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Kurzfassung

Ziel des Projektes ist es, fur Lebensmittel herstellende Unternehmen und vor- und nachgelagerte
Unternehmen (Landwirtschaft, Handel) Handlungsanweisungen fur — unter Umweltgesichts-
punkten — optimierte Strategien zum Reinigungs- und Hygienemanagement zu entwickeln.

Dazu wurde eine quantitative Befragung von Lebensmittel herstellenden Unternehmen sowie
eine qualitative Befragung von Reinigungs- und Desinfektionsmittelherstellern durchgefuhrt. Au-
Rerdem wurden bei Lebensmittelherstellern Betriebsbesuche und Interviews durchgefihrt. Die
Ergebnisse wurden dokumentiert und fur weitere Arbeiten im Projekt bertcksichtigt.

In Lebensmittel verarbeitenden Betrieben wurden mikrobiologische Hygienekontrollen und Riick-
standsuntersuchungen auf Reinigungs- und Desinfektionsmittel vorgenommen.

Von funf besuchten Beispielbetrieben wurden drei fur die Darstellung im Leitfaden ausgewahlt.

Als Grundlage fir die Bewertung von kommerziellen Reinigungs- und Desinfektionsmitteln wurde
ein Kriterienkatalog mit einem Bewertungsschema flir Wirkstoffe erstellt. Dabei wurden auch
Substanzbeschreibungen von nicht als konform eingestuften und deshalb unerwiinschten Stoffen
erarbeitet.

Anhand der auch im Bundesverband Okologische Lebensmittelwirtschaft (BOLW) abgestimmten
Kriterien wurden Handelsprodukte bewertet und eine erste FiBL-Liste ,Betriebsmittel fiir die
Okoverarbeitung” mit konformen Reinigungs- und Desinfektionsmitteln zusammengestelit.

Ein Leitfaden mit Merkblatt fir ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in Le-
bensmittelbetrieben® wurde erarbeitet.

Abstract

The objective of this project is the development of a guideline enabling food processors and other
companies in the food supply chain to optimize their strategies regarding the cleaning and hy-
giene management under environmental aspects.

A quantitative survey with food processing units as well as a qualitative survey with cleaning &
disinfection (c & d) agents producing companies was carried out. Furthermore, visits at the pro-
cessing units and interviews with people in charge for hygiene were conducted. The results were
documented and taken in consideration for continuing activities in the project.

Hygienic strategies were checked and hygienic controls were carried out in organic food pro-
cessing units and tests for contaminants in terms of residues from cleaning and disinfection
agents were conducted.

Out of five exemplary units, three were chosen for to be presented as examples in the guideline
"Environmentally-friendly management of hygiene in food processing units”.

A list of criteria with an evaluation scheme for ingredients as a basis for the registration of ¢ & d
agents in a product list was developed. Parallel specifications of not conform substances and
therefore undesirable as ingredients in ¢ & d products were drawn.

By means of these criteria, which were harmonized in the umbrella association Bundesverband
Okologische Lebensmittelwirtschaft (BOLW), ¢ & d products were evaluated and a first FiBL-list
“inputs for organic processing” was developed.

The guideline "Environmentally-friendly management of hygiene in food processing units” was
elaborated.
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1. Einfuhrung

Bei dem vorliegenden Projekt handelt es sich um eine Initiative des Forschungsinstituts fur Bio-
logischen Landbau Deutschland e.V. Ein Bezug zu einer speziellen Ausschreibung des Bundes-
programms Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN) liegt
daher nicht vor. Das Projekt wurde aus im Jahr 2012 aktuellem Anlass bezuglich der Problematik
der Kontamination von Bio-Lebensmitteln mit quartdren Ammoniumverbindungen (QAV) geplant.

1.1 Ziele und Aufgabenstellung

Ziel des Projektes ist es, fur Lebensmittel herstellende Unternehmen sowie fiir vor- und nachge-
lagerte Unternehmen (Herstellung und Handel) Handlungsanweisungen fiir — unter Umweltge-
sichtspunkten - optimierte Strategien zum Reinigungs- und Hygienemanagement zu entwickeln.

Die entwickelten Strategien dienen der Minimierung des Einsatzes von Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln bei Sicherung eines hohen Hygienestatus in der Lebensmittelverarbeitung. Dies
zielt auch darauf ab, mdgliche Kontaminationsrisiken durch Stoffe aus Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln zu minimieren.

Es erfolgt eine Reflexion von Reinigungsstrategien, die wesentlich auf der Elimination von Mikro-
organismen mit chemischen Mitteln beruhen. Mdgliche alternative Ansatze wie z.B. die verbes-
serten Anwendungen physikalischer Methoden oder mikrobiologischer Methoden bei bestimmten
Lebensmittelfermentationen werden betrachtet und bewertet.

Empfehlungen zur Auswahl der Reinigungs- und Desinfektionsmittel unter Umweltgesichtspunk-
ten und der Minimierung von Kontamination werden erarbeitet, einschliel3lich zugehoriger Absi-
cherungsstrategien fur Unternehmen.

1.2 Planung und Ablauf

Nach einer intensiven Literaturrecherche zu bereits eingesetzten Strategien im Management von
Reinigung und Hygiene wurden Experten sowie Verantwortliche in Lebensmittelunternehmen und
bei Herstellern von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln ausfuhrlich befragt. Strategien, die sich
daraus ergaben, wurden auf ihre Umsetzbarkeit geprift und mit den Anforderungen von Unter-
nehmen und Behoérden abgeglichen. Zur Testung der Strategien unter Praxisbedingungen wur-
den exemplarisch Ehebungen in zwei Betriebsstatten kleinerer Unternehmen durchgefihrt. Diese
deckten den Bereich Fleischverarbeitung und Gemuseverarbeitung ab. Beispiele aus Unterneh-
men verschiedener Gewerke werden dargestellt. Verwendete Reinigungs- und Desinfektionsmit-
tel werden bewertet. Anhand einer von den Projektpartnern entwickelten Kriterienliste wurde eine
Handelsprodukteliste erstellt (FiBL-Liste ,Betriebsmittel fiir die Okoverarbeitung®). Es zeigte sich,
dass nicht alle Mittel und Verfahren abschlieRend zu bewerten waren. Dies betrifft Mittel aus neu-
eren Techniken der Elektrolyse salzhaltiger Losungen. Da der Einsatz solcher Mittel in der Praxis
jedoch positive Eigenschaften zeigt und diese Mittel und Verfahren zukinftig mehr Bedeutung
erlangen kdnnten, wurden sie in einem Praxisbeispiel eines Fleisch verarbeitenden Betriebes
dargestellt. Zur Bewertung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln wurde ein Kriterienkatalog
entwickelt. Auerdem wurde ein Leitfaden zum umweltfreundlichen Reinigungs- und Hygienema-
nagement fur Lebensmittelbetriebe erstellt.
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2. Wissenschaftlicher und technischer Stand, an den
angeknupft wurde

2.1 Bewertung von Wirkstoffen in Reinigungsmitteln (einschlieBlich
jeweiliger Prufkriterien)

Man unterscheidet alkalische, neutrale und saure Reinigungsmittel (Béhm 2002, p. 25). Diese
enthalten meist zusatzlich Tenside, damit die Wirkstoffe sich gut verteilen, auch in Vertiefungen
und Schmutz eindringen, abgeldstes Fett in Lésung halten und ggf. den Schaum stabilisieren
(B6hm 2002, p. 25). Bestimmte Komplexbildner, wie Tetranatriumdiphosphat, Pentanatrium-
triphosphat, Hexanatriumtetraphosphat, Natriumgluconat, Natriumtartrat, Natriumcitrat, Ethylene-
diamintetraacetat Acid (EDTA) eingesetzt (Bohm 2002, p. 25), kénnen diese Wirkung unterstit-
zen und das Ausfallen von hartebildenden Erdalkali-lonen (Calcium-, Magnesiumsalze) hemmen,
sie sind aber aus Okologischer Sicht kritisch zu sehen, und ihr Einsatz sollte minimiert werden
(B6hm 2002, p. 25).

Alkalien

Stark alkalische Wirkstoffe (vor allem Natronlauge, Natriumcarbonat) wirken, indem sie Eiweil3-
rickstande quellen lassen und abldsen sowie Ole und Fette entfernen (Bohm 2002, p. 25). Die
Wirkung ist aber eher langsam, daher werden Alkalien selten als Einzelwirkstoff verwendet (Béhm
2002, p. 25). Eingesetzt in hdheren Konzentrationen, haben Alkalien neben besserer Reinigungs-
wirkung auch mikrobizide Wirkung (Fries 2002, p. 240). Das erhdht allerdings die Mdglichkeit der
Schadigung von Oberflachen (Béhm 2002, p. 25) sowie die Gefahr einer Augen- und Hautscha-
digung bei der Anwendung. Alkalien in héheren Konzentrationen sind stark atzend (Béhm 2002,
p. 47) und stellen auch fur Gewasser eine Gefahr dar, wenn sie in groRen Mengen direkt ins
Abwasser eingeleitet werden (Schanzler und Béhm 2000, p. 291). Andererseits gibt es keine
Hinweise darauf, dass Mikroorganismen Resistenzen gegenuber Alkali entwickeln.

Sauren

Saure Reinigungsmittel entfernen schwer |8sliche Salze und bestimmte Proteine von Oberflachen
(B6hm 2002, p. 26) und kénnen auch als Mikrobizide wirken (Fries 2002, p. 240). Sie enthalten
meist Phosphorsaure und/oder Citronensaure oder andere organische Sauren (Weinsaure, Glu-
consaure, ...) (B6hm 2002, p. 26).

Phosphorsaure wird kritisch gesehen, da es (als Phosphat) zur Eutrophierung von Gewassern
beitréagt. Zudem sind die Phosphatressourcen limitiert und das Recycling von Phosphat aus Ab-
wassern aufwandig. Der Einsatz von Phosphorsaure sollte deshalb grundséatzlich so gering wie
moglich gehalten werden. (Fries 2002, p. 251). Starke anorganische Sauren haben bei unmittel-
barer Einleitung ins Abwasser einen pH-Wert-Abfall zur Folge, kénnen so die Wirksamkeit von
Abwasserbehandlungsanlagen beeintrachtigen und somit eine Auswirkung auf die Umwelt ha-
ben (Schanzler und Bohm 2000, p. 291). Verdunnte organische Sauren werden dagegen von
Mikroorganismen in Gewassern schnell abgebaut und verursachen keine Probleme (Schanzler
und B6hm 2000, p. 291).

Diethylentriaminpentaessigsaure, und andere Polycarbonsauren finden auch als Wirkstoffe der
Reinigungsmittel ihren Einsatz. Obwohl sie nicht toxisch sind, sind sie auch nicht leicht biologisch
abbaubar, daher gehoren sie zur FiBL-,Negativliste“. Andere Sauren, wie borhaltige Sduren und
Sulfaminsaure, sind zwar leicht bioabbaubar, doch sind sie fir Wasserorganismen schadlich.

”' FiBI. Abschlussbericht ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hochschule Fulda
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Deshalb werden sie auch auf die Negativliste gesetzt. Salpetersaure wird manchmal noch in CIP-
Systemen in der Milchwirtschaft eingesetzt, ist aber wegen ihrer korrosiven Wirkung und der Ge-
wasserbelastung mit Nitrat problematisch. (Béhm 2002, p. 26). Hautkontakt mit Sauren fihrt zu
starken Reizungen (Bohm 2002, p. 47). Fur eine Bildung mikrobieller Resistenzen gegenuber
sauren Reinigungsmitteln gibt es keine Hinweise.

Neutrale Reinigungsmittel

Neutrale Reinigungsmittel enthalten spezielle Tenside als Wirkstoffe (B6hm 2002, p. 27). Sie
schonen Oberflachen und sind unproblematisch in der Handhabung (Béhm 2002, p. 27). Die Mit-
tel enthalten entweder anionische Tenside (Kohlenwasserstoffketten mit einem hydrophilen Ende
aus einer Carbonséaure- oder Sulfonsauregruppe), amphotere (mit positiven und negativ gelade-
nen Gruppen am hydrophilen Ende) oder nicht-ionische Tenside (Béhm 2002, p. 27). Zu den
anionischen Tensiden gehdren die klassischen ,Seifen“ (Alkalisalze naturlich vorkommender
Fettsauren), die aber oft zu wenig wirksam sind. AuRerdem bedeutet ,natirlich® nicht automatisch
eine optimale Umweltvertraglichkeit und Abbaubarkeit. Die Wirkung von Tensiden besteht in der
Herabsetzung der Oberflachenspannung des Wassers und in der Emulgierung des fettigen
Schmutzes (Béhm 2002, p. 26). Tenside unterscheiden sich nicht nur in ihrer Wirkung, sondern
auch in ihrer Umweltvertraglichkeit. Die Wirkstoffe mussen leicht biologisch abbaubar sein (nach
OECD 301 A-F), so dass sie innerhalb 3 h keine Grenzflachenaktivitat mehr haben (Wildbrett
2002, p. 297). Sie mussen auch anaerob abbaubar sein (mindestens 60% nach ISO 11734, der
DID-Liste oder einem anderen aquivalenten Verfahren). Tenside durfen nur gering toxisch sein
(LC50, EC50 und IC50 mussen > 1 mg/L) sein und durfen keine spezifische Zielorgan-Toxizitat
durch einmalige und wiederholte Exposition zeigen. Obwohl die Tenside nur wenig toxisch fur
Menschen sind, kann eine unsachgemalfie Anwendung zu Schadigungen fuhren. Es gibt keine
Hinweise auf eine Resistenzbildung.

2.2 Bewertung von Wirkstoffen in Desinfektionsmitteln
(einschlieBlich der jeweiligen Prufkriterien)

Desinfektionsmittel wirken unterschiedlich stark auf unterschiedliche Mikroorganismen (vgl. Ta-
belle 1). Bei der Wahl des Desinfektionsmittels muss man daher wissen, welche Mikroorganismen
(nicht sporenbildende Bakterien, Bakteriensporen, Pilze, Hefen, Viren) bei dem betreffenden Le-
bensmittel besondere Bedeutung haben. Beispielsweise sind Bakteriensporen schwer abzutéten,
und nur starke Oxidationsmittel wie Aktivchlor und Peroxide sind ausreichend wirksam. Bakteri-
ensporen stellen bei Fisch- und Fleischprodukten eine Gefahr dar, aber bei vielen Lebensmitteln,
z.B. bei Obstprodukten, sind die daran vorkommenden Sporenbildner keine Gefahr fiir die Si-
cherheit und Haltbarkeit.

In manchen Praparaten werden Reinigungsmittel mit bestimmten Desinfektionsmitteln kombi-
niert. Verbreitet ist die Kombination von alkalischen Reinigungsmitteln mit Aktivchlor (Hypochlo-
rit). Der Einsatz solcher ,Kombi-Praparate® ist oft attraktiv, weil Reinigung und Desinfektion in
einem Arbeitsgang erfolgen und so Arbeitszeit gespart wird. Allerdings verbinden sich Desinfek-
tionsmittelwirkstoffe mit organischen Verunreinigungen und werden dadurch inaktiviert. Gerade
das in Kombi-Praparaten beliebte Aktivchlor hat deshalb einen erheblichen ,Eiweil3fehler, d.h.
wenn Eiweilriickstdnde vorhanden sind, braucht man gegeniber einem separat eingesetzten
Desinfektionsmittel héhere Wirkstoffkonzentrationen und/oder langere Einwirkungszeiten (Wild-
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brett 2002, p. 274). Dadurch erhdht sich auch die Gefahr, dass unerwlinschte Stoffe (z.B. orga-
nische Chlorverbindungen) entstehen. Daher sollte auf Kombi-Praparate mdglichst verzichtet
werden.

Aktivchlor

Wenn im Lebensmittelbetrieb Halogene Verbindungen eingesetzt werden, handelt es sich vor
allem um ,Aktiv-Chlor®, also Praparate, die Hypochlorit enthalten. Sie wirken dadurch, dass frei-
gesetztes ,aktives Chlor‘ mit Bestandteilen der Mikroorganismen-Zellen reagiert und diese
dadurch inaktiviert werden. Dies beruht auf einer Hemmung des Stoffwechsels (B6hm 2002, p.
41). Chlorabspalter wirken auf alle Mikroorganismen (Béhm 2002, p. 44). Eine Resistenz von
Mikroorganismen gegenuber Chlor entwickelt sich, wenn Uberhaupt, eher langsam (Rdsler 2016).
Chlor reagiert mit Lebensmittelresten und anderen Verschmutzungen, wobei unerwiinschte und
schadliche organische Chlorverbindungen entstehen kénnen, die auch den typischen ,,Chlorge-
ruch® verursachen. Daher ist vor einer Anwendung eine grundliche Vorreinigung erforderlich. Je
intensiver der Chlorgeruch, desto wahrscheinlicher ist es, dass die Vorreinigung nicht sachge-
recht durchgefihrt wurde. Als Nebenreaktion kann aus Aktivchlor auch das gesundheitlich be-
denkliche Chlorat gebildet werden. Chlorabspaltende Verbindungen sind grundsatzlich schnell
abbaubar. Eine Ausnahme bilden die schwer abbaubaren chlorierten Kohlenstoffe (AOX) die hier
ebenfalls als Nebenreaktion entstehen kénnen (Schanzler und Béhm 2000, p. 322). Auch hin-
sichtlich des Arbeitsschutzes sind Aktivchlorpraparate problematisch: obwohl sie eine geringe
akute Toxizitat aufweisen (Bohm 2002, p. 45), sind sie Gefahrstoffe im Sinne der Gefahrstoff-
Verordnung und entwickeln, wenn sie mit Sauren in Kontakt kommen, hochgiftiges Chlorgas
(Fries 2002, p. 255). Aus all diesen Grinden sollte auf Aktivchlor-Praparate moglichst verzichtet
werden, bzw. der weitere Einsatz dieser Praparate bedarf einer fundierten Begriindung durch
neutrale Experten. Wenn ein Mittel mit guter Wirkung gegen Bakteriensporen bendtigt wird, kann
auf Aktivsauerstoff-Praparate bzw. Peressigsaure zurlickgegriffen werden. Ein ,Weiter so* mit
Chlorabspaltern sollte es zumindest im Oko-Bereich nicht geben.

Zum sachgerechten Einsatz der Mittel gehort auch die strikte Beachtung der Herstellerangaben
zur Haltbarkeit und Art der Lagerung. Insbesondere flussige Aktivchlor-Praparate sowie Aktivsau-
erstoff-Praparate verlieren bei unsachgemafer Lagerung an Wirkung. Der Wirkstoffgehalt kann
einfach mit Teststdbchen Uberwacht werden.

Tabelle 1: Wirkungsspektren von Desinfektionswirkstoffen
(nach Kriger & Zschaler 2010, basierend auf DIN-Norm 10516)

Bakterien Hefen und | Phagen | Sporen Nachspilen Bemerkungen
Schimmel erforderlich

Halogene (Aktiv- | sehr gut sehr gut sehr gut | gut ja Eiweil¥fehler
chlor)
Aktivsauerstoff sehr gut sehr gut gut Befriedi- nein Eiweil¥fehler
(Wasserstoffper- gend
oxid-Praparate)
Aldehyde gut gut gut Befriedi- ja Kaltefehler
(Glutaraldehyd) gend
Alkohole sehr gut sehr gut schlecht | keine nein
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Bakterien Hefen und | Phagen | Sporen Nachspilen Bemerkungen
Schimmel erforderlich

Peressigsaure sehr gut sehr gut gut gut ja Kein Kaltefeh-
ler, brauerei-
geeignet

Quartdre Ammo- | Befriedi-gend | Befriedi- schlecht | keine ja, unbedingt, | Kalte- und Ei-

niumverbin-dun- gend weil sie stark | weillfehler; in-

gen (QAV) anhaften aktiviert durch
Seifen

Organische gut schlecht keine keine ja

Sauren (vor al-

lem Ameisen-

saure)

Elektrolysierte Salzlosung

Elektrolysierte Salzlésung enthalt ebenfalls ,aktives Chlor, das bei der Elektrolyse aus den Chlo-
rid-lonen des zugesetzten Kochsalzes entsteht. Es handelt sich somit um ein chemisches (nicht
etwa um ein physikalisches!) Desinfektionsverfahren. Das Verfahren kénnte gegeniber dem Ein-
satz von Hypochlorit Vorteile haben, wenn bei der Anwendung weniger unerwiinschte Chlorver-
bindungen entstehen. Allerdings sind hieruber sowie Uber die Wirksamkeit kaum Ergebnisse pu-
bliziert und auf den Listen der DVG sind entsprechende Praparate und Verfahren nicht aufgefihrt.
Auch in der FiBL-Liste ,Betriebsmittel fiir die Okoverarbeitung“ fehlen solche Produkte aufgrund
fehlender Beurteilungsgrundlagen.

Peroxide (Peressigsaure, H202)

Die breite antimikrobielle Wirkung von Peroxiden bei Desinfizierung von Oberflachen basiert auf
der Hemmung des Stoffwechsels durch Oxidation der Zellproteine und Nukleinsaure (Béhm 2002,
pp. 41, 46; Aarnisalo et al. 2000, p.247). Wie Aktivchlor auch Aktivsauerstoff (Wasserstoffperoxid,
Peressigsaure) oxidierend und auch gegen Bakteriensporen. Wegen der Vielfalt der Angriffs-
punkte in den Mikroorganismen-Zellen entwickeln sich Resistenzen der Mikroorganismen gegen-
Uber diesen Wirkstoffen)) ebenfalls nur langsam, allenfalls in Form von Biofilmbildung (Chapman
2003, p. 272; Rosler 2016). Im Gegensatz zu Aktivchlor hinterlassen die Mittel keine Ruckstande,
die fur Mensch und Umwelt problematisch sind: Peressigsaure zerfallt schnell in die Bestandteile
Essigsaure, Sauerstoff und Wasser, Wasserstoffperoxid wird in Sauerstoff und Wasser abgebaut
(Schanzler und B6hm 2000, p. 322). Allerdings handelt es sich auch bei Wasserstoffperoxid und
Peressigsaure um Gefahrstoffe, mit denen sorgsam umzugehen ist. Beim Kontakt von Peressig-
saure mit der Haut kommt es zu Hautreizungen (Béhm 2002, p. 46), zudem ist der Stoff explosiv
(Fries 2002, p. 255). Wasserstoffperoxid wirkt in héheren Konzentrationen auch reizend (B6hm
2002, p. 46). Die Praparate kdnnen Netzmittel und Stabilisatoren enthalten. Mit Reinigungsmitteln
durfen sie nicht in einem Praparat kombiniert werden.

Alkohole

Alkohole (Ethanol, 1-Propanol, 2-Propanol) sind das Mittel der Wahl zur Handedesinfektion und
zur Wischdesinfektion von (kleineren) Flachen (Bohm 2002, p. 44). Der antimikrobielle Effekt von
Alkoholen beruht auf Erhéhung der Permeabilitat der bakteriellen Zellen und behillten Viren. Sie
bewirken eine Denaturierung von Proteinen (Bohm 2002, pp. 41, 44). Gegen Sporen haben Al-
kohole sogar eine konservierende Wirkung (Béhm 2002, p. 44). Alkohole haben auch bei Kon-
zentrationen unter 30% keine Mikrobizide Wirklung. Ethanol ist bei 60-70% wirksam, Isopropanol
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bei 50-70% (Béhm 2002, p. 44). Die Toxizitat von Alkoholen fir Menschen ist unterschiedlich
(B6hm 2002, p. 44). Wenn die Praparate keine oberflachenaktiven Stoffe (Tenside) enthalten,
braucht nicht nachgespllt zu werden. Daher entsteht durch den Einsatz von Alkoholen keine
Gefahr fur Gewasser. Zum grof¥flachigen Einsatz eignen sie sich nicht wegen ihrer leichten Ent-
zundlichkeit und der daraus resultierenden Explosionsgefahr. Mit einer relevanten Resistenzbil-
dung ist nicht zu rechnen.

Aldehyde

Von den Aldehyden wird heute praktisch nur noch Glutaraldehyd und Glyoxal in einigen Desin-
fektionsmitteln eingesetzt (Bohm 2002, p. 43). Formaldehyd darf nur auf Anordnung der zustan-
digen Behdrden zur (Tier-)Seuchenbekdmpfung eingesetzt werden. Die antimikrobielle Wirkung
basiert auf der Hemmung des Stoffwechsels und der Vermehrung und auf der Zerstérung der
Zellwand (Bohm 2002, p. 41). Aldehyde wirken besonders gut gegen Bakterien, aber auch gegen
Schimmelpilze und Hefen sind sie sehr effektiv (Béhm 2002, p. 43). Bei niedrigen Temperaturen
ist eine langere Einwirkzeit flr eine gute Wirkung notwendig (Fries 2002, p. 249). Im Umgang mit
Aldehyden muss darauf geachtet werden, dass sie eine reizende Wirkung auf die Haut und Atem-
wege haben (B6hm 2002, p. 43). Aldehyde werden in Klaranlagen schnell abgebaut (Schanzler
und B6hm 2000, p. 322).

QAV

Quaternare Ammoniumverbindungen (QAV) wirken, indem sie die Zellmembranen von Mikroor-
ganismen durchlassig machen. (Béhm 2002, p. 48). Dazu mussen diese Stoffe Zugang zu der
Zellmembran haben, was bei Bakteriensporen, aber auch bei vielen Gram-negativen Bakterien
(z.B. Escherichia coli, Salmonellen) nicht immer der Fall ist. Sehr empfindlich sind dagegen u.a.
Starterkulturen, die in der Milchverarbeitung eingesetzt werden (Bohm 2002, p. 49).

Der Einsatz von QAV — besonders wenn er unsachgemal erfolgt — begunstigt das Auftreten von
Resistenzen, nicht nur gegen die Mittel, sondern auch gegen bestimmte Antibiotika (Chapman
2003, p. 275; Langsrud et al. 2003, p. 286). Besonders problematisch ist, dass auch Listeria
monocytogenes Resistenzen nicht nur gegen QAV, sondern auch gegentber verschiedenen An-
tibiotika entwickeln kann. Weiterhin haften diese Wirkstoffe relativ gut an Oberflachen, sodass
nach Einsatz dieser Praparate sehr griindlich nachgespult werden muss.

Die Wirkstoffe sind zwar wenig toxisch flir den Menschen (Bohm 2002, p. 49), aber es gibt Be-
denken hinsichtlich der Umweltvertraglichkeit. Auch daher sind diese Stoffe nicht mehr in der
FiBL-Betriebsmittelliste enthalten und sollten zumindest im Oko-Bereich nicht mehr eingesetzt
werden. Wenn ein Desinfektionsmittel mit ahnlichem Wirkprinzip bendétigt wird, sollte auf andere
Alkylamine (Triamine, Diamine) zurlickgegriffen werden.

Sonstiges

Als Desinfektionsmittel werden sowohl Alkalien, organische Saure, als auch andere Stoffe ver-
wendet, wie EDTA und Oxine. Die antibakterielle Wirkung der letzteren beruht auf der Schadi-
gung der Zellwand und Hemmung des Stoffwechsels (Bohm 2002, p. 41). Der Effekt von Laugen
und Sauren basiert vor allem in héheren Konzentrationen auf der pH-Wert-Anderung (Béhm
2002, p. 47). Sie sind gegen Bakterien und Viren effektiv, aber nicht so gegen Pilze (B6hm 2002,
p. 47). Citronen- und Essigsaure kénnen gegen L. monocytogenes genauso effektiv wie Chlor
wirken (Akbaz und Olmez 2007, p. 623). Im Falle von Resistenzbildung ist die Erhéhung der
Mittelkonzentration oder ein Wechsel zu einem unverwandten Reinigungsmittel effektiv (Langs-
rud et al. 2003, p. 288). Resistenzbildung kann bei jedem Desinfektionsmittel auftreten, daher
sind Konzentration und Einwirkzeit immer streng zu beachten (Rdsler 2012, p. 24).
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Eine breitere Anwendung von organischen Sauren kann eine negative Auswirkung auf die Was-
serqualitat haben, und zwar durch Erhéhung der CSB- und BSB-Werte -(Chemischer/Biologi-
scher Sauerstoffbedarf) im Abwasser (Olmez und Kretzschmar 2009, p. 688).

3. Material und Methoden

Zur Erstellung eines Uberblickdokumentes ,Stand des Wissens“ zu vorhandenen Strategien des
Reinigungs- und Hygienemanagements, Sicherheit und Rickstdnden wurden folgende Teil-
schritte durchgefuhrt:

1 Durchfuhrung einer Literaturrecherche und einer quantitative Befragung von Lebensmittelver-
arbeitenden Betrieben mittels dafur entwickeltem Fragebogen und qualitative Befragung von
Reinigungs- und Desinfektionsmittelherstellern

2 Praxisbesuche in Lebensmittelverarbeitenden Betrieben

3 Entwicklung eines Fragebogens fiur die Praxis

Zur Erprobung der empfohlenen Hygienestrategien auf ihre Wirksamkeit unter Praxisbedingun-
gen wurden folgende Arbeitsschritte durchgefiihrt:

1 Besuch eines Fleisch verarbeitenden Betriebes. Einsichthahme in die Hygieneplane und Er-
fassung der Ablaufe der Reinigung und Desinfektion. Durchfiihrung von zwei Hygienekontrol-
len, die erste Kontrolle nach Reinigung mit einem aktivchlorhaltigen Mittel und die zweite Kon-
trolle nach einer zusatzlichen Desinfektion mit einem Mittel auf Basis von Alkylamin. Die mik-
robiologische Untersuchung von Oberflachen und Arbeitsgeraten erfolgte in Anlehnung an DIN
10113 — Bestimmung des Oberflachenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstan-
den im Lebensmittelbereich (Juli 1997) Untersucht wurde auf die Keimgruppen aerobe meso-
phile Keimzahl und Enterobacteriaceae. Zusatzlich wurden bei den Begehungen Wischproben
fur die Rickstandsanalytik genommen und von einem externen Labor auf Rickstande aus der
Reinigung und Desinfektion untersucht.

2 Besuch eines Gemise verarbeitenden Unternehmens. Begehung und Duchfiihrung von Hygi-
enekontrollen einschlieRlich Beprobung. Einsichtnahme in Reinigungsplane sowie Datenblat-
ter der eingesetzten Reinigungs- und Desinfektionsmittel.

3 Begehung von vier milchverarbeitenden Kleinbetrieben im Raum Osthessen, Stidniedersach-
sen und Nordwestthlringen.

Beschreibung von Praxisbeispielen

Nach Betriebsbesuchen und Befragungen in Betrieben unterschiedlicher Gewerke wurden drei
Beispielbetriebe ausgewahlt, die sich durch eine positive Entwicklung in der Planung und Durch-
fuhrung der Reinigung und ggf. Desinfektion auszeichnen und die gute Ergebnisse in der Hygiene
vorweisen kdnnen bei gleichzeitiger Anwendung von mdglichst umweltschonenden Mitteln und
Verfahren.
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Erstellung eines Leitfadens fur ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in
Lebensmittelbetrieben®

Erstellung eines aktuellen Kriterienkataloges sowie eines Bewertungsschemas flr Reini-
gungs- und Desinfektionsmittel.

Erstellung einer ersten Handelsprodukteliste mit Reinigungs- und Desinfektionsmitteln fir die
Verarbeitung von Oko-Lebensmitteln (siehe FiBL-Liste ,Betriebsmittel fiir die Okoverarbeitung®).

4. Wichtige Ergebnisse

Die wichtigsten Ergebnisse des Projektes finden Sie in den folgenden Unterkapiteln. Das Ergeb-
nis der Literaturrecherche ist im Anhang 11.3 dargestellt.

4.1 Quantitative Befragung von Lebensmittelverarbeitenden
Betrieben

Ergebnisse der Beantwortung des Fragebogens fiir Lebensmittel herstellende Unterneh-
men:

Die Lebensmittelverarbeitenden Betriebe wurden anhand eines speziell fur diese Befragung ent-
wickelten Fragebogens (siehe Anhang 11.1) befragt. Der Fragebogen wurde an insgesamt 86
Unternehmen der AGL-Mitglieder und an Kontakte der Hochschule Fulda versendet. Von den 24
Unternehmen, die den Fragebogen ausgefiillt zuriick gesendet haben, waren acht IFS zertifiziert.

Riuckmeldungen kamen aus folgenden Gewerken:

Fleisch
Brot / Getreide

Genussmittel

Trockenprodukte

Gemuise / Obst

Salz

=W A2

N
D

Insgesamt

In der Regel werden Reinigungsstrategien bzw. Reinigungsplane von den QS-Verantwortli-
chen festgelegt. Die Plane werden z.T. in Zusammenarbeit mit den Reinigungsmittelherstellern
oder den Produktionsverantwortlichen erstellt. Orientierung geben verschiedene Verordnungen
und Leitlinien wie z.B. Lebensmittelhygieneverordnung, Verordnung (EG) 852/2004 und
853/2004, Leitlinien von Verbanden. Spezielle Handbticher sind weniger bekannt. Die Hygiene-
schulungen finden in der Regel einmal im Jahr statt. Geschult werden alle Mitarbeiter und insbe-
sondere die mit Lebensmittelkontakt; Personal der Verwaltung wird nicht immer einbezogen. Die
Schulungen Gbernehmen tberwiegend Verantwortliche der QS bzw. QM. Manchmal ibernehmen
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die Schulungen auch die Reinigungsmittelhersteller oder IFS-Auditoren. Geschult wird in Form
eines Ublichen Unterrichts: Frontalunterricht, Prasentationen, bei Bedarf Diskussion. Ein sachge-
rechter Umgang mit Gefahrenstoffen wird Uber Schulungen, Arbeitsanweisungen, Aushange, ge-
sonderte Lagerhaltung von Gefahrstoffen umgesetzt.

Bei der Frage nach den Wirkstoffen in den eingesetzten Reinigungsmitteln wurden beispiels-
weise folgende Wirkstoffe genannt:

Fleisch: Natriumhypochloritidsung, Phosphorsaure, Natriumhydroxid, Natronlauge

Milch: Natronlauge, Chlor, Phosphorsaure, Salpetersaure, Natriumalkylbenzensulfonat, Wasser-
stoffperoxid

Gemiise: Natriumhydroxid, Salpetersdure, NaOH, Chlorhaltiger Alkalischer Schaumreiniger
Brot: Alkylethersulfat, Natriumhydroxid, Natriumhypochlorit, Kaliumhydroxid

Genussmittel: Natronlauge, Sulfonsauren, Natriumhypochlorit

Bei der Frage nach den Wirkstoffen in den eingesetzten Desinfektionsmitteln wurden bei-
spielsweise folgende Wirkstoffe genannt:

Fleisch: Peressigsaure, Alkylamin, Zitronensaure Monohydrat
Milch: Wasserstoffperoxid, Peressigsaure, Alkohole

Gemiise: Wasserstoffperoxid, Peressigsaure, aktivchlorhaltiges oxydierendes Desinfektionsmit-
tel

Brot: Essigsaure, Ethanol, Propan-1-ol, Propan-2-ol, Phosphate, Natronbleichlauge

Genussmittel: 2-Propanol, H,O,

Nach dem Einsatz von Kombipraparaten (Kombipraparate: Desinfektionswirkstoffe und auch
reinigungsaktive Komponenten) wurde ebenfalls gefragt. Von 24 befragten Unternehmen wenden
9 Kombipraparate an. Wenn Kombipraparate im Einsatz sind, dann meist aus Griinden der Zeit-
ersparnis. Auffallig ist, dass von den 9 Unternehmen 4 aus dem Bereich Backerei stammen.

Wichtige Kriterien bei der Auswahl der Reinigungs- und Desinfektionsmittel sind die Reini-
gungsleistung und die Eignung der Mittel fiir Lebensmittelbetriebe. Weitere Auswabhlkriterien sind
der Preis, Umweltvertraglichkeit, Anlagenschutz, Handhabung, Einsatzmenge, Biokonformitat
und Betreuung durch den Hersteller. Die Auswahlkriterien unterscheiden sich zwischen Reini-
gungs- und Desinfektionsmitteln nicht.

Zu den Reinigungs- und Desinfektionsmittelherstellern werden im Allgemeinen langjahrige Be-
ziehungen gepflegt. Lediglich 5 (eher groliere Unternehmen) von 24 Unternehmen pflegen keine
langjahrige Geschaftsbeziehung mit einem bestimmten Hersteller von Reinigungs- und Desinfek-
tionsmitteln (wobei es sich bei einem um einen Salzhersteller handelt). 13 Unternehmen arbeiten
seit mehr als und 6 Unternehmen seit weniger als 10 Jahren mit dem gleichen Hersteller zusam-
men.
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Die Kontrolle des Reinigungs- und Desinfektionserfolgs erfolgt hauptsachlich visuell und mit
mikrobiologischen Methoden z.B. Luminometermessung, Titration, Teststreifen, Spllwasserkon-
trollen (pH-Wert), Abstriche mit ATP-Messung und Tupfer Proben.

Kontrolliert wird in der Regel nach Probenplan auf optische Sauberkeit und mikrobiologische Be-
lastungen. Die Kontrollen erfolgen je nach Betrieb taglich, wéchentlich oder monatlich. Die Er-
gebnisse werden in der Regel schriftlich festgehalten.

Von den Unternehmen werden verschiedene Strategien verfolgt, um Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel effizient einzusetzen, z.B. effizienteres Reinigen durch langere Einwirkzeiten der Rei-
nigungsmittel, und/oder automatische Dosierung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln. Die
Optimierung erfolgt durch den Reinigungs- und Desinfektionsmittelhersteller. In der Regel werden
die Produkte nicht auf Riickstande von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln untersucht. Uber
Abwasserprobleme wurde nicht berichtet.

Nur 5 von 24 Unternehmen haben keine Wunsche fur den Leitfaden. Folgende Informationen
werden fur einen Leitfaden fur die Praxis gewunscht:

1. Reinigungs- und Desinfektionsmittel:

> Wirkstoffe: Welche werden empfohlen, welche sollen gemieden werden? Unterscheidung
nach Branche/Gewerken.

YErstellung einer Ubersicht (iber empfohlene Reinigungs- und Desinfektionsmittel verschiede-
ner Hersteller

YHinweise zu Bedarfsmengen, Einsatzbereich

Yneutrale Beurteilung

>Vorschlag die Top 3 eines Reinigungsbereiches auffiihren
> Informationen zur Zulassung - Verbanden, REACH usw.

Y Begrifflichkeiten z.B. Unterscheidung Petrochemie / natiirlich vorkommende Substanzen

2. Hygienemanagement:

) Beispiele fiir optimierte Reinigungsmethoden, Maschinelle Ausstattung, Beschreibung der
Wirksamkeit verschiedener Reinigungs- und Desinfektionssysteme - Vergleiche manuelle Rei-
nigung zu Reinigung mit Hochdruckreinigern.

> Arbeitsvorlagen zum Erstellen von Arbeitsanweisungen und -Planen.

Y Best-Practice-Beispiele, fir die unterschiedlichsten Branchen

3. Kontrolle Reinigungserfolg:

Vorschlage zur Reinigungskontrolle, welche Nachweise bestatigen eine ausreichende Kontrolle,
Reinigungsvalidierung
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4. Okobilanzkennzahlen der Produkte

Okobilanzkennzahlen der Produkte, um 6kologische Verbesserungen (berhaupt bewerten zu
kdénnen

4.2 Befragung von Reinigungs- u. Desinfektionsmittel herstellenden
Unternehmen

Ergebnisse der qualitativen Befragung von Reinigungs- und Desinfektionsmittelherstel-
lern:

Fur die Befragung der Reinigungs- und Desinfektionsmittelhersteller wurden sieben Fragen pas-
send zur Fragestellung des Projekts formuliert. Angefragt wurden acht Hersteller, die gebeten
wurden, die Fragen zu beantworten. Folgende fiinf Hersteller sendeten Antworten:

>ECOLAB Deutschland GmbH

> Calvatis GmbH

> Stockmeier Chemie

> Witty-Chemie GmbH & Co. KG

> Chemische Fabrik Dr. Weigert GmbH & Co. KG
>WIGOL W. Stache GmbH

Die Aussagen der Interviewpartner sind im Folgenden zusammengefasst:

Beratung findet hauptsachlich durch einen Auf3endienstmitarbeiter statt, der den Kunden vor Ort
(Aufnahme des Ist-Zustands, Betriebsaufnahme) berat. Berlicksichtigt wird bei der Beratung z.B.
Wirksamkeit, Wirtschaftlichkeit (Energie, Zeit, Preis), Umweltvertraglichkeit, Arbeitsschutz, Mate-
rialvertraglichkeit usw. Aufgrund der vielfaltigen Aspekte, die bei einer Beratung berlcksichtigt
werden kdénnen und in direkter Verbindung zu einander stehen wird im Allgemeinen die Beratung
individuell an die Bedirfnisse des Unternehmens angepasst. Zudem gibt es Branchenspezifika:
So sind z.B. die Bedingungen und die zu beherrschenden mikrobiologischen Gefahren in Backe-
reibetrieben andere als in Fleischereibetrieben.

Welcher Lebensmittelbereich den groRten Bedarf an Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
hat, kann pauschal nicht beantwortet werden. Ein geeignetes Reinigungs- und Desinfektionskon-
zept wird i.d.R. anhand einer individuellen Risikobewertung erarbeitet. Die Risikobewertung hangt
von vielen verschiedenen Faktoren ab, z.B. Grofe des Unternehmens, Produktionsmengen und
der Sensibilitat der produzierten Lebensmittel. Tendenziell zeigt sich aber, dass Unternehmen
aus dem Bereich der Fleisch- und Milchverarbeitung einen héheren Bedarf an Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln haben. Den verschiedenen Lebensmittelgruppen wie Obst, Fleisch, Milch
usw. werden keine bestimmten Wirkstoffe zugeordnet. Die gebrauchlichsten Wirkstoffe in der
Lebensmittelindustrie sind: Natriumhypochlorit (NaOCI), Peroxyessigsaure, Wasserstoffper-
oxid, N-(3-aminopropyl)-N-dodecylpropan-1.3-diamin, Milchsdure, Halogenessigsauren, ver-
schiedene Alkohole (Ethanol, Isopropanol, N-propanol). QAVs (quartdre Ammoniumverbindun-
gen) werden derzeit seltener nachgefragt.
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Durch den Einsatz von Kombipraparaten kann die Komplexitat des Reinigungs- und Desinfek-
tionsprozesses reduziert werden, mit dem Vorteil der Zeitersparnis und der Tatsache, dass un-
gelernte Arbeiter in diesem Bereich eingesetzt werden kénnen. Insgesamt werden Kombiprapa-
rate allerdings als nicht sachgerecht angesehen. Da Schmutz Desinfektionsmittel im unterschied-
lichen Ausmal} inaktiviert, miissen Kombipraparate hohere Wirkstoffkonzentrationen enthalten.
Eine wirksame Desinfektion setzt immer eine griindliche Reinigung voraus. Kombipraparate soll-
ten, wenn Uberhaupt dann nur auf gut vorgereinigten Flachen eingesetzt werden. Aufgrund der
Nachfrage werden Kombipraparate angeboten. Chlorhaltige Reinigungsmittel (z.B. Aktivchlor)
werden als zuverlassig, preiswert und gut erforscht angesehen. Nach Aussage der Befragten gibt
es Moglichkeiten, Chlor zu ersetzen, was jedoch zeit- und kostenaufwendiger ist. Insbesondere
in Betrieben in denen Schimmel und Hefen bekdmpft werden missen oder stark farbende Riick-
stdnde die Oberflachen kontaminieren, kdnne aber Chlor schwer ersetzt werden. Alternative Oxi-
dationsmittel wie Wasserstoffperoxid und Peressigsaure reichten hier nicht aus.

Die Entwicklungen und Innovationen im Bereich der Desinfektion werden durch die neue Ver-
ordnung Uber Biozidprodukte (BPR), Verordnung (EU) Nr. 528/2012 begrenzt, da einige Wirk-
stoffe nicht mehr zugelassen sind bzw. werden. Bei der Entwicklung von Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln steht die Anwendung im Fokus, z.B. welche Materialien sollen gereinigt werden.
Des Weiteren stehen die Rohstoffauswahl und die Gefahrstoffeinstufung der Formulierung im
Mittelpunkt. Zudem sind die Lagerstabilitdt und der Preis von Bedeutung. Hierfir sind die Exper-
tisen aus verschiedensten Fachgebieten gefragt, wie aus den Bereichen der Mikrobiologie, Toxi-
kologie, Gesetzgebung, Arbeitsschutz usw. Bei der Frage nach zukunftigen Wirkstoffen fur Rei-
nigungsmittel wurden umweltfreundlichere Wirkstoffe wie Wasserstoffperoxid, Peressigsdure und
Methansulfonsaure (fur die P-freie Formulierung saurer Reiniger) genannt.

4.3 Erprobung von Hygienestrategien auf Wirksamkeit unter
Praxisbedingungen

Fleisch verarbeitender Betrieb:

Das Hygienemanagement zeichnete sich unter anderem dadurch aus, dass die Reinigungsplane
komplett und Gbersichtlich gestaltet waren und Reinigung und Desinfektion durch eigenes Perso-
nal erfolgt, das sich gegenseitig kontrolliert, sodass Anreize zu sorgfaltiger Arbeit bestehen. Die
erste Hygienekontrolle ergab, dass von 20 beprobten Stellen 15 Befunde in einem sehr guten bis
guten Bereich lagen, ein Befund in die Kategorie ausreichend fiel und vier Befunde zu beanstan-
den waren. Enterobacteriaceae war in einer Probe nachweisbar. Anzumerken ist, dass schlecht
zugangliche Stellen, wie Gewinde und Vertiefungen, starker keimbelastet waren. Ein ausfihrli-
cher Ergebnisbericht zur Uberpriifung von Reinigungs- und DesinfektionsmaRnahmen ist im An-
hang 11.9 angefugt.

Auf den beprobten Oberflachen wurden Rickstande des Reinigungsmittel-Wirkstoffs ,Barlox® in
Hohe um 1 mg/m? und von Chlorat in Héhe um 1 pg/m? gefunden. Diese Mengen lassen keine
nennenswerte Ubertragung dieser Stoffe auf das Lebensmittel erwarten.

Nach dem Hinweis der Probenehmer ersetzte der Betrieb sein Handedesinfektionsmittel inzwi-
schen durch ein QAV-freies Praparat.
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Bei der zweiten Begehung mit der zusatzlichen Desinfektion lagen 13 von 18 Proben in einem
sehr guten bis guten Bereich, 5 Proben ergaben nicht akzeptable Befunde. Enterobacteriaceae
wurden in drei Proben nachgewiesen. Insgesamt fallt auf, dass bei dieser Probenahme im Ver-
gleich zur Probenziehung im Januar 2016 ohne zusatzliche Desinfektion nach der Reinigung
mehr Probenahmestellen mit Keimen belastet waren. Auch wurden bei dieser Probenahme mehr
Stellen positiv fir Enterobacteriaceae getestet. Zusatzlich fiel auf, dass diesmal leichter zu reini-
gende Stellen mit Keimen belastet waren. Auch visuell waren mehr Reinigungsmangel feststell-
bar. Ein Grund fir diesen im Vergleich zur Erstbegehung unglinstigeren Befund kénnte sein, dass
das Personal dieses Mal in Abwesenheit des Betriebsleiters und Produktionsleiters gereinigt
hatte. Die Organisation und das Desinfektionsverfahren sollten daher nochmals hinsichtlich der
Einwirkzeiten Uberprift und kontrolliert werden.

Gemiise verarbeitender Betrieb:

Das Vorgesprach ergab, dass der Betrieb dabei ist, in Zusammenarbeit mit seinem Lieferanten
fur Reinigungs- und Desinfektionsmittel diese durch QAV- und aktivchlorfreie Praparate zu erset-
zen. Insgesamt bestatigte sich, dass die Auswahl eines verlasslichen und kooperativen Lieferan-
ten von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln und Hilfestellung als Service bei der Aufstellung
von Hygieneplanen von entscheidender Bedeutung sind. Beim Betriebsbesuch in der Verarbei-
tungssaison wurden diverse Mangel festgestellt, z.B. die Reinigung einer Produktionslinie, wah-
rend nebenan noch Produkt verarbeitet wurde. Hier war die Gefahr der Keimverschleppung durch
spritzendes Wasser gegeben. Weiterhin wurden Mangel in der Organisation und im Ablauf der
Reinigungsmalnahmen festgestellt.

Milchverarbeitende Kleinbetriebe:

Die Ergebnisse der Begehungen von vier milchverarbeitenden Kleinbetrieben (M, E, G, K) lassen
sich wie folgt zusammenfassen:

2> QAV-haltige Mittel werden nicht eingesetzt

2In den Betrieben M und G werden Milchleitungen und Tanks taglich mit alkalischen Mitteln ge-
reinigt, in diesen Betrieben wurde dazu offenbar auch ein aktivchlorhaltiges Mittel eingesetzt.
Etwa einmal wochentlich erfolgt eine saure Reinigung (teilweise mit phosphorsaurehaltigen
Mitteln)

> Generell werden Geratschaften mit Kontakt zu Milch oder ungereiftem Kase mit alkalischen
Mitteln, regelmafig auch mit sauren Mitteln gereinigt.

YEine Grundreinigung auch von Oberflachen ohne Lebensmittelkontakt erfolgt ca. 1 x pro Mo-
nat.

YBetrieb K desinfiziert Oberflachen mit Milchkontakt sowie Tanks nicht, sondern setzt routine-
mafig nur ein mildes Spulmittel ein. Allerdings waren die Ergebnisse der mikrobiologischen
Untersuchung von zwei der beprobten Oberflachen mit Kontakt zu Rohmilch nicht zufrieden-
stellend.

YBetrieb G verfligt Uber keine Reiferaume. Die ungereiften Kase werden nach dem Formen in
Betrieb E gereift. Dies gewahrleistet eine konsequente Trennung von Rohmilch und Kase.

> Die Bretter mit Kontakt zu den reifenden Kasen in den Kasereiferaumen werden bei Bedarf
nur mit heiRem Wasser und Haushaltsspulmittel gereinigt, um die Oberflachen-Mikroflora der
Ké&se nicht zu beeintrachtigen
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>Betriebe M, G und E verlassen sich generell auf Empfehlungen von Lieferanten, externen Be-
ratern oder Verbanden, ohne diese zu hinterfragen. Betrieb K baut mehr auf die eigene Erfah-
rung. Betrieb M wechselt die eingesetzten Mittel alle 2 Jahre.

Insgesamt zeigte es sich, dass der Einsatz von QAV im Milchbereich nicht notwendig und auch
nicht sachgerecht ist, da bei nicht ausreichendem Nachspulen die Gefahr von Rickstanden, die
positive Hemmstoff-Testergebnisse verursachen und mdglicherweise Starterkulturen hemmen,
zu grof} ist. Aktivchlorhaltige Kombi-Praparate werden teilweise noch eingesetzt, erscheinen aber
verzichtbar.

4.4 Ergebnisse zu Riickstandsuntersuchungen

441 Zusammenfassung der Ergebnisse der ersten Begehung und Probennahme
bei einem Fleischverarbeitungsbetrieb

Die erste Probennahme wurde am 15.01.2016 durchgefihrt. Es wurden Wischproben flir die Un-
tersuchung auf Chloratrickstande, Quartare Ammoniumverbindungen (QAV) sowie auf Barlox
entnommen.

Tabelle 2: Analysenergebnisse der ersten Begehung

Prufbericht Nr. Probenahme-Ort*) Chlorat > BAC*** > Barlox*™
[ug/m?]**) [ug/m?]

L16-011773 Zerlegeraum Tisch 0,96 Werte nicht 1400
L16-0117731 | (s. Bilder Zerlegeraum Tisch auswertbar,

A und B) da Hande
L16-011774 Wolf innen 0,65 des Probe- 1100
L16-0117741 | (s. Bilder Wolf innen A bis E) nehmers
L16-011775 Faller Il (Trichter) 1,1 versehent- 490
L16-0117751 | (s. Bilder Fller Trichter Il A lich mit ei-

bis D) nem QAC-
L16-011776 | Poltermaschine Rihle 37 haltigen Mit- 440
L16-0117761 | (s. Bilder Poltermaschine tel desinfi-

Riihle A bis F) ziert wur-
L16-011777 Tisch an Filller Il (s. Bilder 0,43 den. Im Mit- 240
L16-0117771 | Tisch am Fiiller Il A und B) tel wurden
L16-011778 Speckschneider innen (s. Bil- 1,0 ca. 1.000 4600
L16-0117781 der Speckschneider innen A Hg/m? ge-

bis H) funden.

*) nach Abspdilen, in trockenem oder nahezu trockenem Zustand
**) Perchlorat nicht nachweisbar (Nachweisgrenze 0,1 ug/m?)
***Benzalkoniumchloride (BAC): Hauptbestandteile:BAC-C12-Kation sowie BAC-C14-Kation

****Barlox ist neben Kaliumhydroxid und Natriumhypochlorit Hauptbestandteil des verwendeten
Reinigungsmittels Orbit S Forte (kombiniertes Reinigungs- und Desinfektionsmittel fir Schaum-
reinigung, Fa. Blfa). Barlox (Fraktionierter Kokos-dimethylaminoxid) enthalt als Hauptbestand-
teile >N-C12-dimethylaminoxid und N-C14-dimethylaminoxid
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4.4.2 Zweiter Besuch bei demselben Fleischverarbeitungsbetrieb am 11.3.2016

Die Wischproben fur die Untersuchung auf Chlorat, QAV und Barlox wurden an den gleichen
Stellen entnommen wie beim ersten Besuch am 15.1.2016, damit die Vergleichbarkeit der Ergeb-
nisse gewabhrleistet ist. Eine Kontamination der Wischproben durch die Anwendung QAV-haltiger
Hand-Desinfektionsmittel wurde durch die Verwendung von Kunststoffhandschuhen bei der Pro-
bennahme ausgeschlossen.

Die Reinigung und Desinfektion erfolgte wie vor dem ersten Besuch. Unterschied: die Desinfek-
tion mit dem Mittel Tolo 550 kam dieses Mal zur Anwendung.

Tabelle 3: Analysenergebnisse der zweiten Begehung

Prifbericht Nr. Probenahme- Chlorat > BAC* > Barlox**
Ort [ug/m?] [ug/m?] [ug/m?]

L16-032091 Zerlegeraum Tisch 4.1 2,3 630
L16-032092

L16-032095 Wolf innen --- 8,0 11
L16-032096

L16-032097 Faller 1l (Trichter) 0,80 7,1 140
L16-032098

L16-032099 Poltermaschine Rihle 0,22 1,3 22
L16-032100

L16-032093 Tisch an Filler Il 0,32 1,6 29
L16-032094

L16-032101 Speckschneider innen 5,0 <1,1 140
L16-032102

Erlauterungen siehe Tabelle 2

4.4.3 Erforderliche Informationen fiir die Beurteilung und Auswertung der
Analysenergebnisse

Fur die Beurteilung und Auswertung der Analysenergebnisse hinsichtlich moglicher Kontaminati-
onsrisiken mit Chlorat, QAV (Benzalkoniumchloriden (BAC)) und N-Alkyldimethylaminoxiden
(Barlox) wurden bei dem zweiten Besuch am 11.3.2016 folgende Informationen abgefragt:

1 Welche Kontaktzeiten zwischen den (zu verarbeitenden) Lebensmitteln und den konta-
minierten Oberflachen sind zu erwarten? Diese Frage bezieht sich auf alle 0.g. Probenah-
meorte. Es ist hierbei von einem Worst Case Szenario auszugehen, d.h. von der langsten
anzunehmenden moglichen Kontaktzeit.

2 Welche Ausgangsprodukte werden bei der Firma auf der beprobten Verarbeitungslinie verar-
beitet?

3 Welche Erzeugnisse konkret werden an den jeweiligen Probenahmeorten verarbeitet?
Hintergrund der Frage: Werden Endprodukte verarbeitet oder nur einzelne Zutaten oder Zuta-
ten-Mixe, die in das Endprodukt eingearbeitet werden? Sofern es sich um eine Zutat handelt,
wird diese naturlich einen geringeren Anteil zur Kontamination des Endproduktes beitragen
als eine Kontamination des Endproduktes selbst.
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4 Die Anordnung der Probenahmepunkte in der Verarbeitungskette ist von grofRer Bedeutung:
In welcher Reihenfolge durchlaufen die verarbeiteten Erzeugnisse die jeweiligen Probenah-
meorte (Start > Ende)?

4.4.4 Beurteilung und Auswertung der Analysenergebnisse

Die Analysenergebnisse (12 je Analysenparameter) kénnen nicht als reprasentativ angesehen
werden und geben zwei Momentsituationen nach der Freitagsreinigung vor.

Geringe Mengen von QAV in Form von Benzalkoniumchlorid (BAC) waren nachweisbar. Diese
gingen vermutlich auf den QAV-Zusatz in dem verwendeten Handedesinfektionsmittel zurdck.

In den zur Verfugung gestellten Sicherheitsdatenblattern der verwendeten Reinigungsmittel
SDB_Orbin S Forte, SDB_Spezial 38 S sowie SDB Tolo 550 ist kein Hinweis zu QAV enthalten.

Ein pauschaler, direkter Vergleich der Ergebnisse aus der 1. und 2. Begehung kann durch eine
Gegenuberstellung der Durchschnittswerte der Messergebnisse dargestellt werden (Tabelle4).

Tabelle 4: Gegeniiberstellung der Durchschnittswerte je Analysenparameter
(erste und zweite Begehung)

Begehungstermin Durchschnittswert tiber alle 6 Messpunkte [ug/m?]
Chlorat > BAC* > Barlox
15.1.2016 1,3 nicht auswertbar* 1.378
11.3.2016 1,7 3,6 162

*siehe Tabelle 2

Auffallend ist der deutlich niedrige Wert fur die Barlox-Ruckstande. Eine Ursache dafur kann u.a.
sein, dass bei der zweiten Begehung ein weiterer Reinigungsschritt mit Tolo 550 durchgefihrt
wurde, so dass mindestens einmal mehr verdinnt bzw. abgespult wurde mit einem Mittel, wel-
ches laut Sicherheitsdatenblatt weder Barlox noch QAV (konkret: BAC) enthalt.

Um die Auswirkungen und ein mogliches Kontaminationsrisiko bezlglich BAC und Barlox ab-
schatzen zu kdnnen, wurden worst-case und best-case Szenarien angenommen.

Fazit ,,worst-case Szenarien*:

Bei der Worst Case Annahme (relativ kleine Menge an zu verarbeitendem Erzeugnis, die am
hochsten ermittelten Kontaminationsgehalte auf der Oberflache, gro3zlgig abgeschatzte Kon-
taktflache zwischen Produkt und Kontaminationsflache, 100% Wirkstoffiibergang sowie punktuell
erhéhte Kontaminationen) ergeben sich Konzentrationen von

0,007 mg/kg BAC, sowie 0,26 mg/kg Barlox

im Endprodukt. Die errechneten Chloratgehalte sind extrem niedrig und deshalb fur die Beurtei-
lung zu vernachlassigen.

Die lebensmittelrechtliche Beurteilung von Kontaminanten gestaltet sich insbesondere bei den
,neueren®, noch nicht geregelten Wirkstoffen aufgrund unklarer Rechtsvorschriften schwierig. In
der Vergangenheit kam u.a. der so genannte Default-Wert (fir Pflanzenschutzmittelriickstande
nach Art. 18 VO (EG) Nr. 396/2005) zur Anwendung, der bei 0,01 mg/kg liegt, bezogen auf die
unverarbeiteten Ausgangsprodukte. Sofern sich herausgestellt hat, dass Wirkstoffe durch eine
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Kontamination - und somit nicht vorsatzlich durch gezielte Anwendung - in ein Lebensmittel ge-
langt sind, wurden in Einzelfallen Ausnahmeregelungen seitens der EU erlassen.

Bei dem Worst Case Szenario ist flr Barlox der Default-Wert von 0,01 mg/kg im Endprodukt
Uberschritten (0,26 mg/kg).

Zurzeit gelten fur BAC befristete HOchstgehalte von 0,1 mg/kg nach Verordnung (EU) Nr.
1119/2014. Diese waren bei dem Worst Case Szenario fur BAC bei weitem nicht erreicht.

Bei dem Worst Case Szenario ist fir Chlorat der Default-Wert von 0,01 mg/kg im Endprodukt
nicht Gberschritten (0,00057 mg/kg).

Fazit ,,best-case Szenarien*:
Im beiden Best Case Szenarien liegen die errechneten und angenommenen Werte mit
0,000068 mg/kg BAC bzw. 0,00028 mg /kg Barlox

deutlich unterhalb des Default Wertes von 0,01 mg/kg. Fur Chlorat wurde keine Berechnung auf-
gestellt, da sich bereits im Worst Case Szenario ein Befund deutlich unterhalb des Default Wertes
von 0,01 mg/kg errechnet hatte.

4.4.5 Empfehlungen

>Es wird empfohlen, alle QAV-haltigen Mittel aus dem Betrieb zu verbannen und sich von den
Lieferanten zusichern zu lassen, dass keines der gelieferten Mittel QAV enthalt.

>Da sich die errechneten Worst Case Szenarien bei Barlox und BAC auf die erhdhten Werte
aus der ersten Begehung beziehen (und somit ohne zusatzlichen Reinigungsschritt und damit
ohne zusatzliche Verdinnung / Abspulung von Ruckstédnden aus den Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln), wird empfohlen, das Nachspullen weiter zu optimieren, ggf. einen weiteren
Spiilschritt bzw. eine verlangerte Wasserspiilphase in den Desinfektions- und Reini-
gungsprozess zu integrieren.

4.5 Kiriterienkatalog mit Bewertungsschema

Zur Bewertung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln zur Aufnahme in die Handelsprodukte-
liste FiBL-Liste ,Betriebsmittel fiir die Okoverarbeitung®, wurden im Gemeinschaftsprojekt
FiBL/Hochschule Fulda die Kriterien erarbeitet und mit Fachleuten aus Wissenschaft und —Oko-
land-bauverbanden abgestimmt.

Die Verordnung (EG) Nr. 889/2008 mit Durchflihrungsvorschriften zur Verordnung (EG) Nr.
834/2007 (Okolandbauverordnung), regelt lediglich die Anwendung von Reinigungs- und Desin-
fektionsmitteln im Bereich von Stallungen und Haltungseinrichtungen. Fir Anwendungen im Be-
reich Verarbeitung sind rechtlich alle verkehrsfahigen Reinigungs- und Desinfektionsmittel ein-
setzbar. Deshalb bestand die Aufgabe darin, fiir den Bereich Verarbeitung von Okolebensmitteln
geeignete Kriterien zu definieren. Als Grundlage hierfir wurden die Kriterien zur Vergabe des
Ecolabels fiir Reinigungsmittel herangezogen.
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Diese beziehen sich auf Umweltvertraglichkeit (Abbaubarkeit) und Toxizitdt der eingesetzten
Stoffe. Aus den spezifischen Angaben zu Abbaubarkeit und Toxizitat wird das ,kritische Verdln-
nungsvolumen (KVV)* errechnet. Danach werden die Rezepturen der Reinigungsmittel beurteilt.
Es wurde festgesetzt, dass bei einer Normaldosierung ein KVV von maximal 10.000 und bei Ma-
ximaldosierung ein KVV von 20.000 nicht Gberschritten werden soll (siehe Anhang 11.6).

4.6 Dokumentation unerwiinschter Substanzen

Bestimmte Wirkstoffe bzw. Stoffgruppen sind in Bezug auf ihre Umweltvertraglichkeit und/oder
ihre Toxikologie fir die Anwendung im Hygienemanagement von Okolebensmittel verarbeitenden
Betrieben ungeeignet. Ihr Einsatz ist deshalb nicht erwiinscht. In der Negativliste im Kriterienka-
talog sind solche unerwinschten Wirkstoffe aufgefuhrt. Als Grundlage zur Bewertung von Stoffen
wurden fur mehr als funfzig Einzelsubstanzen Substanzbeschreibungen erstellt. In den Substanz-
beschreibungen sind Angaben zu folgenden Parametern systematisch aufgeflinrt. Neben allge-
meinen Angaben zur Nomenklatur, zur Formel und zur Verwendung des Stoffes und zu seinen
physikalischen Eigenschaften sind auch Daten zur Gefahrdung der menschlichen Gesundheit
einschlieBlich Toxizitatsdaten und Angaben zur Biologischen Abbaubarkeit des Stoffes angege-
ben. Angesichts der groen Anzahl auf dem Markt befindlicher Produkte mit unterschiedlichsten
Wirkstoffen und Hilfsstoffen schien es angebracht, eine Liste der unerwiinschten Substanzen zu
erstellen. Die anhand der genannten Kriterien nicht ausgeschlossenen Substanzen und Produkte
konnen in die FiBL-Liste ,Betriebsmittel fur die (")koverarbeitung“ aufgenommen werden, sofern
die Hersteller ihre Aufnahme beantragen.

4.7 Handelsproduktliste: FiBL-Liste ,,Betriebsmittel fur die
Okoverarbeitung“

Auf der Grundlage des im Projekt erstellten Kriterienkataloges mit Bewertungsschema (siehe 4.5)
wird die erste FiBL-Liste ,Betriebsmittel fiir die Okoverarbeitung® erstellt. Neben allgemeinen Rei-
nigungs- und Desinfektionsmitteln enthalt die Liste auch gewerkspezifische Reinigungs- und Des-
infektionsmittel, wie z.B. fur Milchverarbeiter, Fleischverarbeiter, Getrankehersteller oder Grol3-
kiichen. Gelistet werden handelsubliche Reinigungs- und Desinfektionsmittel fur Produktionsstat-
ten und -anlagen. Dabei werden bestimmte Wirkstoffe als Inhaltsstoffe ausgeschlossen, wie z.B.
QAYV, Formaldehyd, Fluortenside und Alkylphenolethoxylate. Chlor und Chlorabspalter sollen nur
in definierten und durch unabhangige Stellungnahmen begriindeten Ausnahmefallen zum Einsatz
gelangen.

Hersteller oder Inverkehrbringer von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln haben die Mdglichkeit,
auf http://www.oeko-verarbeitung.de ihre Produkte prifen und in diese Liste aufnehmen zu las-
sen. Interessierten Verarbeitungsunternehmen wird die Liste kostenfrei zur Verfugung gestellt
(zunachst als pdf Datei) und zuklinftig auch mittels Suchfunktion auf der oben genannten Web-
seite.
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4.8 Leitfaden fur Reinigung und Desinfektion

Um Lebensmittelherstellern eine Hilfestellung zu geben, wie sie ihr Hygienemanagement umwelt-
bewusst gestalten und entsprechende MalRhahmen durchfiihren kdénnen, wurde ein Leitfaden far
~Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in Lebensmittelbetrieben® erstellt.
Der Leitfaden soll nach Abschluss des Projektes im Internet auf Organic Eprints eingestellt und
Uber die Homepage des BOLW zum Herunterladen sowie zum kostenpflichtigen Erwerb zur Ver-
fugung gestellt werden.

5. Diskussion der Ergebnisse

Die Befragung der Lebensmittelverarbeitenden Betriebe erbrachte eine hohe Riickmel-
dequote von 28% der befragten Betriebe; davon ist ein Drittel IFS-zertifiziert.

Die von diesen Betrieben eingesetzten Wirkstoffe entsprechen nicht alle dem in diesem Projekt
erstellten Kriterienkatalog, der einer Beurteilung von Produkten zur Aufnahme in die FiBL-Liste
,Betriebsmittel fiir die Okoverarbeitung® zugrunde gelegt wird. Die Chlorhaltigen bzw. Chlor ab-
spaltenden Produkte sollen aus Sicht der am Projekt beteiligten Experten nur im Ausnahmefall
angewendet werden. Es wird den Okoverbanden empfohlen ihre Verarbeitungsrichtlinien dahin
gehend zu andern, dass Chlorabspaltende Produkte nur mit Ausnahmegenehmigung angewen-
det werden, wenn ein Fachgutachten zur Anwendung vorgelegt wird und der Betrieb mit kompe-
tenten Partnern Chlorfreie Lésungen erarbeitet. Auch die ebenfalls verwendete Phosphorsaure
sollte aufgrund der bekannten Gefahr der Eutrophierung von Gewassern mittelfristig nicht mehr
angewendet werden. Fir die FiBL-Listung Phosphorséure haltiger Produkte wird eine Uber-
gangsfrist bis Ende 2018 vorgeschlagen. Phosphorsaure ist durch Methansulfonsaure ersetzbar.
Diese hat neben der P-Freiheit weitere Vorteile. Sie ist leicht biologisch abbaubar, hat eine hohe
Salzl6slichkeit, geringen Dampfdruck, ist leicht in der Handhabung und hat als starke organische
Saure ein hohes Kalklésevermoégen, auch fir die Auflésung von bestehenden Verkalkungen. Au-
Rerdem verflgt sie Uber eine bessere Materialvertraglichkeit als anorganische Sauren, das heifst
verringerte Korrosion.

Mehr als ein Drittel der riickmeldenden Betriebe wenden Kombipraparate an, darunter einige Ba-
ckereien. Die Anwendung von desinfizierenden Mitteln ist in Backereien im Allgemeinen nicht
ndtig. Kombipraparate sollten aber generell, auch in anderen Gewerken, nicht angewendet wer-
den.

Die Befragung der Reinigungs- und Desinfektionsmittelhersteller ergab, dass Kombiprapa-
rate von diesen Fachleuten als nicht sachgerecht angesehen werden. Die Grinde daflir werden
in dem Leitfaden zur Reinigung und Desinfektion ausfuhrlich dargestellt. AuRerdem geben die
Hersteller an, dass Chlor in den meisten Fallen ersetzt werden kann. Die chlorfreie Reinigung
und Desinfektion wird als Zeit- und Kostenintensiver angegeben. Auch hier zeigt sich wieder:
»=Qualitat braucht Zeit".

Als zukinftige Wirkstoffe, die zunehmend verwendet werden, nennen die Hersteller:
> Wasserstoffperoxid
> Peressigsaure und

>Methansulfonsaure (fir die P-freie Formulierung saurer Reiniger)
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Die Ergebnisse der Erprobung von Hygienestrategien zeigten: in dem besuchten Fleischver-
arbeitungsbetrieb war die Reinigung und Desinfektion recht gut organisiert und wurde von be-
triebseigenem Personal durchgefiihrt. Der Nachweis von Enterobacteriaceae - besonders an
schlecht zu reinigenden Stellen — und bei zwei Beprobungsterminen zeigt die absolute Notwen-
digkeit einer grindlichen Reinigung, gerade an schwierigen Stellen. Die griindliche Reinigung ist
die Basis der Betriebshygiene und sollte weder vernachlassigt noch unterbewertet werden.

Die in dem Gemduse verarbeitenden Betrieb gemachte Feststellung, dass eine Linie gereinigt
wurde wahrend auf der benachbarten Linie noch Produkt verarbeitet wurde ist ein klarer Hygie-
nefehler, den es abzustellen gilt. Solche Probleme entstehen gerade in Saisonbetrieben mit ho-
hem Produktdurchsatz pro Zeiteinheit. Man muss dem Betrieb aber zugut halten, dass er keine
grélReren Probleme bezlglich Keimbelastung hat und das Produkt ,Gemuse* kein grol3es Hygie-
nerisiko darstellt.

Bei den kleineren Milchverarbeitungsbetrieben wurde durchweg ohne QAV-haltige Mittel gear-
beitet. Dies ist eine Folge der im Jahr 2012 erstmals festgestellten Kontamination von biologi-
schen Lebensmitteln mit den QAV-Vertretern Didecyldimethyldiammoniumchlorid (DDAC) und
Benzalkoniumchlorid (BAC). Daraufhin haben Verarbeiter bewusst keine QAV-haltigen Mittel
mehr eingesetzt. Es werden aber auch hier noch Aktivchlorhaltige Kombipraparate verwendet.
Auf diese sollte wie bereits erwahnt zukunftig verzichtet werden.

Die Riickstandsuntersuchungen in einem Fleisch verarbeitenden Betrieb ergaben durchgangig
eine geringgradige (ca. 1 — 8 pg/m?) Kontamination der beprobten Flachen mit dem QAV-Vertreter
Benzalkoniumchlorid (BAC). Von den verwendeten Produkten hatte It. Etikett nur das Handedes-
infektionsmittel geringe Gehalte an QAV. Weder Etiketten noch Sicherheitsdatenblatter der an-
deren Mittel lieRen einen Gehalt an QAV erkennen. Dem Anwender wurde empfohlen, das Han-
dedesinfektionsmittel durch ein QAV-freies Mittel zu ersetzen und sich von den Herstellern der
Produkte zusichern zu lassen, dass sie keine QAV enthalten. An dieser Stelle muss erwahnt
werden, dass bei der Beantragung der Aufnahme von Produkten in die FiBL-Liste ,Betriebsmittel
fur die Okoverarbeitung* das Vorhandensein unerwiinschter Stoffe (darunter auch QAV) syste-
matisch abgefragt wird. Der Hersteller muss hier offen legen, ob solche unterwiinschten Stoffe
im Produkt enthalten sind, auch wenn sie auf dem Etikett oder in Produktdatenblattern nicht de-
klariert werden. Damit entsteht flir den Anwender FiBL gelisteter Produkte ein hohes Mal} an
Sicherheit.

Die fur die Rickstandsuntersuchungen in dem Fleisch verarbeitenden Betrieb erstellten worst-
case Szenarien fur den Wirkstoff BAC und das Produkt Barlox ergaben fiir Barlox eine potenzielle
Uberschreitung der rechtlich zuldssigen Héchstgehalte von 0,1 bzw. 0,01 mg/kg Lebensmittel,
wahrend der Gehalt an BAC deutlich unter 0,1 mg/kg lag. Ziel ist jedoch, solche Kontaminationen
am Lebensmittel zu vermeiden. Dem Betrieb wurde empfohlen, das Nachsptlen weiter zu opti-
mieren und ggf. den Spllvorgang zu verlangern oder einen weiteren Spllschritt in den Reini-
gungs- und Desinfektionsprozess zu integrieren. Obwohl die Verwendung von Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln in der Verarbeitung von Biolebensmitteln nicht geregelt ist, erwarten die Ver-
braucher gerade von solchen Produkten Riickstandsfreiheit, zumindest aber die Einhaltung recht-
licher Vorgaben in Bezug auf Hochstgehalte in Lebensmitteln. Wenn Verarbeiter mit gutem Bei-
spiel voran gehen méchten, sollten sie darauf achten, umweltvertragliche Produkte zu verwenden
und Kontaminationen der Lebensmittel zu vermeiden.
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6. Nutzen und Verwertbarkeit der Ergebnisse

Der Nutzen und die Verwertbarkeit der Ergebnisse zeigen sich in erster Linie an dem entstande-
nen Leitfaden ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in Lebensmittelbetrie-
ben“ sowie an der Listung von Reinigungs- und Desinfektionsmittelprodukten in der FiBL-Liste
LBetriebsmittel fur die (")koverarbeitung“. Aulerdem wird dieser Projektbericht sowie ein Merkblatt
mit den Projektergebnissen veroffentlicht.

Der Leitfaden zeigt fur Bio-Lebensmittel herstellende Betriebe Moglichkeiten auf, wie sie ihr Rei-
nigungs- und Hygienemanagement mdglichst Umwelt- und Anwender schonend gestalten kon-
nen. Es wird aufgezeigt, was grundsatzlich in der Betriebshygiene zu beachten ist. Weiterhin wird
auf die Erstellung von Reinigungs- und Desinfektionsplanen eingegangen bis hin zur Schulung
und Motivation der Mitarbeiter. Der Leitfaden hat sowohl den Einsteigern als auch den IFS zerti-
fizierten Fortgeschrittenen hilfreiche Informationen zu bieten.

Durch die Nutzung der FiBL-Liste ,Betriebsmittel fur die (")koverarbeitung“ haben Anwender zu-
kiinftig die Mdglichkeit umweltfreundlichere Produkte flr verschiedene Gewerke nachschlagen
zu kénnen. Sie erhalten dadurch ein héheres Mal® an Anwendersicherheit im Hygienemanage-
ment und damit auch fir die hergestellten Bio-Lebensmittel.

7. Geplante und erreichte Ziele sowie Hinweise auf
weitere Fragestellung

In der Vorhabenbeschreibung zum Projektantrag sind die folgenden Arbeitsschritte und Ziele be-
schrieben:

> Priifung der Umsetzbarkeit (Befragung Verarbeiter und Hersteller, Betriebsbesuche)
> Erstellung einer Dokumentation zu Reinigung und Desinfektion

> Erprobung der daraus abgeleiteten empfohlenen Hygienestrategien auf inre Wirksamkeit
unter Praxisbedingungen

> Beschreibung von ,Best-Practice“-Beispielen fiir umweltoptimierte Systeme des Reinigungs-
und Hygienemanagements

> Erstellen eines aktuellen Kriterienkataloges sowie eines Bewertungsschemas fiir Reinigungs-
und Desinfektionsmittel fiir die Okoverarbeitung

> Bewertung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln. Vorausschau fiir kommende Mittel

> Erstellen eines Leitfadens flr ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in
Lebensmittelbetrieben®

> Veroffentlichung und Verbreitung der Information
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Grad der Zielerreichung

Von den geplanten Arbeitsschritten und Zielen sind bis auf die ,Verdéffentlichung und Verbreitung
der Information® alle bis zum Berichtszeitpunkt vollstandig bearbeitet und erledigt. Die Veroffent-
lichung und Verbreitung des Leitfadens fir ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienema-
nagement in Lebensmittelbetrieben” wird nach Abschluss des Projektes erfolgen.

Bei dem Punkt ,Erstellen eines aktuellen Kriterienkataloges® wurde zusatzlich (fir das Projekt
ursprunglich nicht geplant) eine Grundlage zur Bewertung der nicht erwlinschten und deshalb auf
die Negativliste des Kriterienkatalogs gesetzten Stoffe geschaffen. Dazu wurden fur ca. finfzig
Stoffe ausfuhrliche Substanzbeschreibungen nach einem gemeinsamen Schema mit geeigneten
Kriterien (Taxonomie, Umweltverhalten bzw. Abbaubarkeit, Toxikologie, etc.) erarbeitet.

Weitere Fragestellungen

Bei der Erstellung des Kriterienkataloges, der Bewertung von Reinigungs- und Desinfektionsmit-
teln sowie in der Praxis eines Beispielbetriebes wurden Produkte aus der Elektrolyse von Salzl6-
sungen in das Blickfeld der Untersuchungen gerickt. Es handelt sich hierbei um Produkte aus
neueren elektrolytischen Verfahren mit getrennten Kammern. Hierzu wurden seitens der Herstel-
ler der Produkte bis zum Abschluss des Projektes noch keine fiir eine Bewertung ausreichenden
Informationen zur Verfliigung gestellt. Da ein im Projekt aufgeflhrter Beispielbetrieb gute Erfah-
rungen mit einem derartigen Produkt gemacht hat, sollten weitere Nachforschungen zu diesen
Produkten sowie wissenschaftlich exakte Untersuchungen und Tests durchgeflhrt werden. So-
weit die Produkte auch desinfizierende Inhaltsstoffe aufweisen, sollte eine Begutachtung durch
anerkannte Prifinstitutionen wie z.B. DVG angestrebt werden. Die Produkte scheinen jedenfalls
ein Potenzial in der Einsparung aggressiver und problematischer Wirkstoffe und einer damit ein-
hergehenden geringeren Belastung der Umwelt zu haben.

8. Zusammenfassung

Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in Lebensmittelbetrieben

Dr. Jochen Leopold

Forschungsinstitut fir Biologischen Landbau Deutschland e.V.
Kasseler Stral’e 1a

D-60486 Frankfurt am Main

E-Mail: jochen.leopold@fibl.org

Ziel des Projektes ist es, flr Lebensmittel herstellende Unternehmen und vor- und nachgelagerte
Unternehmen (Landwirtschaft, Handel) Handlungsanweisungen fir — unter Umweltgesichts-
punkten — optimierte Strategien zum Reinigungs- und Hygienemanagement zu entwickeln.

Dazu wurde eine quantitative Befragung von Lebensmittel herstellenden Unternehmen sowie
eine qualitative Befragung von Reinigungs- und Desinfektionsmittelherstellern durchgefihrt. Au-
Rerdem wurden bei Lebensmittelherstellern Betriebsbesuche und Interviews durchgefuhrt. Die
Ergebnisse wurden dokumentiert und fur weitere Arbeiten im Projekt bertcksichtigt.
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In Lebensmittel verarbeitenden Betrieben wurden mikrobiologische Hygienekontrollen und Riick-
standsuntersuchungen auf Reinigungs- und Desinfektionsmittel vorgenommen.

Von funf besuchten Beispielbetrieben wurden drei fir die Darstellung im Leitfaden ausgewahit.

Als Grundlage fur die Bewertung von kommerziellen Reinigungs- und Desinfektionsmitteln wurde
ein Kriterienkatalog mit einem Bewertungsschema fur Wirkstoffe erstellt. Dabei wurden auch Sub-
stanzbeschreibungen von nicht als konform eingestuften und deshalb unerwiinschten Stoffen er-
arbeitet.

Anhand der auch im Bundesverband Okologische Lebensmittelwirtschaft (BOLW) abgestimmten
Kriterien wurden Handelsprodukte bewertet und eine erste FiBL-Liste ,Betriebsmittel fir die
Okoverarbeitung* mit konformen Reinigungs- und Desinfektionsmitteln zusammengestellt.

Ein Leitfaden mit Merkblatt fur ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in Le-
bensmittelbetrieben® wurde erarbeitet.

9. Abstract

Environmentally friendly management of hygiene in food processing units.

The objective of this project is the development of a guideline enabling food processors and other
companies in the food supply chain to optimize their strategies regarding the cleaning and hygiene
management under environmental aspects.

A quantitative survey with food processing units as well as a qualitative survey with cleaning &
disinfection (c & d) agents producing companies was carried out. Furthermore, visits at the pro-
cessing units and interviews with people in charge for hygiene were conducted. The results were
documented and taken in consideration for continuing activities in the project.

Hygienic strategies were checked and hygienic controls were carried out in organic food pro-
cessing units and tests for contaminants in terms of residues from cleaning and disinfection
agents were conducted.

Out of five exemplary units, three were chosen for to be presented as examples in the guideline
"Environmentally-friendly management of hygiene in food processing units”.

A list of criteria with an evaluation scheme for ingredients as a basis for the registration of ¢ & d
agents in a product list was developed. Parallel specifications of not conform substances and
therefore undesirable as ingredients in ¢ & d products were drawn.

By means of these criteria, which were harmonized in the umbrella association Bundesverband
Okologische Lebensmittelwirtschaft (BOLW), ¢ & d products were evaluated and a first FiBL-list
“inputs for organic processing” was developed.

The guideline "Environmentally-friendly management of hygiene in food processing units” was
elaborated.
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11. Veroffentlichungen

Die Projektergebnisse sowie der erstellte Leitfaden fur ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hy-
gienemanagement in Lebensmittelbetrieben® werden im Internet auf Organic Eprints eingestellt,
sowie bei oekolandbau.de verdffentlicht. Des Weiteren wird der Leitfaden Uber die Homepage
des Bundesverbandes Okologische Lebensmittelwirtschaft (BOLW) und seiner Mitglieder zum
kostenlosen Herunterladen und zum kostenpflichtigen Kauf zur Verfigung gestellt.

Zusatzlich werden tUber Fachbeitrdge in den gangigen Fachzeitschriften Gber die Projektergeb-
nisse und den Leitfaden berichtet.

Die erste FiBL-Liste ,Betriebsmittel fir die Okoverarbeitung“ mit bewerteten Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln fir unterschiedliche Gewerke wird als pdf-Datei auf der Homepage des For-
schungsinstitutes fir Biologischen Landbau e.V. verdffentlicht.
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12. Anhang

12.1 Fragebogen zur Abfrage lebensmittelverarbeitender
Unternehmen

Fragebogen zum Projekt Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in Lebensmittelbetrieben

Biiro Lebensmittelkunde & Qualitit
Dr. Gartenhof Str. 4
97769 Bad Briickenau
09741 —-938733-0

Der Fragebogen richtet sich an lebensmittelverarbeitende Unternehmen. Sie erhalten den Fragebogen mit der Bitte etwas Zeit, ca. 30 min., zum Ausfillen
zu investieren. Sie tragen dazu bei, dass die derzeitige Praxis bei der Planung und Durchfiihrung von Reinigung und Desinfektion beschrieben werden kann.
Auf der Grundlage der Ergebnisse sollen optimierte Strategien zum Reinigungs- und Hygienemanagement unter Umweltgesichtspunkten und der
Minimierung von Kontaminationsrisiken entwickelt werden. So kénnen Kosten im Bereich Reinigung und Desinfektion eingespart und Krisen durch
chemische Kontamination von Lebensmitteln vermieden werden.

Firma

Adresse

Name, Vorhame
E-Mail

Telefon

Datum

1. Allgemeine Fragen zum Unternehmen

1.1 Welche Produkte werden vorwiegend
hergestellt?

1.2 Jahresumsatz

<imoe [ | >imioe [ ] >1omoe [] >30Mie ]

1.3 Wie viel Mitarbeiter sind im Unternehmen
beschaftigt? Vollzeit: Teilzeit:

1.4 Wie grof ist der Bio-Anteil? In Prozent
gemessen an der produzierten Menge
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1.5 Wird im Schichtbetrieb gearbeitet? Wenn ja,
wird im zwei oder drei Schichtbetrieb
gearbeitet?

Nein

[I " gi Schichten I:l

drei Schichten I:I

1.6 Liegt eine IFS — Zertifizierung vor? Wenn ja,
welcher Standard?

2. Fragen zur Organisation des Reinigungsmanagements

2.1 Wer legt die Reinigungsstrategie fest? Und wie
bzw. von wem wurde die Erstellung der
Reinigungs- und Desinfektionsplane
unterstitzt?

2.2 Welche Rechtsvarschriften, Normen oder
Leitlinien wurden der Reinigungsstrategie zu
Grunde gelegt?

Keine I:‘ Wenn keine: Warum nicht?:

la I:l Welche?:

2.3 Gibt es Handbiicher, die herangezogen
wurden? Wenn ja, welche?

Nein D Warum nicht?:

la |:| Welche?:

2.4 Wie werden die Hygieneschulungen
durchgefiihrt? Wer wird durch wen wie oft und
wie geschult?

Wer wird geschult?

Wie oft wird geschult?

Wer schult?

‘Wie wird geschult? z.B. Video, Unterricht etc.

2.5 Wie stellen Sie den sachgerechten Umgang
mit den Reinigungs-Chemikalien sicher?

2
3. Fragen zu den eingesetzten Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
Wenn mdglich, bitte erganzend Listen der eingesetzten Reinigungs- und Desinfektionsmittel dem Fragebogen anfiigen (freiwillig)
Name: Wirkstoff: Einsatzgehiet / Zweck
3.1 Welche Reinigungsmittel werden eingesetzt?
Bitte max. die funf wichtigsten Mittel.
Name: Wirkstoff: Einsatzgebiet / Zweck
3.2 Welche Desinfektionsmittel werden
eingesetzt?
Bitte max. die funf wichtigsten Mittel.
Nein |:[
Gibt es dafiir einen bestimmten Grund?
3.3 Werden Kombipraparate eingesetzt?
Wenn ja, welche Kombipraparate werden
eingesetzt? Bitte max. die finf wichtigsten
il & LA ichisn Griind d & Ja |:| Wenn ja, bitte max. die finf wichtigsten Mittel
BEel Auswelchien Grindemwerder) Name: Wirkstoff: Einsatzgehiet / Zweck
Kombipraparate verwendet?
(Kombipraparate: Desinfektionswirkstoffe und
auch reinigungsaktive Komponenten)
Aus welehen Grinden werden Kombipraparate verwendet?
3
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3.4 Welche Kriterien sind die wichtigsten bei der

Auswahl der Reinigungsmittel? Bitte in L 2.
Reihenfolge der Gewichtung. Bitte beginnen
Sie mit dem wichtigstem Kriterium. 3. 4.

3.5 Welche Kriterien sind die wichtigsten bei der
Auswahl der Desinfektionsmittel? Bitte in L 2
Reihenfolge der Gewichtung. Bitte beginnen

Sie mit dem wichtigstem Kriterium. 3. 4.

3.6 Beziehen Sie die Reinigungs- und
Desinfektionsmittel von einem bestimmten Nein l:l R |:|
Hersteller? Und wenn, ja Seit wann besteht die
Zusammenarbeit?

Seit wann besteht die Zusammenarbeit?

3.7 Nach welchen Kriterien wurde der Reinigungs-
und Desinfektionsmittelhersteller ausgewahlt? L 2.

Bitte in Reihenfolge der Gewichtung. Bitte
beginnen Sie mit dem wichtigstem Kriterium. 3. 4.

4. Der Reinigungsablauf

Bitte legen Sie, wenn moglich, [hre Reinigungs- und Desinfektionsplane dem Fragebogen bei (Vertraulichkeit wird garantiert).

Wenn Sie uns keine Reinigungsplane zur Verfiigung stellen kdnnen, bitte kurze Begriindung:

5. Fragen zur Kontrolle des Reinigungs- und Desinfektionserfolgs

5.1 Welche Kontrollmethoden werden eingesetzt?
2.B. visuell, mikrabiell, chemisch, physikalisch...

5.2 An welchen Stellen wird kontrolliert?

5.3 Auf was wird kontrolliert?

5.4 Wie oft wird kontrolliert?

5.5 Wie werden die Ergebnisse dokumentiert?

6. Fragen zur Effizienz der ReinigungsmaRnahmen unter Beriicksichtigung von Umweltbelastungen und der Kontamination der Lebensmittel mit Reinigungs-
und Desinfektionsmitteln

Im Jahr 2012 standen die Didecyldimethylammoniumchlorid (DDAC) und Benzalkoniumchlorid (BAC), die zu den quartdren Ammoniumverbindungen (QAV)
zihlen erstmals im Fokus der Offentlichkeit, nachdem klar wurde, dass die gefundenen Riickstande in Lebensmitteln aus QAV-haltigen Reinigungsmitteln
stammen. Die Reiniger wurden unter anderem in der Milchgewinnung und -verarbeitung eingesetzt. Obwohl die Lebensmittelbranche seitdem sensibler
gegeniiber QAV-haltigen Mitteln geworden ist, werden noch immer Riickstinde von Desinfektions- und Reinigungsmitteln in Lebensmitteln gefunden.

6.1 Welche Bemiihungen/Uberlegungen gibt es bei
Ihren im Unternehmen Reinigungs- und
Desinfektionsmittel effizient einzusetzen?

6.2 Lassen Sie die produzierten Produkte auf
Riickstdnde von Reinigungs- und
Desinfektionsmittel Gberprifen?

6.3 Welche Informationen haben Sie zur
Abwasserbelastung durch |hre eingesetzten
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln?

F
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7. Welche Informationen wirden Sie sich in einem Leitfaden fiir die Praxis winschen. Wo sehen Sie Defizite?

8. Kommentar

FiBI. Abschlussbericht ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hochschule Fulda
Hygienemanagement in Lebensmittelbetrieben® University of Applied Sciences Seite 34




12.2 Fragenkatalog an Reinigungs- und Desinfektionsmittel
herstellende Unternehmen

BOLN-Projekt:
"Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in Lebensmittelbetrieben"

Ziel des Projektes ist es, fir Lebensmittel herstellende Unternehmen optimierte Strategien zum
Reinigungs- und Hygienemanagement zu entwickeln, vor dem Hintergrund Umweltbelastungen
und chemische Kontaminationen von Lebensmitteln minimal zu halten.

Fragen

1 Wie lauft die Beratung in den Unternehmen ab? Welche Strategie wird verfolgt? Welche As-
pekte sind von Bedeutung (wie z.B. Hygieneeffekte, Aufwandmengen, Kontaminationsrisiken,
Umweltaspekte etc.) und mit welchenPrioritaten?

2 Welcher Lebensmittelbereich (Fleisch, Milch, Obst, Backer) hat den gréfliten Bedarf an Reini-
gungsmitteIn? Und an welchen (antimikrobiell, insektizid, Fungizid, ggf. Herbizid)?

3 Welche Desinfektionsmittel / Wirkstoffe sind flr die unterschiedlichen Lebensmittelgruppen
vorgesehen: Fleisch, Milch, Obst, Backer

4 Wie schatzen Sie Kombipraparate ein? Gibt es Literatur zu diesem Thema?

5 Ist es denkbar Chlor bzw. Chlorhaltige Reinigungsmittel komplett zu vermeiden? Oder gibt es
Situationen, die unbedingt Chlor bedtirfen?

6 Welche Aspekte stehen bei der Entwicklung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln im Mit-
telpunkt?

7 Welche Wirkstoffe / Wirkstoffgruppen werden fir zuklnftige Mittel angedacht bzw. erprobt?
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12.3 Literaturrecherche zur Reinigung und Desinfektion in der
Lebensmittelwirtschaft

von Viktoria Fritz und Friedrich-Karl Liicke, Hochschule Fulda, FB Oecotrophologie

Dieses Manuskript gibt eine Ubersicht iber Empfehlungen zur Reinigung und Desinfektion in der
Lebensmittelwirtschaft, wie sie in Lehr- und Handblichern sowie Normen und Leitlinien enthalten
sind.

Ublicherweise lassen sich Reinigungs- und Desinfektionsablaufe in fiinf Schritte einteilen:

1 Vorspulen mit klarem Wasser zum Entfernen locker gebundenen Schmutzes und grober Le-
bensmittelreste

2 Reinigung mit geeigneten alkalischen oder sauren Substanzen zur Losung von Ablagerungen
auf Oberflachen

3 Zwischenspulung mit klarem Wasser zum Abspulen der Reinigungschemikalien mit darin ge-
I6sten und aufgeschwemmten Verunreinigungen

4 Desinfektion mit geeigneten antimikrobiellen Substanzen

5 Nachspilen mit Leitungswasser zur Entfernung von Desinfektionsmittelresten und abgetote-
ten Mikroorganismen

(Bodenschatz 2008, Wildbrett 1996, Kramer 2011)

Die betriebliche Belastung durch Lebensmittelreste, Mikroorganismen, Ablagerungen und Verun-
reinigungen ist in den jeweiligen Lebensmittelbranchen unterschiedlich stark. Daher missen Rei-
nigungs- und Desinfektionsverfahren auf betriebsspezifische Belastungen angepasst werden. Im
Folgenden werden Reinigungs- und DesinfektionsmafRnahmen fiir die Branchen Fleisch, Milch
sowie Gemuse und Obst erlautert.

Fleisch und Fleischprodukte

In Fleisch verarbeitenden Betrieben werden Arbeitsflachen, Gerate, Anlagen und Raume je nach
Produkt und Prozessflihrung in unterschiedlichem Ausmaf verunreinigt. Der zu entfernende
Schmutz besteht hauptsachlich aus einem Gemisch von Fett und Eiweil3resten, der in der Zu-
sammensetzung variiert. Bei der Verwendung von Reinigungsmitteln sind auch der unterschied-
liche Antrocknungsgrad der Verunreinigung und die Beschaffenheit der zu reinigenden Oberfla-
chen (glatt, rau, pords) zu bertcksichtigen. Die Reinigung wird fast immer mit Wasser durchge-
fuhrt. Zur Verbesserung des Reinigungseffektes werden oft Reinigungsmittel eingesetzt, wie Mit-
tel auf alkalischer Basis (pH 7,5-12) mit Zusatz von Komplexbildern wie EDTA und Polyphosphate
zur Verhinderung von Kalkablagerungen in alkalischen Lésungen. , Tenside und/oder Schaum-
inhibitoren (z. B. Trialkylmelamine). Saure Reinigungsmittel werden seltener verwendet (Korrosi-
onsgefahr) (Bodenschatz 2008). Es wird jedoch empfohlen in vorgegebenen Intervallen, z. B.
einmal wochentlich, alkalische Reinigungsmittel gegen saure Mittel auszutauschen zur Vermei-
dung von anorganischen Ablagerungen, z. B. von Kalkresten in Form von Kalkschleiern (Well-
hauser et. al. 2010). Neutrale Mittel (anionische und nichtionogene Tenside) haben gute fettlo-
sende Wirkung, schaumen aber u.U. stark auf (Bodenschatz 2008).

Die Entfernung des Fettes stellt eine besondere Herausforderung dar. Hierfur sind Temperaturen
von +50°C und Hochdruck von etwa 40 bar bis 70 bar geeignet. Allerdings hat die Anwendung
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von Hochdruck den Nachteil der Aerosolbildung, Uber die auch Bakterien in die Luft und auf Ober-
flachen gelangen kénnen. Der Druck sollte deswegen soweit wie mdglich reduziert werden. (Well-
hauser et al. 2010)

Eine grundliche Reinigung kann bis zur 3 log1o-Stufen bzw. 99,9 % der Bakterien entfernen, trotz-
dem empfiehlen Wellhduser et al. (2010) eine anschlieRende Desinfektion zur Abtétung verblei-
bender Rest an Bakterien, die im Niederdruckschaumverfahren vorgenommen werden kann. An-
forderungen an die verwendeten Desinfektionsmittel sind: Rasche Wirkung, geringe Aggressivitat
fur Materialien, keine Beeintrachtigung der Lebensmittel (Geruch, Geschmack, Riickstande) und
des Personals (WallhdauRer 1995). Darlber hinaus ist bei der Auswahl des Desinfektionsmittels
dessen Vertraglichkeit mit eingesetzten Reinigungsmitteln zu beachten. Soll es in Kihlrdumen
u.a, eingesetzt werden, ist auch ein moéglicher Kaltefehler zu beachten). (Wellhduser et. al. 2010)

Nach Bodenschatz (2008) sind Mittel auf Aldehyd- oder Phenolbasis eher selten und Schwerme-
tallverbindungen tberhaupt nicht einsetzbar. Folgende Stoffgruppen kommen zur Desinfektion
hauptsachlich in Frage:

>Halogene (Aktivchlortrager wie Hypochlorite und Chloramine):
> Oxidantien (H20., Peressigsaure)
>Tenside (QAV, Alkylamine, Biguanide, Amphotenside)

o Kombinationen verschiedener Stoffgemische: Haufige Kombinationen sind QAV
mit Aldehyden, Biguaniden, Biguaniden/Alkohol sowie organische Sauren mit Al-
koholen oder Peroxyden. Wegen Beeintrachtigung der Desinfektionswirkung sind
nicht kombinierbar: Anionische Tenside (Carboxylseifen) mit kationischen (QAV),
Amphotenside mit anionischen oder nichtionischen Tensiden (zt.B. Polyoxyethy-
len-sorbitan-Monolaurat (TweenR)), Chlorabspalter mit organischen Sauren, alka-
lische Reinigungsmittel mit QAV.

Vor- und Nachteil der genannten Desinfektionsmittel:

> Bei Halogenen im pH-Bereich, der optimale fiir die Inaktivierung von Mikroorganismen ist, und
bei Oxidantien besteht Korrosionsgefahr fiir Metalle (Aluminium, Edelstahl) sowie mdgliche In-
aktivierung durch organische Schmutzreste nach ungeniigender Reinigung.

> Jodhaltige Mitteln fihren eventuell zu Verfarbungen und Riickstéanden in Lebensmitteln

>Vorteil der Tenside: Materialvertraglichkeit, Geruchslosigkeit, relative Ungiftigkeit. Nachteil: ge-
ringe Wirkung auf gramnegative Bakterien, geringer Abstand zwischen bakteriziden und bakte-
riostatischen Konzentrationen, hoher Eiweiltfehler, schlechte Abspllbarkeit von Arbeitsflachen,
wodurch beim Kontakt mit Fleisch und Fett mit moglichen Rickstanden in Lebensmitteln zu
rechnen ist.

Zum Problem der Umweltunvertraglichkeit gehort die mogliche Belastung der Abwasser. Alde-
hyde, Alkohole, Peroxyde und Hypochlorite zerfallen schnell, wahrend bei QAV und Amphoten-
siden eine Adsorption an den Klarschlamm maoglich ist. (Bodenschatz 2008)

Milch und Milchprodukte

Die Reinigung und Desinfektion der Anlagen zur Behandlung und Herstellung von Trinkmilch und
Milcherzeugnissen werden vorwiegend nach dem CIP-Verfahren durchgefuhrt. Im Kommentar
zur DIN 10516 (Wellhauser et. al. 2010) werden folgende Schritte beschrieben:
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>Kaltsplilung zur Proteinresteentfernung

>Durchlauf mit einer Reinigungslauge auf Basis Natronlauge mit Zusatzkomponenten, Tempe-
ratur 65°C bis 80°C (Laugenricklauftemperatur)

>Zwischensplilung mit Trinkwasser

>Sauerung der Anlage mit phosphor- oder salpetersaurehaltigen Reinigungsmitteln in ca. wo-
chentlichen Abstanden

> Thermische Desinfektion, wenn die Laugenriicklauftemperatur von 85°C gehalten wird oder
zusatzlich eine Desinfektion mit Hilfe von peressigsaurehaltigen Mitteln

>Nachbehandeln mit Trinkwasser
> Trocknung

In Betrieben, die mit Starterkulturen arbeiten, ist auf die Wirkung der Desinfektionsmittel gegen
Bakteriophagen (,Lactophagen®), also Viren, die Starterkulturen befallen, zu achten. Hierzu eig-
nen sich Peressigsaure- oder aktivchlorhaltige Mittel. Im Bereich der Kasereien ist auf die Wahl
von Desinfektionsmitteln mit fungizider Wirkung zu achten.

In Tabelle sind die Grundkomponenten chemischer Reiniger und Desinfektionsmittel
in der Milchwirtschaft zusammengefasst.

Tabelle 1: Grundkomponenten chemischer Reiniger und Desinfektionsmittel in der Milch-
wirtschaft (nach Bodenschatz 2008)

Reiniger

Alkalische (starke) Natronlauge, verschied. Natriumsilikate

Alkalische (schwach) Natiumkarbonat, Trinatriumphosphat, Natriumpolyphos-
phate

Saure Phophorsaure, Salpetersaure, Harnstoffnitrat, Ameisen-
saure, Oxalsaure, Weinsaure, Zitronensaure

Neutrale Anionische, kationische, amphotere, nichtionische Tenside

Desinfektionsmittel

Halogene Aktivchlorverbindungen (Natriumhypochlorit, Chloramine,
Trichloryanursaure) Jod, Jodophore

Sauerstoffabspaltende Verbin- Wasserstoffperoxid, Peressigsaure

dungen

Quaternare Ammoniumverbin- QAV

dungen

Amphotere Verbindungen Amphotenside, Ampholytseifen
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Zur Reinigung werden meistens gebrauchsfertige, konfektionierte Mischungen oder Grundche-
mikalien auf saurer, alkalischer Basis eingesetzt. Als Desinfektionsmittel dienen hauptsachlich
mikrobizide Stoffgruppen wie: Aktivchlor- bzw. Aktivjodverbindungen, Peroxyde, QAV, Ampho-
tere Verbindungen. Die Desinfektionswirkstoffe sind in Tabelle 2 mit ihren Vor- und Nachteilen
zusammengefasst. (Bodenschatz 2008).

Tabelle 2: Einsatz, Vor- und Nachteil der in der Milchwirtschaft eingesetzten Desinfekti-
onsmittel (Bodenschatz 2008)

Wirkstoffe | Vorteile Nachteile Einsatz
Hypochlo- breites Wirkspekt- Reaktion mit organischen
rit{ap rum, schnelle Wir- Stoffen in Abwassern, Chlor-

kung zehrung

Wirkung vorwiegend Euterhygiene, Zwischendesinfek-

Jodophore | . h Verfarbungen und Korrosion |
im sauren Bereich tion
Peroxvde Zwischendesinfektion in Melk-
Peres}s/ ; X rickstandfrei, breites stdnden, Molkereien, Késereien
- g mikrobiozides Spekt- (Weichkase), als Zusatz im
séure ) )
(PES) rum Nachspulwasser bei der Fla-

schenreinigung

in Verbindung mit thermischen
H202 Einwirkzeit (Dampf), Behandlung
vorgereinigter Mehrwegflaschen

schlechte Wirkung gegen
gramnegative Keime und un-
behtilite Viren, hoher Eiweil3-
fehler, Rickstande in der
Késeherstellung

gute Wirkung gegen
QAV grampositive Bakte-
rien, geringe Toxizi-
tat

Kombination mit anderen Prapa-
raten

Verarbeitung von Obst und Gemiise

In der Literatur werden keine spezifischen Reinigungs- und Desinfektionsmalinahmen fir die Ver-
arbeitung von Obst und Gemiuise beschrieben. Es kann davon ausgegangen werden, dass bei
sachgerechter Reinigung ein Grofteil der Mikroorganismen bereits in den Reinigungsphasen me-
chanisch entfernt wird. Bei vielen Prozessen werden Keimreduktionen von 3 log10 bis 4 log10
erhalten, so dass eine nachfolgende Desinfektion oft nicht notwendig ist, z. B. bei Kisten. Bei
empfindlichen Lebensmitteln, wie Fresh-Cut-Produkten ist nach Zschaler (2012) eine Desinfek-
tion nach der Reinigung jedoch notwendig.

Der deutsche Fruchthandelsverband e.V. (1999) verweist in seinen ,Leitlinien fir eine gute Hygi-
enepraxis im Fruchthandel“ unter Punkt Hygienemafinahmen bei der Verarbeitung von Obst und
Gemduse: ,Die Herstellung von kiichenfertig vorbereitetem Obst und Gemlise wird von diesen
Leitlinien nicht erfal3t. Sofern kiichenfertig vorbereitetes Obst und Gemlise hergestellt wird, gelten
die speziellen HygienemalBnahmen der lebensmittelverarbeitenden Industrie.*

Die Qualitat und Sicherheit GmbH hat Anfang 2015 einen Leitfaden zur ,Erzeugung Obst, Ge-
muse, Kartoffeln* herausgebracht, in denen die relevanten Anforderungen zur Vermeidung von
mikrobiologischen Risiken wahrend des Bearbeitungsprozesses von Obst und Gemiuse definiert
sind. (QS GmbH 2015)
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Nationale ,,Leitlinien fiir Gute Hygienepraxis“

Von unterschiedlichen Fachkreisen der Lebensmittelbranche wurden zur Einhaltung der ,Guten
Hygienepraxis® Leitlinien erarbeitet, mit dem Sinn und Zweck die recht allgemein gehaltenen Vor-
schriften der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Gber Lebensmittelhygiene auf die besonderen An-
forderungen der jeweiligen Lebensmittelbranche auszurichten und zum besseren Verstandnis der
Verordnung beizutragen.

Konkrete Empfehlungen zum Einsatz von Reinigung- und Desinfektionsmitteln werden in den
Leitlinien nicht gegeben. Es wird darauf hingewiesen, dass ausschlieRlich geprifte Mittel aus der
DVG-Liste zu verwenden sind sowie die Herstellerangaben fir einen gewlinschten Reinigungs-
erfolg eingehalten werden sollen.

Eine umfassende Leitlinie des deutschen Fleischverbands geht tiefer auf die spezielle Belastung
in Fleischerbetrieben ein und beschriebt ein darauf ausgerichtetes Reinigung- und Desinfektions-
schema (siehe Anhang 12.3.1 Literaturrecherche, Tabelle 3). Es wird auch erwahnt, dass neben
der Desinfektion mit chemischen Mitteln Arbeitsgerate und sonstige Gebrauchsgegenstande
auch mit heilem Wasser (+82°C) desinfiziert werden kdnnen.

Der Caritasverband gibt fir die Reinigung der Grol3kiiche den Hinweis, dass groRere Gerate und
Maschinen mit einem Dampfstrahlgerat desinfiziert werden kénnen und eine chemische Desin-
fektion ist dann durchzufiihren, wenn Hitzeanwendung nicht méglich ist oder zur Zerstérung des
Materials beziehungsweise der Maschine fihren wirde. Weiterhin beinhaltet die Leitlinie ein Bei-
spiel eines Hygieneplan (siehe Anhang: 12.3.2 Literaturrecherche, Tabelle 4).

In der Leitlinie fir eine gute Lebensmittelhygiene-Praxis zur Durchflihrung betrieblicher Eigen-
kontrollen in landwirtschaftlichen Betrieben mit Direktvermarktung (2009) des Deutschen Bauern-
verbands wird der Dampfdruckreiniger nicht in jedem Fall empfohlen, da sich keimhaltiges Aero-
sol bildet. Bei den allgemeinen Grundsatzen der Reinigung und Desinfektion merkt die Leitlinie
an, dass bei der Hauptreinigung keine Desinfektionslésung beigemischt werden soll und zu Ver-
meidung bestimmter Rickstandstypen und Keimarten die Reinigungsmittel planmalig zu wech-
seln sind. (siehe Anhang 12.3.3 Literaturrecherche, Tabelle 5)

Die Leitlinie fur eine gute Hygienepraxis in der Gastronomie der DEHOGA (2006) geht allgemein
auf die Anforderungen der Reinigung und Desinfektion sowie den Verfahren ein, gibt aber zu-
satzlich ein Beispiel eines Reinigungs- und Desinfektionsplan mit Reinigungs- und Desinfektions-
intervallen fur unterschiedliche Bereiche (siehe Anhang 12.3.4 Literaturrecherche, Tabelle 6).

In der Leitlinie flr eine gute Lebensmittelhygienepraxis in ortsveranderlichen Betriebsstatten der
Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten (2009) heillt es, dass der Einsatz von
Kombinationspraparaten (Reinigung und Desinfektion) oft unwirtschaftlich und nicht empfehlens-
wert ist, mit der Ausnahme von Getrankeschankanlagenhygiene. Da der Vorteil bei diesen Mitteln
insbesondere in ihrer keimtdtenden Wirkung und der Eigenschaft, Schmutz auch in schwer zu-
ganglichen Bereichen l6sen zu kénnen liegt. Es wird in der Leitlinie auf die Reinigungs- und Des-
infektionsmittelintervalle fiir Getrankegruppen nach DIN 6650-6: Getrankeschankanlagen verwie-
sen (siehe Anhang 12.3.5 Literaturrecherche, Tabelle 7).
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12.3.1 Literaturrecherche, Tabelle 3

Tabelle 3: Reinigung und Desinfektionsangaben des deutschen Fleischverbandes e.V.
(2011)

Die Reinigung erfolgt nach folgendem Schema:

e Grobreinigung: Zunachst werden die groben (Schmutz-) Partikel, Produktreste usw. mecha-
nisch (durch Schieber, Besen etc.) entfernt. Das verwendete Wasser (mit Fettléser) sollte nur
handwarm sein, um eine Eiweilkoagulation (Eiweilgerinnung) zu vermeiden. Gerade fiir die
Grobreinigung wird empfohlen, mit méglichst niedrigem Druck (maximal 30 bar) oder mittels
Schaumen zur Vorreinigung zu arbeiten, da ansonsten mit Schmutzpartikeln und Mikroorga-
nismen angereicherte Wassertropfen hochgetrieben werden und spéater langsam auf die ge-
reinigten und desinfizierten Flachen herabsinken kénnen.

e Feinreinigung: mit heilRem Wasser (50 bis 60 °C) und mit gewerbeliblichen Reinigungsmit-
teln. Bei fett- und eiweil3haltigen Verunreinigungen werden alkalische Reinigungsmittel und
bei mineralischen Ablagerungen (z.B. Kalk) saure Reinigungsmittel verwendet. Als Faustregel
kann gelten: 4 Arbeitstage mit alkalischen und 1 Arbeitstag mit sauren Reinigungsmitteln rei-
nigen.

e Nachspiilen: mit heilem Wasser, damit Reste von Reinigungsmitteln Lebensmittel nicht
nachteilig beeinflussen kénnen.

e Trocknen der Oberflaichen: Durch das Abtrocknen der Oberflachen nach der Reinigung wird
die Vermehrung von Mikroorganismen verhindert und deren Absterben beglinstigt. Das Trock-
nen erfolgt am gunstigsten durch das freie Abtrocknen durch trockene Luft. Es kdnnen aber
auch Einwegtilicher oder unbenutzten sauberem Trockentiicher verwendet werden. Im Falle
einer sich anschliefenden Desinfektion wird durch méglichst geringe Restmengen an Flis-
sigkeit eine zu starke Verdlinnung aufgetragener Desinfektionsmittel verhindert.

d) Durchfiihrung der Desinfektion

Grundsétzlich sind DesinfektionsmaRnahmen dort notwendig, wo eine starke Keimbelastung festge-
stellt oder angenommen werden muss. Die Desinfektion erfolgt mit einem geeigneten Desinfektions-
mittel, dabei werden Einwirkungszeit und Zweckbestimmung des Mittels beachtet, ebenso Konzentra-
tion und Anwendungstemperatur. RegelmaRige Reinigung und Desinfektion ist fur Betriebe des Flei-
scher-Handwerks ein erheblicher Kostenfaktor. Deshalb sollten von den Betrieben solche Reinigungs-
und Desinfektionsmittel bevorzugt werden, deren Wirksamkeit tberpriift und nachgewiesen ist. Fir
Desinfektionsmittel im Bereich der Personalhygiene (Handedesinfektion) kann man die Empfehlungen
der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiologie (DGHM) beachten.

Fir Desinfektionsmittel in Lebensmittelbetrieben gibt es Empfehlungen der Deutschen Veterindrmedi-
zinischen Gesellschaft (DVG) in Form von regelmafig aktualisierten Listen. Neben der Desinfektion
mit chemischen Mitteln kénnen Arbeitsgerate und sonstige Gebrauchsgegenstande auch mit heilem
Wasser desinfiziert werden.

Bewahrt hat sich eine Temperatur von +82 °C.

Die Desinfektion erfolgt mit einem gepruften Desinfektionsmittel. Dabei sind die vom Hersteller ange-
geben Einwirkungszeiten und -konzentrationen sowie die erforderlichen Temperaturen zu beachten.

Die Desinfektion erfolgt nach folgendem Schema:

e Auftragen: entsprechend der Dosieranleitung des Herstellers.

e Einwirkdauer: entsprechend den Anwendungsvorschriften des Herstellers.

e Nachspiilen: mit Trinkwasser, um Desinfektionsmittelreste von den Oberflachen zu entfernen
und so eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel zu vermeiden. Ein Nachsplilen ist bei
rickstandsfrei verdunstenden Desinfektionsmitteln nicht erforderlich.

e Abtrocknen: durch freies Luften und Verdunsten; je schneller die Abtrocknung der Oberfla-
chen auch nach der Desinfektion erfolgt, umso giinstiger ist der Erfolg. Eine saubere und
trockene Oberflache von Arbeitsgeraten, Schneideunterlagen, Maschinen usw. unterbindet
unerwunschtes Wachstum von Mikroorganismen und ist in handwerklichen Betrieben die Hy-
gienemalnahme schlechthin.
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12.3.2 Literaturrecherche, Tabelle 4

Tabelle 4: Beispielhygieneplan des Caritasverbands

halter innen und aul3en reinigen

Warenannahme Reinigung Desinfektion
FuRboden taglich

Tische und Waage taglich

Abfall taglich ins Abfalllager bringen; Be-

tel

Kiihleinrichtungen Reinigung Desinfektion

verschittete, ausgelaufene Lebensmit-| sofort bei leicht verderblichen Lebensmit-
tel teln

Regale und Abstellflachen wodchentlich wdchentlich

Grundreinigung monatlich monatlich

Tiefkiihleinrichtungen Reinigung Desinfektion

verschittete, ausgelaufene Lebensmit-| sofort bei leicht verderblichen Lebensmit-

teln

Grundreinigung mit Abtauen

entsprechend der Nutzung und Ver-
schmutzung einen Zyklus definieren

Lager fiir das Trockensortiment Reinigung Desinfektion
verschittete Lebensmittel sofort

FuRboden wochentlich

Regale und Abstellflachen monatlich

Grundreinigung

entsprechend der Nutzung und Ver-
schmutzung einen Zyklus definieren

Kiichenbereich

Maschinen und Geréate

Reinigung

nach jeder Benutzung

Desinfektion

nach dem Kontakt mit rohen tierischen
und pflanzlichen Lebensmitteln

Grundreinigung

entsprechend der Nutzung und Ver-
schmutzung einen Zyklus definieren

Arbeitsflachen taglich nach dem Kontakt mit rohen tierischen
und pflanzlichen Lebensmitteln

FuRboden taglich

Turen wodchentlich

Waschbecken und Ausglsse taglich

Spilmaschine und Splilbecken taglich

Abfall

Grundreinigung

taglich ins Abfalllager bringen; Be-
halter innen und auf3en reinigen

entsprechend der Nutzung und Ver-
schmutzung einen Zyklus definieren

Speisentransportund Speisenausgabe

Gerate und Transportbehalter

Reinigung
taglich

Desinfektion

taglich

Speisenausgabe beziehungsweise
zentraler Speiseraum

siehe Zyklen des Kiichenbereichs

Tische

nach jeder Mahlzeit

weiteres Mobiliar

wochentlich

Grundreinigung

entsprechend der Nutzung und Ver-
schmutzung einen Zyklus definieren
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12.3.3 Literaturrecherche, Tabelle 5

Tabelle 5: Allgemeine Grundsatze der Reinigung und Desinfektion des Deutschen Bau-
ernverband e.V. (2009)

Allgemeine Grundsitze der Reinigung und Desinfektion
Unterhaltsreinigung

e Verwenden Sie zum Reinigen Wasser mit Trinkwasserqualitat.
¢ Reinigen Sie erforderlichenfalls nicht erst nach Arbeitsende sondern zwischendurch.
e Die Reinigung besteht aus 4 Arbeitsschritten:

1. Entfernen Sie Produktreste weitestgehend (mdglichst umgehend, um Belagsbildung
zu vermeiden).

2. Reinigen Sie mit Wasser grundlich vor (max. 40 °C ohne Reinigungsmittelzusatz).

3. Fihren Sie anschlieBend die Hauptreinigung durch (i.d.R. max. 40 °C warmes Wasser
mit Reinigungsmittelzusatz, Konzentration gemal Anleitung, keine Beimischung einer
Desinfektionsldsung).

4. Spulen Sie mit heiRem Wasser (60 - 65 °C) nach (ohne manuelles Nachpolieren).

e Vermeiden Sie stehende Nasse nach der Reinigung (schnelles Trocknen wichtig).
Grundreinigung

¢ Im Laufe der Nutzung von Anlagen und Raumen koénnen sich Belage aufbauen (z.B. Kalkab-
lagerungen an Geraten, Schmutzfilme in Ecken). Damit sich diese nicht zu Infektionsquellen
entwickeln, werden sie in angemessenen Absténden in der Regel mit saurem Reinigungsmit-
tel entfernt. Wechseln Sie zur Vermeidung bestimmter Rickstandstypen und Keimarten die
Reinigungsmittel planmaRig.
e Achten Sie insbesondere auf schwer zugangliche Ecken!
Desinfektion nach der Unterhaltsreinigung

e Verwenden Sie nur Desinfektionsmittel der DVG-Liste in der richtigen Dosierung. Desinfekti-
onsmittel fiir die Handedesinfektion sind der DGHM-Liste zu entnehmen.

e Beachten Sie, dass Arbeitsflachen und -gerate vor der Desinfektion griindlich gereinigt sind.

e Setzen Sie Desinfektionsldsungen in handwarmem Wasser (< 30 °C) in richtiger
Anwendungskonzentration an.

e Halten Sie die jeweils notwendige Einwirkzeit ein.

e Waschen Sie Desinfektionsmittelreste nach der Einwirkzeit grtindlich ab (gemafR
Gebrauchsanweisung).

Reinigungsmittel und —gerate

e Verwenden Sie fir jeden Einsatz saubere Wischtlicher und Birsten. Ggf. sollten Einmaltiicher
verwendet werden.

e Kochen Sie Wischtiicher regelmaRig in der Maschine aus und ersetzen Sie diese in regelma-
Rigen Abstanden.

e Falls erforderlich, verwenden Sie Birsten, die maschinell gereinigt werden kénnen oder die
desinfizierbar sind.

o Verwenden Sie in verschiedenen Arbeitsbereichen Wischtlicher unterschiedlicher Farben und

belassen Sie diese in den jeweiligen Bereichen.
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12.3.4 Literaturrecherche, Tabelle 6

Tabelle 6: Beispielhygieneplan der DEHOGA (2006)

Kiichenbereich Reinigung Desinfektion
Tiren wachentlich -

FuBboden taglich -
Waschbecken, Ausgiisse taglich wdchentlich
Abzugshauben, Filter, Liftungsgitter mind. monatlich -
Arbeitstische, Theken taglich taglich
Arbeitstische, Theken nach Verarbeitung von Fleisch, Gefligel, Fisch, Ei nach Benutzung taglich
Behalter zur Aufnahme von Lebensmitteln taglich taglich
Schneidebretter, Arbeitsgerate, Maschinen nach Benutzung taglich
Abfallbehalter taglich nach Leerung
Kihlraume und -einrichtungen monatlich monatlich
Tiefkihlrdume und -einrichtungen vierteljahrlich -

Turen, Wande, FuBbdden, Toiletten, Waschbecken taglich wdchentlich
Sozialraume wiachentlich —

12.3.5 Literaturrecherche, Tabelle 7

Tabelle 7: Reinigungs- und Desinfektionsintervalle (nach DIN 6650-6: Getrankeschankan-
lagen)

. ) Reinigungs- und
GetrBar:uke.gll'uppe Desinfektionsintervalle

eisplele Tage

Fruchtsaft; Fruchtnektar; Fruchtgetrédnk 1

alkoholfreies Bier 1 bis 7

Bier 7

Wein; kohlens&durehaltiges, alkoholfreies Erfrischungsgetrank 7 bis 14

Grundstoff, Spirituosen 30 bis 90

Wasser 90 bis 180

2 Bei Mischgetranken richtet sich das Reinigungsintervall nach der kiirzeren Frist der Einzelkonponente.
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12.4 Entscheidungshilfe fir Lebensmittelhersteller: Fragenkatalog an
Lieferanten bzw. Hersteller von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln

V. Fritz und F-K Liicke, Hochschule Fulda

Der Fragekatalog soll Lebensmittelunternehmen bei der Auswahl von Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittelherstellern bzw. —Lieferanten (im Folgenden als ,RuDes-Lieferanten“ bezeichnet) hel-
fen. Er beinhaltet Kriterien tber das Produktsortiment und deren rechtliche Anforderungen sowie
Uber Service, Qualitat und Innovation der RuDes-Lieferanten

Allgemeine Kriterien:

Ist der RuDes-Lieferant auf bestimmte Branchen (Lebensmittelverarbeitung, Medizin, Veterinar-
medizin, GroRhaushalt, Privathaushalt) spezialisiert?

In welchen Sektoren (z.B. Milch, Fleisch, Obst und Gemiuse, Brot und Backwaren...) der Ernah-
rungswirtschaft hat der RuDes-Lieferant Erfahrungen?

Kann der RuDes-Lieferant Referenzbetriebe mit erfolgreichen/funktionierendem Hygienema-
nagement benennen?

Kriterien bezliglich der angebotenen Reinigungs- und Desinfektionsmittel:

Wurden die angebotenen Mittel neutral geprift (Wirksamkeit, Umweltvertraglichkeit)? Nach wel-
chen Kriterien / Normen? In welche Listen wurden sie aufgenommen? (Auswahl siehe nachfol-
gende Tabelle)

Anforderungen, Kriterien, Zertifikate, Listungen nach... ja nein
BPV (Biozid Verordnung EU Nr. 528/2012)

Liste der gepriiften Desinfektionsmittel der DVG (Deutsche Veterinarmedi-
zinische Gesellschaft e.V.)

Liste der gepriiften Desinfektionsmittel des VAH (Verbund fir angewandte
Hygiene e.V)

RKI (Robert Koch Institut): Liste geprufter und anerkannter Mittel und Verfah-
ren nach IfSG

DVV (Deutsche Gesellschaft zur Bekdmpfung von Viruskrankheiten e.V.)

Liste der gepriiften Desinfektionsmittel der DLG (Deutsche Landwirt-
schafts-Gesellschaft e.V.)

Verordnung (EG) Nr. 889/2008 vom 5. September 2008 mit Anhang VII
Reinigungs- und Desinfektionsmittel Durchflihrungsvorschriften zur VO (EG)
Nr. 834/2007: Mittel fir die Reinigung und Desinfektion von Stallungen und
Anlagen fir die Tierproduktion gemaR Artikel 23 Absatz 4

UBA (Umweltbundesamt)

EU-Ecolabel (RAL gemeinniitzige GmbH)

Betriebsmittel-Liste des FiBL (Forschungsinstitut flr biologischen Landbau)
IHO-Liste

Nach Europdischer Norm (EN) auf Wirksamkeit gepruft

OECD-Test auf biologische Abbaubarkeit

Andere (bitte angeben)
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1 Koénnen fiir die Prifung und Listung Nachweise vorgelegt werden?
2 Kodnnen die Wirkstoffe und andere Inhaltsstoffe benannt werden?
3 Fragen zum Produktsortiment:
>Welche Produktgruppen werden angeboten?

o Produkte fiir die Personalhygiene

o Schaumreiniger (COP = cleaning on place) fur Bdden, Fliesen, Geratschaften,
Kammern, Apparaturen

o Mittel zur Reinigung und Desinfektion im CIP-Verfahren (cleaning in place)

o Kombinierte Reinigungs- und Desinfektionsmittel
2>Werden Kombinationspraparate empfohlen?
>Welche alternativen Mittel zu QAV-haltigen RuDes-Mitteln empfiehlt der RuDes-Lieferant?
>Welche alternativen Mittel zu chlorhaltigen RuDes-Mitteln empfiehlt der RuDes-Lieferant?
>Wird auf den Einsatz von Duft- und Farbstoffen in RuDes-Mittel verzichtet?
> Wie erfolgt die Priifung und Auswahl der RuDes-Mittel nach 6kologischen Gesichtspunkten?
YErfolgt die Auswahl der Mittel unter Beriicksichtigung der Vorgaben der Maschinenhersteller?
4 Fragen zum Service:

o Welche der folgenden Leistungen werden angeboten?

Servicebeispiele ja | nein
Entwicklung von individuellen Hygienekonzepten

Unterstitzung beim Umsetzen des betriebsspezifischen, am HACCP-System
orientierten Hygienekonzepts

Angebot an Seminaren zur fachgerechten Reinigung und Desinfektion
Mitarbeiterschulung im Umgang mit Reinigungsprodukten und Technik
Erstellung von Wirtschaftlichkeitsanalysen

Bereitstellung der Dosiertechnik und regelmaRige Kontrolle
Information Uber technische Neuerungen

Entnahme und Untersuchung von Abklatsch- und Tupferproben
Rickstandsanalytik

2In welcher Zeit nach einer Bestellung kénnen die Produkte geliefert werden?
2>Wie lang sind die Anfahrtswege?

YPassen die Gebindegréfen zu den Anforderungen des Lebensmittelunternehmens (Ver-
brauchsmengen, Lagerkapazitaten)?

5 Fragen zu Qualitat und Innovation des RuDes-Lieferanten

>Welche Zertifizierungen sind die Basis fiir das interne Qualitdtsmanagementsystem des Ru-
Des-Lieferanten? (z.B. ISO 9001:2015)

2 Sind Zertifizierungen fiir das interne Umweltmanagement vorhanden? (ISO 14001:2015)

2 Sind Zertifizierungen fiir das interne Arbeitsschutzmanagementsystem vorhanden? (OHSAS
18001)
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>Wo werden die Produkte entwickelt und produziert? Welche Standards fir den Arbeitsschutz
gelten dabei?

6 Bietet der RuDes-Lieferant auch Reinigung und Desinfektion als Dienstleistungen an (falls das
Lebensmittelunternehmen in Betracht zieht, Reinigungs- und Desinfektionsarbeiten auszula-
gern)?

>Wenn ja,..
o Wie lange ist die Vertragsbindung?

o Welche Art Arbeitsvertrage hat der RuDes-Lieferant/Dienstleister mit seinen Mit-
arbeitern? Sind die Mitarbeiter direkt beim RuDes-Lieferant/Dienstleister ange-
stellt und werden tariflich bezahlt?

o Wie und wie oft schult der RuDes-Lieferant/Dienstleister sein Reinigungsperso-
nal?

o Wie wird sichergestellt, dass die vertraglichen Vereinbarungen eingehalten wer-
den?

o Wie stellt das Lebensmittelunternehmen sicher, dass das eigene Personal die
Fachkenntnisse und Fertigkeiten in den jeweiligen Bereichen nicht verliert?
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12.5 Stellung der Reinigung und Desinfektion im
Hygienemanagement (Checkliste)

Checkliste ,,Anforderungen an die Reinigung und Desinfektion*
nach IFS-FOOD, Version 6 (2014), S. 74-75

4.10 Reinigung und Desinfektion

4.10.1 Reinigungs- und Desinfektionsplane, auf Basis einer Gefahrenanalyse und Bewertung
der damit zusammenhangenden Risiken, liegen vor und sind eingefiihrt. Diese beinhalten:

> ZweckmaRigkeit,

2>Verantwortlichkeiten,

>die verwendeten Produkte und inre Anwendungsvorschriften,
>die zu reinigenden bzw. zu desinfizierenden Bereiche,
>Reinigungsintervalle,

> Aufzeichnungspflichten,

> Gefahrensymbole (wo erforderlich).

4.10.2 Reinigungs- und Desinfektionsprogramme werden umgesetzt und dokumentiert.

4.10.3 Es ist sichergestellt, dass nur qualifiziertes Personal Reinigung und Desinfektion vorneh-
men darf. Dieses wird hinsichtlich der Anwendung der Reinigungspléne regelmafig geschult und
ausgebildet.

4.10.4 Unter Beriicksichtigung der Gefahrenanalyse und Bewertung der damit zusammenhan-
genden Risiken wird die Wirksamkeit und Sicherheit der Reinigungs- und Desinfektionsmalinah-
men nach einem festgelegten Stichprobenplan durch geeignete Verfahren Gberprift und aus-
gewertet. Daraus abgeleitete KorrekturmafRnahmen werden dokumentiert.

4.10.5 Reinigungs- und Desinfektionsplane werden bewertet und falls notwendig, im Fall von
Anderungen der Produkte, Prozesse oder der Reinigungsausriistung geandert.

4.10.6 Die vorgesehene Nutzung der Reinigungsmittel ist eindeutig festgelegt. Die Reinigungs-
mittel werden so genutzt, dass Kontamination vermieden wird.

4.10.7 Fir Reinigungschemikalien und Reinigungsmittel existieren aktuelle Sicherheitsdaten-
blatter und Betriebsanweisungen. Die verantwortlichen Mitarbeiter kbnnen ihr Wissen bezlig-
lich der Betriebsanweisungen demonstrieren. Die Betriebsanweisungen sind vor Ort jederzeit ver-
fugbar.

4.10.8 Reinigungschemikalien sind eindeutig gekennzeichnet und werden separat gelagert um
Kontamination zu vermeiden.

4.10.9 Reinigungsaktivitaten finden in Zeitrdumen statt, in denen nicht produziert wird. Sofern
dies nicht moglich ist, wird eine Produktbeeinflussung ausgeschlossen.

4.10.10 Wenn ein Unternehmen einen Dienstleister mit den Reinigungs- und Desinfektionstatig-
keiten beauftragt, sind alle Anforderungen aus Abschnitt 4.10 in einem entsprechenden Vertrag
eindeutig festgelegt.
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Wichtig: Wahrend der Reinigung und Desinfektion dirfen sich keine Lebensmittel in unmittelba-
rer Nahe befinden, wenn eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel nicht ausgeschlossen
werden kann.

Elemente der Basishygiene (,,prerequisite requirements“ nach ISO 22000)
(1) Bauliche Infrastruktur und Ausstattung

Y>Anordnung der Rdume (Trennung unrein/rein usw.)

> Oberflachen ohne Lebensmittelkontakt (Boden, Wande, Decken)

>Tiren und Fenster

>Wasserversorgung, Abwasserentsorgung

>Einrichtungen flr personliche Hygiene (Toiletten, Waschbecken usw.)

> Luftfiihrung

>Schutz der Anlagen bei Wartung und Reparatur

>Hygienisches Design der Maschinen und Geratschaften (WICHTIG: Einbindung der Hygiene-
beauftragten / QMB in Beschaffungsprozess; EHEDG-Zertifikat verlangen?)

(2) Operationen (,,operational prerequisite requirements“ nach ISO 22000; ,,gute Hygie-
nepraxis“)

> Ronhstoffspezifikationen, Lieferantenauswahl und —bewertung, Wareneingangskontrolle

> Sicherer Umgang mit Rohstoffen, Zwischen- und Endprodukten (auch bei Verpackung und
Transport); Trennung ,reiner” von ,unreinen“ Prozessen

> Sichere Handhabung und Entsorgung von Abféllen
2 Schadlings-Monitoring und -bekampfung
>Wasserqualitat (incl. Prifplan)
> Aufrechterhaltung der Kiihlkette (incl. Temperaturverlaufs-Dokumentation)
> Fremdkorpermanagement
Y Reinigung und Desinfektion
(3) Personal
> Personalgesundheit; Belehrungen und Arbeitsverbote nach Infektionsschutzgesetz
>Personalhygiene:
o Schutzkleidung, Kopfbedeckung, Schuhwerk ...
o Handewaschen und ggf. -desinfektion
o Regelungen zu Essen und Trinken; Rauchverbot
o Regelungen zum Tragen von Schmuck u. dgl.
o Arbeitsschutz, Malinahmen bei Verletzungen

> Schulung
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12.6 Kriterien fiir Reinigungs- und Desinfektionsmittel der
Okoverarbeitung zur
Aufnahme in die Betriebsmittelliste Okoverarbeitung

FiBL Deutschland:
Kriterien fiir Reinigungs- und Desinfektionsmittel der Okoverarbeitung zur Aufnahme in
die Betriebsmittelliste Okoverarbeitung

Bickel, Regula; Leopold, Jochen; Mader, Rolf; Speiser, Bernhard; Wilbois, Klaus-Peter
Stand: 16.12.2016
Vorbemerkung

Die Anwendung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln im Bereich der Verarbeitung 6kologi-
scher Produkte ist Uber die allgemeinen gesetzlichen Regelungen hinaus in den EU-Rechtsvor-
schriften flr den 6kologischen Landbau nicht geregelt. Die rechtlich zulassigen Wirksubstanzen
enthalten auch Stoffe, die hinsichtlich ihrer Umweltrelevanz im Zeitlauf durch umweltfreundlichere
ersetzt werden sollten (z.B. Aktivchlor). Es ist noch zu prifen, in welchen Bereichen der Verar-
beitung von Okolebensmitteln auf solche Stoffe komplett verzichtet werden kann und wo ggf. ein
restriktiver Einsatz mdglich sein sollte. Aktivchlor enthaltende oder frei setzende Mittel sollen zu-
kinftig nur noch auf der Basis von Ausnahme-genehmigungen erteilt werden. Dazu bedarf es
einer schliissigen Begriindung seitens des Anwenders (siehe 3.1.3).

Es wird eine Negativliste von Wirkstoffen erstellt, die aufgrund ihrer Toxizitat und Umweltwirkung
in Reinigungs- und Desinfektions-Produkten (R&D-Produkten) fiir die Anwendung in der Okover-
arbeitung nicht zuldssig sind. Zur fachlichen Begrindung der Einstufung wurden entsprechende
Substanzbeschreibungen erstellt. Hersteller/Inverkehrbringer von R&D-Produkten mussen zusi-
chern, dass diese unerlaubten Substanzen (wie z.B. Quartdre Ammoniumverbindungen) im Pro-
dukt nicht enthalten sind und sie diese Aussage durch geeignete MaRnahmen (wie z.B. Analytik)
absichern.

Die Prufung der Abbaubarkeit der Produkte anhand OECD Test wird heute nur noch von wenigen
Herstellern in Auftrag gegeben. OECD Tests sind deshalb als alleiniges Kriterium fir die Auf-
nahme von Produkten in die Betriebsmittelliste nicht mehr geeignet. Hinsichtlich der Bewertung
von Okotoxizitat und Abbaubarkeit wird deshalb auf das System des EU-Ecolabels zuriick gegrif-
fen (http://www.eu-ecolabel.de).

1. Geltungsbereich

Diese Kriterien gelten fir die Betriebsmittelliste Okoverarbeitung in Deutschland und werden fiir
die Liste 2017 angewendet. Sie sind auch fur Reinigungs- und Desinfektionsmittel fur Melkgerat-
schaften sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel fur Haltungs- und Stallungseinrichtungen an-
zuwenden. Zukunftig sollen diese Kriterien auch fur die Pflanzenproduktion (Gewachshauser,
Hoflagerung, etc.) Anwendung finden.

2. Administrative Voraussetzungen
> Fur alle R&D Produktkategorien gilt: die Rezeptur muss zu 100% bekannt sein

> Fir Mittel, die nach Biozidmeldeverordnung registrierungspflichtig sind, ist eine Kopie der
BAuA-Registrierung vorzulegen.
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> FUr Flachendesinfektionsmittel: ein Wirksamkeitsnachweis wird nicht verlangt. Listungen nach
DVG, IHO, DLG oder andere werden, sofern vorhanden, in der Liste angezeigt.

3. Kriterien zur Zulassung
31 Substanzen

Grundsatzlich sind fur alle Anwendungen alle Substanzen zugelassen, sofern sie nicht auf der
Negativliste stehen. Fir in der EU-Okoverordnung geregelte Anwendungsbereiche gelten die dort
aufgefuhrten Bestimmungen.

3.1.1 Aktivsubstanzen fiir Haltungs- und Stallungseinrichtungen

>Wirksame Aktivsubstanzen von Desinfektionsmitteln fiir Haltungs- und Stallungseinrichtungen
mussen der EU-Okoverordnung 889/2008 Anhang VIl entsprechen.

3.1.2 Negativliste

Die im Folgenden aufgefuhrten Substanzen sind grundsatzlich nicht erlaubt.
Tenside:

> Alkylphenolethoxylate

> Fluortenside

> Quartare Ammoniumverbindungen (QAV)

Sauren (inkl. deren Salze):

> Phosphorsaure/Phosphate (Bisher fiir Melkgeratedesinfektion zuléassig, soll wegen Eutrophie-
rung von Gewassern langerfristig ausgeschlossen werden. Fir alle Anwendungsbereiche wird
eine Ubergangszeit von zwei Jahren bis Ende 2018 vorgeschlagen.)

>Phosphorsaureester

> Phosphonsaure (bis max. 1% als Stabilisator fiir Peressigsaure zulassig), Phosphonséurees-
ter

> Diethylentriaminpentaessigsaure

> Polycarbonsauren, langkettige (kurzkettige, wie z.B. Ascorbinsaure, Weinséaure, Zitronen-
saure, sind zulassig)

> Borhaltige Sauren

> Sulfaminsaure

Laugen:

> (keine)

Sonstige Stoffe:

> Chlorabspalter / Aktivchlor (siehe 3.1.3), auch Elektrolytwasser

> EDTA /NTA und andere vergleichbare chemisch-synthetische Chelatoren
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> Enzyme (wenn zukinftig Verfahren mit Enzymen flir den Lebensmittelbereich entwickelt wer-
den, die offiziell anerkannt und geprift sind, kann auch die Liste tberprift werden.)

> Formaldehyd(abspalter)

> Ammoniak(abspalter)

> Diazolidinylharnstoff

> Natriumhydroxymethylglycinat

> Bromverbindungen

3.1.3 Fiir folgende Anwendungen gelten Ausnahmeregelungen

Far die Verarbeitung: Chlorabspalter / Aktivchlor sollen nur in bestimmten Anwendungen mit Aus-
nahmeregelung zulassig sein. Das bedeutet, dass eine Fachfirma oder ein neutrales Fachinstitut
einzuschalten ist, mit dem eine Problemlésung gesucht wird. Nur auf ein neutrales Gutachten hin
mit Begrindung, warum andere Substanzen nicht ausreichend sind, soll die Chloranwendung mit
Ausnahmegenehmigung maéglich sein. Ausnahmegenehmigungen missen zeitlich befristet sein.

3.2 Kriterien betreffend Okotoxizitit und Abbaubarkeit

Die Beurteilung der Okotoxizitdt und Abbauarbeit beruht auf dem System des EU-Ecolabels.
http://www.eu-ecolabel.de. Berechnet wird das sogenannte kritische Verdlinnungsvolumen
(KVV) mit Hilfe der DID-Liste (Detergents Ingredients Database)

3.2.1 Berechnung des kritischen Verduinnungsvolumens (KVV)

Zur Berechnung des KVV werden folgende Informationen bendétigt:

> Rezeptur des Produktes (sémtliche Einzelkomponenten mit Mengenangabe)
> Dosierung des Produktes (Normal- und Maximaldosierung)

> Abbaubarkeits- und Toxizitatswert (aus DID-Liste). Bei Fehlen der Substanz in der DID-Liste
A, werden nach DID-Liste B die entsprechenden Werte berechnet. In allen Fallen wird immer
das ,worst case” - Szenarium angewendet.

Das KVV wird mit der folgenden Formel berechnet:

Gewicht(i) x AW (i)

KVvV =X KVV (i) = Z( > x Dosierung x 1000

TW(i)
KVV = Kritisches Verdinnungsvolumen des Produktes
Gewicht = Menge des Einzelstoffs in 100 g des Produktes (Angabe des Herstellers)
AW = Abbaubarkeitswert (aus DID-Liste)
TW = Toxizitatswert (aus DID-Liste)
Dosierung = Dosierung des Produktes in % (Angabe des Herstellers)
(i) = Bestimmter Inhaltsstoff des Produktes
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3.2.2 Maximal erlaubter KVV-Wert

Das kritische Verdinnungsvolumen (KVV; berechnet gemaR den Vorgaben des EU-Ecolabels)
entspricht den folgenden Kriterien:

Dosierung KWV
Normaldosierung: regelmaBige Anwendung (meist tiglich) 10.000
Maximaldosierung: sporadische Anwendung, z.B. 1x wochentlich 20.000

3.2.3 Beispiel zur Berechnung des kritischen Verdiinnungsvolumens (KVV)

Rezepturbeispiel: Vollstandige Rezeptur mit Mengenangaben

Komponenten DID-Nr Menge pro 100g
Zitronensaure 2506 15 g
Fettalkoholethoxylat (C12-18), >2,5 - <5 EO 2122 24
Ethanol 2529 20 g
Wasser = 63 g

Dosierung: Normaldosierung: 2-3 %. Im Sinne eines worst-case-Szenarios wird mit 3% gerech-
net. Maximaldosierung: 10 %

Berechnung des KVV fiir alle Komponenten:

Menge Abbaubar- Toxizitat KVV pro

Komponente pro100g  keit (AW) (TW) Komponente*
Zitronensiaure 15 0.05 0.825 0.909
Fettalkoholethoxylat (C12-18) 2 0.05 0.001 100.000
Ethanol 20 0.05 0.1 10.000
Wasser 63 - - -
Summe des KVV aller Komponenten 110.909

* KVV pro Komponente = Menge x AW / TW

Berechnung des KVV fiir die Anwendungen des Produktes:

Anwendung KVV aller Dosierung KVV*
Komponenten

Normalanwendung 110.909 3%: 0.03 3.327

Maximalanwendung 110.909 10%: 0.10 11.090

* KVV = Summe des KVV aller Komponenten x 1000 x Dosierung

Beurteilung der Testrezeptur

Der berechnete KVV von 3.327 entspricht den Anforderungen flr Normaldosierung (<10.000)
Der berechnete KVV von 11.090 entspricht den Anforderungen fur die Maximaldosierung
(<20.000)
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12.8 Datenbank fiir Reinigungsmittelinhaltsstoffe (DID-Liste),

Teil B, Version 2014.1 DID-Liste Teil B
Version 2014.1

Datenbank fur Reinigungsmittelinhaltsstoffe
Version 2014.1

Teil B.

Kritisches Verdinnungsvolumen
Das kritische Verdunnungsvolumen wird nach folgender Gleichung berechnet:

KWV = 2 KVV(i) =2 ((Dosierung(i)x AW(i))/TW (i)) X 1000

Dosierungy = Dosierung des Inhaltsstoffs i, ausgedrtickt in g/Anwendung, oder vereinzelt in
g/100 g des Produkts.

AW, = Abbauwert des Inhaltsstoffes i.

TWy = Toxizitatswert des Inhaltsstoffes i.

VERFAHREN ZUR FESTLEGUNG DER WERTE BEI NICHT IN DER DID-LISTE
ENTHALTENEN STOFFEN

Im Allgemeinen sind die angegebenen Werte fur alle in der DID-Liste aufgefuhrten Stoffe zu
verwenden. Davon ausgenommen sind Duft- und Farbstoffe, bei denen zusétzliche
Prufergebnisse akzeptiert werden (s. Ful3note in Teil A).

Bei nicht in der DID-Liste aufgefuhrten Inhaltsstoffen ist wie
nachstehend festgelegt zu verfahren.

Aquatische Toxizitat:

Das KVV wird auf der Grundlage der chronischen Toxizitat und der chronischen
Sicherheitswerte berechnet. Liegen fir die chronische Toxizitat keine Prifergebnisse vor, sind
die Werte fur die akute Toxizitat und Sicherheit zu verwenden und umgekehrt.

Wert fur die chronische Toxizitat (TW hronisch)

— Zu berechnen ist der Mittelwert fiir jede trophische Ebene (Fische, Schalentiere oder Algen) unter
Verwendung validierter Prifergebnisse (NOEC oder EC,) fiir_chronische Toxizitat. Liegen fir
eine Art innerhalb einer trophischen Ebene mehrere Prufergebnisse vor, ist zunachst fur
diese Art ein Mittelwert zu ermitteln, der dann fir die Berechnung des Mittelwerts fur
die trophische Ebene heranzuziehen ist.

— Ubersteigt der Mittelwert fur die trophische Ebene die Wasserldslichkeit, so wird der
Wert auf 100 mg/| festgesetzt.

— Der Wert fur die chronische Toxizitat (TW nhonisch) iSt der unterste Mittelwert (NOEC oder
EC,o) der trophischen Werte, geteilt durch den Sicherheitswert (SW).

— Der TW¢hronisch ISt zur Berechnung des kritischen Verdiinnungsvolumens zu verwenden.

Wert fur die akute Toxizitat (TWakut)

— Zu berechnen ist der Mittelwert fur jede trophische Ebene (Fische, Schalentiere oder
Algen) unter Verwendung validierter Prifergebnisse (LCso und/oder ECsg) fur akute
Toxizitat. Liegen fur eine Art innerhalb einer trophischen Ebene mehrere Prifergebnisse
vor, ist zunachst fur diese Art ein Mittelwert zu ermitteln, der dann fir die Berechnung
des Mittelwerts fur die trophische Ebene heranzuziehen ist.

”’ FiBI. Abschlussbericht ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hochschule Fulda
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DID-Liste Teil B
Version 2014.1

— Ubersteigt der Mittelwert fur die trophische Ebene die Wasserldslichkeit, so wird der

Wert auf 100 mg/| festgesetzt.

— Der Wert fur die akute Toxizitat (TWg.) ist der unterste Mittelwert (LCso oder ECso) der
trophischen Werte, geteilt durch den Sicherheitswert (SW).

— Der TWgu: ist zur Berechnung des kritischen Verdinnungsvolumens zu verwenden.

Sicherheitswert:

Ausschlaggebend fiur den Sicherheitswert (SW) sind die Anzahl der gepriften trophischen
Ebenen und das Vorliegen von Prifergebnissen fur die chronische Toxizitat. Der SW wird wie

folgt bestimmt:

Daten

Sicherheitswert
sw)

Toxizitatswert
(TwW)

1 Kurzzeit-LCso bzw. -ECqg 10 000 | Toxizitat/10 000
2 Kurzzeit-LCsg bzw. -EC5g VOn Arten zweier 5000 | Toxizitat/5000
verschiedener trophischer Ebenen (Fische und/oder

Schalentiere und/oder Algen)

Mindestens 1 Kurzzeit-LCsg bzw. -ECs jeder der drei 1000 | Toxizitat/1000
trophischen Ebenen des Grundbestands*

1 Langzeit-NOEC oder -EC4o (Fische oder Schalentiere) 100 | Toxizitat/100
2 Langzeit-NOEC oder -EC,4 von Arten zweier 50 | Toxizitat/50
verschiedener trophischer Ebenen (Fische und/oder

Schalentiere und/oder Algen)

1 Langzeit-NOEC oder -EC;, von mindestens drei Arten 10 | Toxizitat/10

(in der Regel Fische, Schalentiere und Algen) dreier
verschiedener trophischer Ebenen

* Den Grundbestand bei der Prifung von Stoffen auf ihre Toxizitat fir Wasserorganismen bilden

Akuttests bei Fischen, Wasserflohen und Algen.

Abbauwerte
Fur die Abbauwerte (AW) gelten folgende Festlegungen:

Kategorie AW
Biologisch leicht abbaubar (*) 0,05
Biologisch leicht abbaubar (**) 0,15
Biologisch inharent abbaubar 0,5
Schwer abbaubar 1

(*) Alle Tenside oder sonstigen das Prufkriterium der Endabbaubarkeit erfullenden Stoffe auf der Basis
homologer Reihen sind dieser Klasse zuzuordnen, unabhéngig davon, ob sie dem Grundsatz des 10-Tage-

Fensters genugen.
(**) Der Grundsatz des 10-Tage-Fensters wird nicht erfillt.

Bei anorganischen Stoffen ist der AW fur Nahrstoffe, wie Natriumnitrat, Phosphate oder Ammoniak, 0,05.
Bei anderen anorganischen Stoffen, wie Zeolith, Silicate, Perborate oder Sulfaminsdure, ist der AW 1.

Anaerobe Bioabbaubarkeit

Der Stoff ist einer der folgenden Verbindungskategorien zuzuordnen:

l/h FiBL
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DID-Liste Teil B
Version 2014.1

Kategorie

Kennzeichen

Anaerob nicht biologisch abbaubar, d. h., bei der Prifung konnte keine
biologische Abbaubarkeit festgestellt werden.

N

Anaerob biologisch abbaubar, d. h., die Prifung ergab biologische Y
Abbaubarkeit oder eine Prifung fand nicht statt, doch erfolgte der Nachweis
durch Analogieschluss usw.

Nicht auf anaerobe biologische Abbaubarkeit geprift 0

Aerobe Bioabbaubarkeit
Der Stoff ist einer der folgenden Verbindungskategorien zuzuordnen:

Kategorie

Kennzeichen

Biologisch leicht abbaubar

Biologisch inharent abbaubar, jedoch nicht biologisch leicht abbaubar

Schwer abbaubar

Nicht auf aerobe Bioabbaubarkeit gepruft

Unlésliche anorganische Stoffe

Ist ein anorganischer Stoff nur sehr schwer oder gar nicht in Wasser 18slich, muss in den

eingereichten Unterlagen darauf hingewiesen werden.
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Hygienemanagement in Lebensmittelbetrieben® University of Applied Sciences

Seite 62



12.9 Ergebnisbericht zur Uberpriifung von Reinigungs- und
DesinfektionsmaBnahmen

Testbetrieb: Fleischverarbeitender Betrieb
Bereich: Produktion von Wurstwaren

Im Rahmen des Projektes ,Umweltfreundliches Reinigungs- und Hygienemanagement in Lebens-
mittelbetrieben® wurden bei der Betriebsbegehung am 15.01.2016 die Ablaufe der Reinigung und
Desinfektion erfasst und anschlieRend der Reinigungserfolg mittels Tupfer- und Abklatschtests
Uberprift.

Vorgang der Reinigung und Desinfektion:

Die Reinigung wurde nach dem bestehenden Hygieneplan durchgefiihrt: Vorreinigung mit ca. 45-
60°C warmen Wassers, um den Grobschmutz zu entfernen. AnschlieRende alkalische Schaum-
reinigung mit Desinfektion mit dem Kombipraparat Orbin S Forte. Nach 20 Minuten Einwirkzeit
wurde mit warmem Wasser nachgesplilt. Die Desinfektion mit dem Mittel Tolo 550, welche ei-
gentlich jeden Freitag erfolgt, wurde fiir diesen ersten Testdurchlauf weggelassen.

Methoden der Hygienekontrolle:

Die bakteriologische Untersuchung von Oberflachen erfolgte nach der DIN 10113 (Bestimmung
des Oberflachenkeimgehaltes auf Einrichtungs- und Bedarfsgegenstanden im Lebensmittelbe-
reich).

Beim quantitativen Nass-Trocken-Tupferverfahren (NTT-Verfahren) (DIN 10113 Teil 1) wurde
eine definierte Flache von 20 cm2 zuerst mit einem befeuchteten und anschlielfend mit einem
trockenen Tupfer abgestrichen. Beide Tupfer wurden dann in ein Transportréhrchen mit 5 ml ste-
riler Neutralisationspuffer verbracht. Fur Flachen von 100 cm2 wurde ein vorbefeuchteter
Schwamm verwendet, der anschlieBend in 100 ml steriler Verdinnungsldsung (0,85 % NaCl, 0,1
% Pepton) ausgeschittelt wurde. Die Aufbereitung der Tupfer im Labor Mikrobiologie der Hoch-
schule erfolgte ca. vier Stunden nach der Probennahme. Aus den Verdinnungslésungen wurden
jeweils 2 x 0,05 ml auf eine halbierte Plate-Count-Agar-Platte sowie VRBD-Agar getropft und flr
48 h bei 30°C aerob bzw. 37°C anaerob bebritet. Nach Ablauf der Bebritungszeit wurde zuerst
die Keimzahl je ml Erstverdinnung errechnet und anschlieend unter Einbezug der Probenah-
meflache und des Volumens der Verdiunnungsflussigkeit zur Ausschuttung des Tupfers bzw.
Schwammes die Oberflachenkeimzahl je cm2 ermittelt. (siehe Formel DIN 10113 Teil1).

War es aufgrund von schlecht zuganglichen Stellen, wie Vertiefungen oder Gewinde, nicht mog-
lich eine definierte Flache mit einer Schablone abzugrenzen, um so die ermittelte Keimzahl auf
eine Flache von einem cm2 zu beziehen, wurde das semiquantitative Tupfer-Verfahren (ET-Ver-
fahren) nach DIN 10113 Teil 2 durchgeflhrt.

Fir trockene und ebene Flachen wurden zusatzlich Abklatschtests mit Hygiene Monitor Syste-
men der Firma Transia durchgefuhrt (DIN 10113 Teil 3). Zur Bestimmung der Gesamtkeimzahl
wurde ein Abklatsch-Paddel beschichtet mit Caseinpepton-Sojamehlpepton-Agar mit Lecithin
und Tween 80 als Neutralisatoren verwendet (Inkubation 48 h bei 30°C). Zum Nachweis von
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Enterobacteriaceae kam ein mit VRBD-Agar beschichteter Paddel (Inkubation 48 h bei 37°C) zum
Einsatz.

Weiterhin wurde fiir manche Probenahmestellen ein Wischschnelltest zum Nachweis von Pro-
teinrickstanden eingesetzt.

Der Nachweis von Listeria monocytogenes in Gullys und Ablaufrinnen erfolgte in Anlehnung an
die Methode § 64 LFGB L00.00-32. Von der Anreicherungsbouillon Half-Fraser tUber Fraser mit
dem Ausstrich auf PALCAm-Agar.

Tabelle 1: Auswertetabelle Tupfer- und Abklatschverfahren (nach Kriger/Zschaler 2011)

Kategorie 1 2 3 4

sehr gut gut ausreichend zu beanstanden
Gesamtkeimtahl pro cm? 0 1-5 6-10 >10
Enterobacteriaceae pro cm? 0 0 0 1

Tabelle 2: Ergebnisse Tupfer- und Abklatschtests

Nr Probenahmestell_el Visut_elle Verfahl_'_en f ) Auswertung‘;E - Kategorie
Untersuchungsobjekt Beurteilung beprobte Fliche cm GKZ ntero
bacteriaecea

Zerlegung

1 |Tisch Flache aulRen sauber, Schlieren NTT, 20 cm? n.n n.n 1
2 | Tisch Flache innen sauber, Schlieren | Abklatsch, 2x 9 cm’ n.n n.n 1
3 Efg‘h”tg‘gmeeﬁ 1. JeanStelt sauber NTT, 20 cm’ 2,5 KbEfom’ n.n 2
4 F:i::hntzldeilrIZ: 2, Kunststoff, sauber Schwamm, 100 cm’ n.n n.n 1
5 | Messerklinge beidseitig sauber ET,ca.2x 10cm n.n n.n 1
6 | Kunststoffkiste blau sauber NTT, 20 cm’ n.n n.n 1
7 | Kunststoffkisten weild sauber Abklatsch, 2x 9 cm? n.n n.n 1
8 | Gewlirzschale Kunststoff sauber NTT, 20 cm’ 5 KbE/em* n.n. 2
Produktionsraum

9 |Tisch Fller 1 sauber, teilweise | schwamm, 100em” | 20 KbE/em’ n.n. 4
10 | Tisch Faller 1 sauber, Schlieren | Abklatsch, 2x 9 cm’ : :II EEEEEE EE% n.n. 2
11 | Flller Rotor 1 sauber NTT, 20 cm’ n.n. n.n. 1
12 | Flller Rotor 1 Gewinde sauber, feucht ET, ca. 20 cm 4,0 x 10° KbE n.n. 4
13 | Fillmaschine 1 sauber Abklatsch, 2x 9 cm” 4,6 KbEfem* | <1 KbE/cm® 4
14 | Doppelauslauf Rohr innen sauber ET, ca. 20 cm* 10 KbE/om? n.n. 3
15 | Kutter innen sauber Abklatsch, 2 x 9 cm’ n.n n.n 1
16 | Vertietung Kunststof Aviagerungen | ET:ea10om | 28x10°KeE | mn g
17 | Wolf Schneckengehause sauber Schwamm, 100 em’ n.n n.n 1
18 | Mengschissel sauber, Schlieren | Abklatsch, 2x 9 cm* n.n n.n 1
19 | Speckschneider Messer sauber Abklatsch, 2x 9 cm’ <1 KbEfem® n.n. 2
20 | Poltergerat innen sauber Abklatsch, 2x 9 cm’ <1 KbEfem® n.n. 2

n.n. = nicht nachweisbar

NTT = Nass-Trockentupferverfahren (Nachweisgrenze < 2,5 KbE/ch)

ET = einfaches Tupferverfahren ohne definierter Flache (Nachweisgrenze < 10 KbE)
Schwamim = Abstrichverfahren mit Schwamm (Nachweisgrenze < 10 KbE/cmZ)

A = Abkiatschverfahren von 2 x 9 e’ (Nachweisgrenze < 1 KbE/ch)

B = Bakfierien, P = Pilze
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Tabelle 3: Ergebnisse Nachweis von Proteinriickstanden (RIDA® CHECK, R-Biopharm)

Nr Probenahmestell_e / Bereich Visut_alle bep"robte Verschmutzungsgrad
Untersuchungsojekt Beurteilung Flache

21 | Kutter innen (siehe Nr. 15) Produktionsraum sauber 20 cm? sauber

22 ﬁﬂﬁg{sﬁ)u; \z\;?éfﬁé \N/(.er1tiée)fung Produktionsraum | feucht, Ablagerungen - stark verschmutzt

23 |Kochschrank Tar innen Kochraum Schlieren 20 cm? sauber

24 |Kochkessel Kochraum Schlieren, warm 20 cm? leicht bis stark verschmutzt

Tabelle 4: Nachweis Listeria monocytogenes in Anlehnung an Methode § 64 LFGB

L00.00-32
Probenahmestelle / . Visuelle
Nr Untersuchungsobjekt Bereich Beurteilung Auswertung
25 | Gully Ablauf Kochraum
nass, Reste Listeria monocytoge-

26 | Gully Gitter Kochraum Fleisch nes

nicht nachweis-
27 | Ablaufrinne Produk- bar

tion/

Beurteilung:

Die Bestimmung der Oberflachenkeimzahl mittels Tupfer- und Abklatschtest ergab, dass auf 10 von

20 Probenahmestellen aerobe mesophile Keime nachweisbar waren. Davon fielen flinf Befunde in die Ka-
tegorie 2 (1-5 aerobe mesophile Keime pro cm? bzw. 0 Enterobacteriaceae pro cmz), ein Befund in die
Kategorie 3 (6-10 aerobe mesophile Keime pro cm? bzw. 0 Enterobacteriaceae pro sz) und vier Befunde
in die Kategorie 4 (> 10 aerobe mesophile Keime pro cm? bzw. 1 Enterobacteriaceae pro sz)_ Enterobac-
teriaceae wurde nur bei der Probe 13 nachgewiesen (1 Kolonie auf einer Flache von 2 x 9 cmz).

Insgesamt fallt auf, dass schlecht zugangliche Stellen, wie Gewinde und Vertiefungen, starker keimbelastet
waren und somit Hygieneschwachpunkte darstellen.

Die Ergebnisse des Proteinwischtests sind vergleichbar mit den Oberflachenkeimzahlen. So zeigte der
Schnelltest auf der Innenflache vom Kutter (Nr. 15 bzw. 22) keine Proteinverschmutzungen an, wo auch
keine Keime nachweisbar waren. Die Vertiefungen des Kutter-Auswerfers (Nr. 16 bzw. 22) ergaben eine
Verfarbung des Tupferschnelltests, was auf eine starke Verschmutzung mit Proteinen

hindeutet, was sich mit der ermittelten Keimzahl von 2,8 x 10> KbE deckt. Weiterhin zeigte der

Proteinwischtest beim Kochkessel (Nr. 24) leichte bis starke Verschmutzungen an.

Der Nachweis von Listeria monocytogenes in Gullys und Ablaufrinnen war in allen drei Proben negativ.

Im Allgemeinen lagen die Ergebnisse in einem akzeptablen Bereich.
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12.10 Bislang registrierte Produkte fiur die FiBL-Liste "Betriebsmittel

fiir die Okoverarbeitung”

4 Reinigungs-, Desinfektions-, Hygiene- und Pflegemittel

4-20 Reinigungs- und Desinfektionsmittel fiir Verarbeitungs- und Lagerraume

4-20-1 Mittel zur Reinigung von Verarbeitungs- und Lagerraumen

Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

Schaumreiniger alkalisch WIGOL

Fuir die alkalische Schaumreini-
gung auf gefliesten Wanden, Edel-
stahloberflachen, Decken und be-
tonierten Oberflachen. Entfernung
von organischen Verschmutzun-
gen, wie Schimmel, Hefen, Fett-
oder EiweilRverschmutzungen.
Konzentration 5-10%

Alkylglukosid (Zuckertensid) 1-5 %,
Natriumhydroxid > 30%

4-20-3 Desinfektionsmittel fiir Verarbeitungs- und Lagerrdume

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
alcapur KESLA PHARMA  Pufferadditiv fir das "1+1 Natriumhydroxid 5-25 %
Wofasteril SC super" IHO-Listung
Desinfektionsverfahren. In DLG gepriift, DVG gelistet
Kombination mit Wofasteril SC
super verwenden als
"1+1Wofasteril SC super
Anti-Keim 50 NEOVIA Desinfektion von: Flachen und Wasserstoffperoxyd 2-50 %

Bandern, Gemuse- und
Obstverarbeitungswaschbader,
Bewasserungs-, Einrichtungs-
und Anlagendesinfektion,
Maschinendesinfektion/Tanksam
melwagendesinfektion,
Standdesinfektion,
Kuhlkreislaufdesinfektion, Fller-
und
Mundungsduschendesinfektion,
Eiswasser- und
Raumluftdesinfektion,
Eisherstellung

DLG gepriift
BAUA-Nr.: N-6129, N-61270,
N-61271, N-61272, N-61273, N-6127

Wofasteril SC super

KESLA PHARMA

Desinfektion von allen mit
Lebensmitteln in Berlihrung
kommenden Oberflachen. Stets in
Kombination mit alcapur
verwenden als "1+1 Wolfasteril SC
super"

Diacetin 43 %, Peroxyessigsaure
10-25 %, Wasserstoffperoxid 8-35 %
IHO-Listung

DLG gepriift, DVG gelistet
BAUA-Nr.: N-43207, N-43208

4-20-4 Mittel zur Handhygiene fiir Verarbeitungs- und Lagerraume

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
liquid sensitiv Sodasan Flissige Handwaschseife Kaliumseife 27,1 %

Sodasan Sodasan Hygienische Flachendesinfektion Bio-Ethanol 96 %ig 72,3 %
Flachendesinfektionsmitt zum Desinfizieren von glatten

el Oberflachen

Sodasan Sodasan Hygienische Handedesinfektion Bio-Ethanol 96%ig 72,3 %

Handedesinfektionsmittel

zum Einreiben der Hande

BAUA-Nr.: N-4428
VAH-gelistet

///ﬂFiBL
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4-21 Reinigungs- und Desinfektionsmittel fir Molkereien und Kéasereien

4-21-1 Saure Reiniger fiir Molkereien und Kasereien

Produkt Firma Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

CIP Reiniger MSA WIGOL Fur die saure CIP-Reinigung in
der gesamten Lebensmittel-
industrie. Entfernung von
Heferlickstanden, Bierstein,
Milchstein und Maischestein
sowie anorganischen Belagen

(z.B. Kalk). Konzentration: 1-5%

Methansulfonsaure 15-30 %

4-21-2 Alkalische Reiniger fiir Molkereien und Kasereien

Produkt Firma Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

Schaumreiniger alkalisch WIGOL Fir die alkalische Schaumreini-
gung auf gefliesten Wanden, Edel-
stahloberflachen, Decken und be-
tonierten Oberflachen. Entfernung
von organischen Verschmutzun-
gen, wie Schimmel, Hefen, Fett-
oder EiweilRverschmutzungen.

Konzentration 5-10%

Alkylglukosid (Zuckertensid) 1-5 %,
Natriumhydroxid > 30%

4-21-4 Desinfektionsmittel fiir Molkereien und Kasereien

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
alcapur KESLA PHARMA  Pufferadditiv fiir das "1+1 Natriumhydroxid 5-25 %
Wofasteril SC super" IHO-Listung
Desinfektionsverfahren. In DLG gepriift, DVG gelistet
Kombination mit Wofasteril SC
super verwenden als
"1+1Wofasteril SC super
Anti-Keim 50 NEOVIA Desinfektion von: Flachen und Wasserstoffperoxyd 2-50 %

Bandern, Gemiise- und
Obstverarbeitungswaschbader,
Bewasserungs-, Einrichtungs-
und Anlagendesinfektion,
Maschinendesinfektion/Tanksam
melwagendesinfektion,
Standdesinfektion,
Kihlkreislaufdesinfektion, Fller-
und
Mindungsduschendesinfektion,
Eiswasser- und
Raumluftdesinfektion,
Eisherstellung

DLG gepriift
BAUA-Nr.: N-6129, N-61270,
N-61271, N-61272, N-61273, N-6127

Wofasteril SC super KESLA PHARMA Desinfektion von allen mit
Lebensmitteln in Berlihrung
kommenden Oberflachen. Stets in
Kombination mit alcapur
verwenden als "1+1 Wolfasteril SC

super"

Diacetin 43 %, Peroxyessigsaure
10-25 %, Wasserstoffperoxid 8-35 %
IHO-Listung

DLG geprift, DVG gelistet
BAUA-Nr.: N-43207, N-43208

4-21-5 Mittel zur Handhygiene fiir Molkereien und Kasereien

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
liquid sensitiv Sodasan Flussige Handwaschseife Kaliumseife 27,1 %

Sodasan Sodasan Hygienische Flachendesinfektion Bio-Ethanol 96 %ig 72,3 %
Flachendesinfektionsmitt zum Desinfizieren von glatten

el Oberfladchen
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Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen

Sodasan Sodasan Hygienische Handedesinfektion Bio-Ethanol 96%ig 72,3 %
Handedesinfektionsmittel zum Einreiben der Hande
BAUA-Nr.: N-4428
VAH-gelistet

4-22 Reinigungs- und Desinfektionsmittel fiir Fruchtsaft- und Weinhersteller

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
Hydrosan Stabil WIGOL Zur Desinfektion von Tankanlagen, Essigsaure, Peroxyessigsaure,
Rohrleitungssystemen und Fas- Wasserstoffperoxid
sern sowie zur Tauch- und Spriih- IHO gelistet
sterilisation von Getrankeflaschen BAUA-Nr.: N-14834

und zur Oberflachendesinfektion in Gebindegrél3e 25 kg
der Getranke und Nahrungsmittel
verarbeitenden Industrie geeignet

Microl SR 020 WIGOL Microl SR 020 ist ein phosphatfrei- Citronensaure 15-30 %, Milchsaure
es Gemisch aus organischen 15-30 %
Sauren zur Reinigung und Gebinde 25 kg

Passivierung von Filtersystemen
und Membrananlagen

Reinigungsverstarker H WIGOL Reinigungsverstarker H ist ein Wasserstoffperoxid 35 %
flissiges Additiv zur Verwendung Gebinde 25 kg
als reinigungsverstarkende
Komponente fiir alkalische
Systeminnenreinigungen und
Oberflachenreinigung

Seife Pastés WIGOL Universell einsetzbare Seife und Kali-Seife > 50 %
Schaumkomponente fiir die
schonende Reinigung von Gebindegrolle 25 kg

Fliesen, Kacheln, Stein- und
Kunststoffbéden sowie
empfindlichen Oberflachen

Universalweinbaureiniger WIGOL Reinigungskonzentrat zur Ent- Natriumhydroxid > 30 %
AKB chlorfrei fernung von typischen organi-
schen Verschmutzungen, wie sie Gebinde 25 kg

in weinverarbeitenden Betrieben
Uiblich sind. Das Reinigungskon-
zentrat wird speziell zur schaum-
freien Reinigung von Pressen,
Filtern, Separatoren, Tanks und
Leitungssystemen eingesetzt

Weinsteinléser P extra WIGOL Fur die Entfernung von Weinstein Natriumhydroxid > 50 %
stark in Tankanlagen der Weinindustrie
Gebinde 25 kg

4-22-1 Saure Reiniger fiir Fruchtsaft- und Weinhersteller

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen

CIP Reiniger MSA WIGOL Fiir die saure CIP-Reinigung in Methansulfonséure 15-30 %
der gesamten Lebensmittel-
industrie. Entfernung von
Heferlickstanden, Bierstein,
Milchstein und Maischestein
sowie anorganischen Belagen
(z.B. Kalk). Konzentration: 1-5%
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Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

Microl SR 020 WIGOL

Microl SR 020 ist ein phosphatfrei-
es Gemisch aus organischen
Sauren zur Reinigung und
Passivierung von Filtersystemen
und Membrananlagen

Citronensaure 15-30 %, Milchsaure
15-30 %
Gebinde 25 kg

4-22-2 Alkalische Reiniger fiir Fruchtsaft- und Weinhersteller

Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

Schaumreiniger alkalisch WIGOL

Fur die alkalische Schaumreini-
gung auf gefliesten Wanden, Edel-
stahloberflachen, Decken und be-
tonierten Oberflachen. Entfernung
von organischen Verschmutzun-
gen, wie Schimmel, Hefen, Fett-
oder Eiweillverschmutzungen.
Konzentration 5-10%

Alkylglukosid (Zuckertensid) 1-5 %,
Natriumhydroxid > 30%

Universalweinbaureiniger ~ WIGOL

AKB chlorfrei

Reinigungskonzentrat zur Ent-
fernung von typischen organi-
schen Verschmutzungen, wie sie
in weinverarbeitenden Betrieben
Ublich sind. Das Reinigungskon-
zentrat wird speziell zur schaum-
freien Reinigung von Pressen,
Filtern, Separatoren, Tanks und
Leitungssystemen eingesetzt

Natriumhydroxid > 30 %

Gebinde 25 kg

Weinsteinléser P extra WIGOL

stark

Fur die Entfernung von Weinstein
in Tankanlagen der Weinindustrie

Natriumhydroxid > 50 %

Gebinde 25 kg

4-22-4 Desinfektionsmittel fiir Fruchtsaft- und Weinhersteller

Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

alcapur KESLA PHARMA

Pufferadditiv fir das "1+1
Wofasteril SC super”
Desinfektionsverfahren. In
Kombination mit Wofasteril SC
super verwenden als
"1+1Wofasteril SC super

Natriumhydroxid 5-25 %
IHO-Listung
DLG gepriift, DVG gelistet

Anti-Keim 50 NEOVIA

Desinfektion von: Flachen und
Bandern, Gemiise- und
Obstverarbeitungswaschbader,
Bewasserungs-, Einrichtungs-
und Anlagendesinfektion,
Maschinendesinfektion/Tanksam
melwagendesinfektion,
Standdesinfektion,
Kihlkreislaufdesinfektion, Fiiller-
und
Mindungsduschendesinfektion,
Eiswasser- und
Raumluftdesinfektion,
Eisherstellung

Wasserstoffperoxyd 2-50 %
DLG gepriift

BAUA-Nr.: N-6129, N-61270,
N-61271, N-61272, N-61273, N-6127

Fllersteril PPP WIGOL

Alkoholisches Desinfektionsmittel

Isopropanol 70 %

BAUA-Nr.: N-14786
GebindegréBBe 25 kg

/fnrial.
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Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

Wofasteril SC super KESLA PHARMA

Desinfektion von allen mit
Lebensmitteln in Berlihrung
kommenden Oberflachen. Stets in
Kombination mit alcapur
verwenden als "1+1 Wolfasteril SC
super"”

Diacetin 43 %, Peroxyessigsaure
10-25 %, Wasserstoffperoxid 8-35 %
IHO-Listung

DLG gepriift, DVG gelistet
BAUA-Nr.: N-43207, N-43208

4-22-5 Mittel zur Handhygiene fiir Fruchtsaft- und Weinhersteller

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
liquid sensitiv Sodasan Flissige Handwaschseife Kaliumseife 27,1 %
Seife Pastos WIGOL Universell einsetzbare Seife und Kali-Seife > 50 %
Schaumkomponente fir die
schonende Reinigung von Gebindegrof3e 25 kg
Fliesen, Kacheln, Stein- und
Kunststoffodden sowie
empfindlichen Oberflachen
Sodasan Sodasan Hygienische Flachendesinfektion Bio-Ethanol 96 %ig 72,3 %
Flachendesinfektionsmitt zum Desinfizieren von glatten
el Oberflachen
Sodasan Sodasan Hygienische Handedesinfektion Bio-Ethanol 96%ig 72,3 %
Handedesinfektionsmittel zum Einreiben der Hande
BAUA-Nr.: N-4428
VAH-gelistet
Wofasteril SC super KESLA PHARMA  Desinfektion von allen mit Diacetin 43 %, Peroxyessigsaure

Lebensmitteln in Berlhrung
kommenden Oberflachen. Stets in
Kombination mit alcapur
verwenden als "1+1 Wolfasteril SC
super"”

10-25 %, Wasserstoffperoxid 8-35 %
IHO-Listung

DLG gepriift, DVG gelistet
BAUA-Nr.: N-43207, N-43208

4-22-7 Additive fiir Fruchtsaft- und Weinhersteller

Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

Reinigungsverstarker H WIGOL

Reinigungsverstarker H ist ein
flissiges Additiv zur Verwendung
als reinigungsverstarkende
Komponente fur alkalische
Systeminnenreinigungen und
Oberflachenreinigung

Wasserstoffperoxid 35 %
Gebinde 25 kg

4-23 Reinigungs- und Desinfektionsmittel fiir die Brau- und Getrankeindustrie

4-23-1 Saure Reiniger fiir die Brau- und Getrankeindustrie

Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

CIP Reiniger MSA WIGOL

Fur die saure CIP-Reinigung in
der gesamten Lebensmittel-
industrie. Entfernung von
Heferlickstanden, Bierstein,
Milchstein und Maischestein
sowie anorganischen Belagen
(z.B. Kalk). Konzentration: 1-5%

Methansulfonsaure 15-30 %

4-23-2 Alkalische Reiniger fiir die Brau- und Getrédnkeindustrie

Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen
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4-23-2 Alkalische Reiniger fiir die Brau- und Getrédnkeindustrie

Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

Schaumreiniger alkalisch WIGOL

Fr die alkalische Schaumreini-
gung auf gefliesten Wanden, Edel-
stahloberflachen, Decken und be-
tonierten Oberflachen. Entfernung
von organischen Verschmutzun-
gen, wie Schimmel, Hefen, Fett-
oder EiweilRverschmutzungen.
Konzentration 5-10%

Alkylglukosid (Zuckertensid) 1-5 %,
Natriumhydroxid > 30%

4-23-4 Desinfektionsmittel fiir die Brau- und Getrankeindustrie

Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

alcapur KESLA PHARMA

Pufferadditiv fir das "1+1
Wofasteril SC super"
Desinfektionsverfahren. In
Kombination mit Wofasteril SC
super verwenden als
"1+1Wofasteril SC super

Natriumhydroxid 5-25 %
IHO-Listung
DLG gepriift, DVG gelistet

Anti-Keim 50 NEOVIA

Desinfektion von: Flachen und
Bandern, Gemiise- und
Obstverarbeitungswaschbader,
Bewasserungs-, Einrichtungs-
und Anlagendesinfektion,
Maschinendesinfektion/Tanksam
melwagendesinfektion,
Standdesinfektion,
Kuhlkreislaufdesinfektion, Filler-
und
Mindungsduschendesinfektion,
Eiswasser- und
Raumluftdesinfektion,
Eisherstellung

Wasserstoffperoxyd 2-50 %
DLG gepriift
BAUA-Nr.: N-6129, N-61270,

N-61271, N-61272, N-61273, N-6127

Wofasteril SC super KESLA PHARMA

Desinfektion von allen mit
Lebensmitteln in Berlihrung
kommenden Oberflachen. Stets in
Kombination mit alcapur
verwenden als "1+1 Wolfasteril SC
super"

Diacetin 43 %, Peroxyessigsaure
10-25 %, Wasserstoffperoxid 8-35 %
IHO-Listung

DLG geprift, DVG gelistet
BAUA-Nr.: N-43207, N-43208

4-23-6 Mittel zur Handhygiene fiir die Brau- und Getrankeindustrie

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
liquid sensitiv Sodasan Fliissige Handwaschseife Kaliumseife 27,1 %

Sodasan Sodasan Hygienische Flachendesinfektion Bio-Ethanol 96 %ig 72,3 %
Flachendesinfektionsmitt zum Desinfizieren von glatten

el Oberfladchen

Sodasan Sodasan Hygienische Handedesinfektion Bio-Ethanol 96%ig 72,3 %

Handedesinfektionsmittel

zum Einreiben der Hande

BAUA-Nr.: N-4428
VAH-gelistet

4-24 Reinigungs- und Desinfektionsmittel fiir Fleischereien sowie Fleisch- und

Fischindustrie

4-24-3 Desinfektionsmittel fiir Fleischereien sowie Fleisch- und Fischindustrie

Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen
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4-24 Reinigungs- und Desinfektionsmittel fiir Fleischereien sowie Fleisch- und

Fischindustrie

4-24-3 Desinfektionsmittel fiir Fleischereien sowie Fleisch- und Fischindustrie

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen

alcapur KESLA PHARMA  Pufferadditiv fiir das "1+1 Natriumhydroxid 5-25 %
Wofasteril SC super" IHO-Listung
Desinfektionsverfahren. In DLG gepriift, DVG gelistet

Kombination mit Wofasteril SC
super verwenden als
"1+1Wofasteril SC super

Anti-Keim 50 NEOVIA Desinfektion von: Flachen und Wasserstoffperoxyd 2-50 %
Bandern, Gemuse- und DLG gepriift
Obstverarbeitungswaschbéder, BAUA-Nr.: N-6129, N-61270,
Bewasserungs-, Einrichtungs- N-61271, N-61272, N-61273, N-6127

und Anlagendesinfektion,
Maschinendesinfektion/Tanksam
melwagendesinfektion,
Standdesinfektion,
Kihlkreislaufdesinfektion, Fller-
und
Mindungsduschendesinfektion,
Eiswasser- und
Raumluftdesinfektion,
Eisherstellung

Wofasteril SC super KESLA PHARMA  Desinfektion von allen mit Diacetin 43 %, Peroxyessigsaure
Lebensmitteln in Beriihrung 10-25 %, Wasserstoffperoxid 8-35 %
kommenden Oberflachen. Stets in IHO-Listung
Kombination mit alcapur DLG geprift, DVG gelistet
verwenden als "1+1 Wolfasteril SC BAUA-Nr.: N-43207, N-43208
super”

4-24-4 Mittel zur Handhygiene fiir Fleischereien sowie Fleisch- und Fischindustrie

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
liquid sensitiv Sodasan Flissige Handwaschseife Kaliumseife 27,1 %

Sodasan Sodasan Hygienische Flachendesinfektion Bio-Ethanol 96 %ig 72,3 %
Flachendesinfektionsmitt zum Desinfizieren von glatten

el Oberflachen

Sodasan Sodasan Hygienische Handedesinfektion Bio-Ethanol 96%ig 72,3 %
Handedesinfektionsmittel zum Einreiben der Hande

BAUA-Nr.: N-4428
VAH-gelistet

4-25 Reinigungs- und Desinfektionsmittel fur Backereien und Backwarenindustrie

4-25-3 Desinfektionsmittel fiir Backereien und Backwarenindustrie

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen

alcapur KESLA PHARMA  Pufferadditiv fiir das "1+1 Natriumhydroxid 5-25 %
Wofasteril SC super" IHO-Listung
Desinfektionsverfahren. In DLG gepriift, DVG gelistet

Kombination mit Wofasteril SC
super verwenden als
"1+1Wofasteril SC super
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Produkt Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

Anti-Keim 50 NEOVIA

Desinfektion von: Flachen und
Bandern, Gemuse- und
Obstverarbeitungswaschbader,
Bewasserungs-, Einrichtungs-
und Anlagendesinfektion,
Maschinendesinfektion/Tanksam
melwagendesinfektion,
Standdesinfektion,
Kihlkreislaufdesinfektion, Fller-
und
Mundungsduschendesinfektion,
Eiswasser- und
Raumluftdesinfektion,
Eisherstellung

Wasserstoffperoxyd 2-50 %

DLG gepriift

BAUA-Nr.: N-6129, N-61270,
N-61271, N-61272, N-61273, N-6127

Wofasteril SC super

KESLA PHARMA

Desinfektion von allen mit
Lebensmitteln in Berlihrung
kommenden Oberflachen. Stets in
Kombination mit alcapur
verwenden als "1+1 Wolfasteril SC
super"”

Diacetin 43 %, Peroxyessigsaure
10-25 %, Wasserstoffperoxid 8-35 %
IHO-Listung

DLG gepriift, DVG gelistet
BAUA-Nr.: N-43207, N-43208

4-25-4 Mittel zur Handhygiene fiir Backereien und Backwarenindustrie

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
liquid sensitiv Sodasan Flissige Handwaschseife Kaliumseife 27,1 %

Sodasan Sodasan Hygienische Flachendesinfektion Bio-Ethanol 96 %ig 72,3 %
Flachendesinfektionsmitt zum Desinfizieren von glatten

el Oberflachen

Sodasan Sodasan Hygienische Handedesinfektion Bio-Ethanol 96%ig 72,3 %

Handedesinfektionsmittel

zum Einreiben der Hande

BAUA-Nr.: N-4428
VAH-gelistet

4-26 Reinigungs- und Desinfektionsmittel fiir GroBkiichen

4-26-3 Desinfektionsmittel fiir GroBkiichen

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
alcapur KESLA PHARMA  Pufferadditiv fiir das "1+1 Natriumhydroxid 5-25 %
Wofasteril SC super" IHO-Listung
Desinfektionsverfahren. In DLG gepriift, DVG gelistet
Kombination mit Wofasteril SC
super verwenden als
"1+1Wofasteril SC super
Anti-Keim 50 NEOVIA Desinfektion von: Flachen und Wasserstoffperoxyd 2-50 %

Bandern, Gemuse- und
Obstverarbeitungswaschbader,
Bewasserungs-, Einrichtungs-
und Anlagendesinfektion,
Maschinendesinfektion/Tanksam
melwagendesinfektion,
Standdesinfektion,
Kihlkreislaufdesinfektion, Fller-
und
Mindungsduschendesinfektion,
Eiswasser- und
Raumluftdesinfektion,
Eisherstellung

DLG gepruft
BAUA-Nr.: N-6129, N-61270,
N-61271, N-61272, N-61273, N-6127

///ﬂFiBL

Abschlussbericht ,Umweltfreundliches Reinigungs- und
Hygienemanagement in Lebensmittelbetrieben”

Hochschule Fulda

University of Applied Sciences

Seite 73



Produkt

Firma

Anwendungen

Zusammensetzung, Bemerkungen

Wofasteril SC super

KESLA PHARMA

Desinfektion von allen mit
Lebensmitteln in Berihrung
kommenden Oberflachen. Stets in
Kombination mit alcapur
verwenden als "1+1 Wolfasteril SC
super"”

Diacetin 43 %, Peroxyessigsaure
10-25 %, Wasserstoffperoxid 8-35 %
IHO-Listung

DLG gepriift, DVG gelistet
BAUA-Nr.: N-43207, N-43208

4-26-4 Mittel zur Handhygiene fiir GroRkiichen

Produkt Firma Anwendungen Zusammensetzung, Bemerkungen
liquid sensitiv Sodasan Flissige Handwaschseife Kaliumseife 27,1 %

Sodasan Sodasan Hygienische Flachendesinfektion Bio-Ethanol 96 %ig 72,3 %
Flachendesinfektionsmitt zum Desinfizieren von glatten

el Oberflachen

Sodasan Sodasan Hygienische Handedesinfektion Bio-Ethanol 96%ig 72,3 %

Handedesinfektionsmittel

zum Einreiben der Hande

BAUA-Nr.: N-4428
VAH-gelistet

//hrial.
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