den Trockner und
die Schokoladen die Eintafelung
verlassen haben, miissen sie zuerst
abkiihlen. Dann werden sie in
einem Puffer zwischengelagert,
bevor sie maschinell verpackt/
abgefiillt werden. Auf diesem Weg
werden sie ungeschiitzt abgekiihlt,
zwischengelagert und offen mit
Transportbdandern befordert.

Zwischenprodukt zu legen.

Wihrend dieser Phase sind sie
durch ihre Duftnoten fiir Schad-
linge besonders attraktiv. Stiickige,
sprode Erzeugnisse leiden durch
die mechanische Beanspruchung:
Es entstehen Bruchware und
Abrieb, die sich mehr oder weniger
zerkleinert in Fugen und Spalten
und in den versteckten Hohlrdu-
men dieser Maschinen und Anla-

Fiir Mottenweibchen reicht ein kurzer Moment, um ein paar Eier aufs End- oder

gen ablagern und sich zu idealen
Brutherden fiir vorratsschédigen-
der Motten und Kafer entwickeln.
Aufgrund ihrer versteckten, unzu-
gianglichen Lage werden diese
Brutherde bei den tiblichen Reini-
gungsprozessen nicht eliminiert
und so zum permanenten Konta-
minationsrisiko. Eier, Larven und
adulte Insekten gelangen am Ende
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des Herstellungsprozesses direkt
in den Produktstrom und so unbe-
merkt mit in die Verpackung.

schen Behandlung werden die
Brutherde in den Fugen, Spalten
und in den versteckten Hohlrdu-
men der Maschinen und Anlagen
wirkungsvoll bekdampft. Es besteht
kein Risiko der chemischen Konta-
mination von Produkt und pro-
duktberiihrenden Oberflichen -
was fiir Bio- wie fiir konventionelle
Ware entscheidend ist. Chemische
Kontrollméoglichkeiten von Anla-
gen und Réumen scheiden aus, da
sie in kurzen Abstanden wiederholt
werden miissen und die Kontami-
nationsgefahr von Produkt und
produktberithrenden Oberfldchen
besteht. Durch die begrenzte Pro-
duktauswahl wird durch die wie-
derhole Anwendung zudem fort-
wihrend ein Selektionsdruck auf
den Zielschddling ausgeiibt und
somit eine Resistenz gefordert. Spa-
testens hier, im Falle eines wieder-
kehrenden Problems, sollte die
Ursache vom Betriebspersonal
ermittelt werden.

Absackvorrichtung mit Plexiglas-
Abdeckungen, die durch sorgféltige
Vorbereitungsarbeiten (Fixierung
lockern, damit sie sich frei ausdehnen
kdnnen) und gleichmassiges,
langsames Aufheizen und Abkihlen
keinen Schaden nehmen.

Betriebspersonal
involvieren

Bei der Wirmebehandlung wird
die Ursache bzw. die Brutherde
durch die fliichtenden Insekten
sichtbar. Danach kénnen Korrektu-

Unterer Wert erreicht Abtétungs-
temperatur. Die Thermobehandlung
mit Anwesenheit der Techniker und
regelméssiger Wérmebild-Temperatur-
kontrolle inkl. Neuausrichtung der
Gerdte (iberzeugt mehr als Thermo-
logger mit Fernabfrage vom Bliro aus.

ren sowohl bei der Reinigung als
auch am Monitoring vorgenom-
men werden. Da Vorratsschadlinge
nach wie vor durch Fallen nicht
frithzeitig und sicher erfasst wer-
den kénnen, ist es wichtig, an den
kritischen Stellen relevante Kont-
rollpunkte fiir eine visuelle Kont-
rolle einzufiithren. Das Betriebsper-
sonal wird auf diese Kontrollpunkte
geschult und in das Schadlingsma-
nagement miteinbezogen. pd
www.ratex.ch

Wéarmebehandlung gegen
alle Stadien

Um kontaminierte Anlagen und
Raume von Vorratsschidlingen zu
befreien, ist das Thermonox®-
Verfahren das einzige, das alle Sta-
dien (Ei, Larve, Adult) bekdmpft
und - durch schonendes Aufheizen
und sorgfiltige Temperaturfiih-
rung - elektrische Installationen
nicht beschadigt. Mit der thermi-
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zvg / Rembe® GmbH Safety + Control

Einfache Montage in bestehende Tri-Clamp-Flansche spart dauerhaft Zeit und Geld.

Berstscheiben in Hygienic
Design

Explosionsschutz und Uberdruckabsicherung in der
Lebensmittelindustrie miissen sicher und hygienisch
sein. Berstscheiben im Hygienic Design erfiillen diese
Anforderungen.

Hygienic Design ist eines der wich-  Sanitdrberstscheiben sind keine

tigsten Themen der Lebensmittel-
branche. Auch Berstscheiben miis-
sen daraufausgerichtet werden. Da
bisher kaum Produkte erhiltlich
sind, welche die strengen Kriterien
erfiillen, mussten Anlagenbetrei-
ber oft hohe Kosten und viel Auf-
wand in Kauf nehmen, um Schutz
und produktionsbedingte Hygie-
neanforderungen in Einklang zu
bringen. Rembe, Spezialist fiir Pro-
zesssicherheit und Explosions-
schutz, schafft Abhilfe mit Berst-
scheiben in Hygienic Design.

Neuheit. Entscheidende Unter-
schiede gibt es inbezug auf die
Dichtheit, die Bestdndigkeit und
das Handling der Berstscheiben.
Letzteres dussert sich oft in einem
erheblichen Aufwand bei deren
Installation. Bestehende Rohrsys-
teme miissen umstindlich ange-
passt werden, indem die zur Berst-
scheibe gehorigen Rohrstiicke
eingefiigt werden. Die Ursache
liegt in der Variationsvielfalt von
Tri-Clamp-Flanschsystemen. Fiir
aseptische Prozesse ergeben sich
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