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Perfekte Hygiene ist ein Muss

» Bakterien, Keime und Viren lauern im Verbor-
genen. So beinhaltet beispielsweise Spiilwasser eine
hohe Konzentration an Bakterien. Aber auch Installa-
tionen wie Bodenabldufe und Rinnen stellen ein ho-
hes Kontaminationsrisiko dar. Bei der Reinigung und
Entfernung der Geruchsverschliisse konnen zum Bei-
spiel iber einen ungeschiitzten Zugang zum Kanal-
rohr Millionen an Keimen in die Produktionsstitte
eindringen.

Nach den Bestimmungen der Lebensmittelhygienever-
ordnung und des HACCP-Konzeptes sind nach einem
betriebsinternen Kontrollsystem MafSnahmen zur Rei-
nigung der Betriebsstitten, Raume, Anlagen und Ge-
rite sowie der Lager- und Transporteinrichtungen zu
ergreifen, um die Lebensmittelsicherheit zu gewéhr-
leisten. Die Reinigung und Desinfektion der Produk-
tionsanlagen und Arbeitsgerite sowie der Verkaufsriu-
me sind also ein absolutes Muss. Spezelle Hygieneein-
richtungen und professionelle Reinigungs- und Des-
infektionsmittel helfen bei der erforderlichen Hygiene
tdglich aufs Neue.

Bitte nicht beriihren

Auch nach Ende der groen EHEC-Epidemie treten
EHEC-Fiille nach wie vor immer wieder auf. Hdufige
Ursache hierfiir sind indirekte Kreuzkontaminationen
tiber verunreinigte Hinde, bei der krankheitserregen-
de Mikroorganismen auf die Hinde und von dort auf
ein Lebensmittel gelangen. Einziges Mittel dagegen ist
ausreichende Hygiene. Ein geeignetes Hilfsmittel hier-
fiir sind beriihrungslose Spendersysteme fiir Seifen,
Desinfektionsmittel und Handtiicher.

Nach der Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) ist
jeder Betrieb, der Lebensmittel herstellt, verarbeitet
oder in Verkehr bringt, verpflichtet, im Prozessablauf
die fiir die Lebensmittelsicherheit kritischen Arbeits-
stufen zu ermitteln, konsequent zu {iberwachen und
zu dokumentieren sowie angemessene Sicherheits-
mafinahmen festzulegen. Im Lebensmittelhandwerk
und in der Gastronomie steht neben den Anforderun-
gen an Verkaufs- und Vorbereitungsriume vor allem
die Personalhygiene im Fokus, wenn es um die Ein-
haltung der LMHV geht. Ein Baustein der Personalhy-
giene ist die Hygiene am Arbeitsplatz. Diese umfasst
zum Beispiel die hygienischen Verhiltnisse von Klei-
dung, Gerdten und Raumen. Es ist selbstverstindlich,
dass Sauberkeit hier oberstes Gebot ist. Das zweite Ele-
ment der Personalhygiene ist die Individualhygiene.
Hierunter versteht man neben der allgemeinen Kor-
perhygiene insbesondere die Hygiene der Hinde. Weil
lebensmittelverderbende Keime oder Krankheitskeime
durch den mittelbaren Kontakt {iber die Hinde tiber-
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tragen werden, kommt der Handhygiene eine beson-
dere Bedeutung zu. Die LMHV schreibt vor, dass die
Hande stets sauber zu halten sind. Dazu miissen Han-
de und Unterarme regelmifig mehrmals am Tag mit
Fliissigseife und warmem Wasser gewaschen werden,
insbesondere vor Arbeitsbeginn, nach den Pausen und
nach jedem Toilettenbesuch. Hiernach ist auch eine
Desinfektion Vorschrift. Fiir Seife und Desinfektions-
mittel sind dabei geeignete Spender zu verwenden.
Stellt sich nur die Frage, welche Spendersysteme als
geeignet gelten. Herkmmliche Systeme, bei denen
mittels Fingerdruck die Fliissigkeit aus dem Spender
kommt, erfiillen zwar ein Mindestmaf} an die Hand-
hygiene, schliefen aber durch die immer noch erfor-
derliche Beriihrung Kreuzkontaminationen nicht
ginzlich aus. Hygienisch und wirtschaftlich klar im
Vorteil sind Seifen- und Handtuchspender mit Sensor-
technik. Nicht nur hygienisch besser zu beurteilen
sind Spender, die mit einer speziellen Sensortechnik
ausgestattet sind und daher vollig ohne Beriihrung
funktionieren. Hierzu Dipl.-Vw. Waldemar Lechelt,
Geschiftsfiihrer der Egepack aus Burgwedel: ,Als
bundesweit agierende GrofShandelskooperation mit 13
angeschlossenen Fachgrohdndlern beliefern wir seit
vielen Jahren das Lebensmittelhandwerk und die Gas-
tronomie mit Hygiene- und Verpackungsartikeln. Ins-
besondere seit der EHEC-Epidemie im letzten Jahr ist
eine besondere Sensibilisierung unserer Kunden in
puncto Hygiene zu spiiren. Viele haben mittlerweile
auf beriihrungslose Spendersysteme umgestellt, denn
die Vorteile liegen wortwértlich auf der Hand. Bei den
bertihrungslosen Spendern hilt der Benutzer seine
Hand vor den elektronischen Sensor des Seifenspen-
ders und erhilt dann eine Dosis Seife oder ein Desin-
fektionsmittel in Schaumform aus dem Spender. Ahn-
lich funktioniert es auch bei Handtlichern. Weil die
Spender nicht beriihrt werden miissen, sind Kreuzkon-
taminationen nahezu ausgeschlossen und ein Hochst-
maf an Hygiene wird erreicht. Ne-
ben der Reinheit bietet die Sensor-
technik aber noch einen weiteren
Vorteil: Die Empfindlichkeit der
Sensoren, die Handtuchldnge und
die Ausrollzeit des Handtuchs las-
sen sich von Hand auf einen spar-
samen Verbrauch justieren. So hel-
fen diese Spender gleichzeitig da-
bei, Geld zu sparen.*

Handtuchspender mit Sensor-
technik erfiillen die Anforde-
rungen der Lebensmittel-
hygieneverordnung ideal.

Absolute Sauberkeit ist

in Fleisch verarbeitenden

Unternehmen ein

wichtiges Qualitats-

merkmal. Die Fleischerei
zeigt Produkte und

Lésungen, die der Markt
bietet, um hygienisch
einwandfrei arbeiten zu
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Vorschriften zur Personal-

hygiene bilden einen Schwer-
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lungen der Lebensmittel-
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Birchmeier

Das traghare Schaumgerat
Foam-Matic 5P erzeugt ohne
zusétzliche Pressluft einen
sehr trockenen, lang anhaften-
den Schaum.
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Mit Schaum gegen den Schmutz

Birchmeier, Stetten/Schweiz, stellt sein neues
Schaumgerit Foam-Matic 5P vor, das ohne zusitzli-
che Pressluft einen sehr trockenen, lang haftenden
Schaum erzeugt und das Reinigen von Gerten in Kii-
chen und Metzgereien erleichtert (in Deutschland
tiber www.dolly-reinigungsbedarf.de erhitlich). Rei-
nigungsprofis wissen, dass man Zeit, Chemie und den
mechanischen Reinigungsaufwand spiirbar reduzie-
ren kann, wenn der Reinigungsschaum eine lange
Haft- und Einwirkzeit hat. Bei vertikalen und glatten
Flichen ist das besonders wichtig. Der neue Foam-
Matic 5P erzeugt diese Schaumqualitit durch ein neu
entwickeltes Schaumsystem. Ein grofses Druckpolster
und 4 bar Druck gewihrleisten ein langes Schiumen.
Mit einem Liter kann man ungefihr 40 Quadratmeter
reinigen. Eine chemiebestdndige Ausfithrung (Viton-
Dichtungen) garantiert eine breite Anwendung von
verschiedensten Schaummitteln. Das kurze Schaum-
rohr ist ideal fiir die Anwendung unter engen Bedin-
gungen. Die optionale Verlingerung von 50 cm er-
moglicht eine Maximierung der Reichweite. Der
bruchfeste 7,5-1-Behilter (5 1 Fiillinhalt und 2,5 1
Druckpolster) ist halbtransparent, so dass man den
aktuellen Fiillstand jederzeit leicht ablesen kann. Das
integrierte Pneuventil erlaubt eine einfache Druck-
erzeugung bei vorhandener Druckluft. Ansonsten er-
zeugt die effiziente Handpumpe mit Zweihandgriff
den notwendigen Betriebsdruck. Der 1,5 m lange
Druckschlauch erlaubt eine groffe Reichweite beim
Schiumen.

Mit Hochdruck fiir Hygiene

Die Niederberger Gruppe, Koln, hat sich mit ihrem Ge-
schiftsbereich Food Service auf die professionelle Rei-
nigung und Desinfektion in Lebensmittelbetrieben
spezialisiert. Hier beschiftigt sie ausschlieflich spe-
ziell geschulte Mitarbeiterteams sowie langjdhrig in
der Lebensmittelbranche erfahrene Spezialisten, die
tiber das notige fachliche Know-how verfigen, um die
komplexen Arbeitsprozesse mithilfe anspruchsvoller
technischer Gerite zu beherrschen. Denn mit dem
Wissen um die vielfiltigen gesetzlichen Vorgaben wird
Rechtssicherheit fiir die Betriebe
geschaffen sowie den hdochsten
Qualititsanspriichen an Hygiene
in der Lebensmittelproduktion
entsprochen.

h6fen kommt in der Regel eine
Kombination aus Trockeneis-
Strahlreinigung, Schaumreini-
gung und Hochdruckreinigung
zum Einsatz.

Niederberger Gruppe

Bei der Reinigung von Schlacht-

Zum Leistungsportfolio von Niederberger Food Service
zdhlen neben der Reinigung und Desinfektion insbe-
sondere die gezielte Abtotung von Mikroorganismen,
die Erstellung von Hygieneplénen, die instandhalten-
de Maschinenreinigung und -pflege, die Bereitstel-
lung von geeigneten Hygienemitteln sowie Mafinah-
men zur Optimierung des Wasser- und Energiever-
brauches. Dabei werden alle einschldgigen Bestim-
mungen unter anderem geméfl HACCP, Lebensmittel-
verordnung und Infektionsschutzgesetz streng einge-
halten. Bei der Reinigung etwa von Schlachthdfen
setzt das Unternehmen in der Regel und je nach An-
forderung auf eine Kombination aus Trockeneis-
Strahlreinigung, Schaumreinigung und Hochdruck-
reinigung, wobei letztere hauptsichlich die Rolle ei-
ner Vorreinigung einnimmt.

Stationare Hochdruckreiniger

Kércher

Die stationaren Kaltwasser-Hochdruckreiniger
bieten zahlreiche Konfigurationsméglichkeiten,
die eine genaue Auslegung auf die Bediirfnisse
im Betrieb erlauben.

Kdrcher, Winnenden, hat drei neue stationire Kalt-
wasser-Hochdruckreiniger fiir den Einlanzenbetrieb
im Programm, die in mehr als 100 Varianten erhlt-
lich sind. Die Modelle HD 7/16 ST, HD 9/18 ST und HD
13/12 ST arbeiten mit maximal 180 bar Arbeitsdruck
und bis zu 1.300 I/h Fordermenge. Die zahlreichen
Konfigurationsmoglichkeiten erlauben eine passge-
naue Auslegung auf die Bediirfnisse im Betrieb.

Das jeweilige Grundmodell ist mit einem Rahmen aus
pulverbeschichtetem Stahl — oder Edelstahl fiir be-
sonders hohe hygienische Anspriiche — erhiltlich. Wo
viele fetthaltige Verschmutzungen entfernt werden
miissen, empfiehlt es sich, das Gerit fiir den Betrieb
mit bis zu 85 °C heiffem Zulaufwasser auszuriisten
(ST-H). Als weitere Ausstattung sind eine automati-
sche Druckentlastung, ein Trockenlaufschutz, Wasser-
enthdrtungssystem, Betriebsstundenzihler und die
Moglichkeit zur Reinigungsmittel-Ausbringung im
Hochdruck verfiighar. Praktisch ist die optionale
Fernbedienung fiir die Chemieverwendung: So kann
von den Hochdruck-Entnahmestellen aus die Zugabe
unterschiedlicher Reinigungsmittel gesteuert werden.
Dank eines ,,Plug & Play“-Stecksystems sind alle An-
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bausitze auch nachriistbar. Die kompakte Hauptein-
heit kann wegen ihrer geringen Bautiefe von 42 cm
auch in beengten Verhiltnissen an die Wand montiert
werden. An nach Wunsch verlegten Zapfstellen ist die
Hochdruckreinigung dann schnell verfiigbar.

Die Bedienelemente sind tibersichtlich auf der Vorder-
seite der Gerdte angeordnet. Hier geben auch Signal-
lampen Aufschluss iiber Betriebsstatus, Leckage, Was-
sermangel oder den Fiillstand der Reinigungsmittel.
Anschliisse fiir Wasser- und Reinigungsmittelzufuhr,
Hochdruckausgang und das Stromkabel befinden sich
an der Unterseite. Ein grofer Schwimmertank sichert
nicht nur die kontinuierliche Wasserversorgung, son-
dern trennt auch das Aggregat wirksam vom Hauslei-
tungsnetz.

Fiir saubere Hubwagenrader

In jlingster Vergangenheit gewinnt der Hygieneaspekt
auch bei der innerbetrieblichen Logistik von verpack-
ten oder unverpackten Lebensmitteln zunehmend an
Bedeutung. Denn beim Einsatz von Transport-, Hub-
oder Regalwagen sowie Staplern sind es insbesondere
deren Réder oder Rollen, die hygienische Schwach-
punkte darstellen, da sie beim Ubergang von unreinen

in reine Bereiche in der Regel nicht oder nur un-
zureichend gereinigt werden konnen. Sie bringen
ein hohes Kontaminierungsrisiko mit sich. Um
dieser Problematik wirkungsvoll zu begegnen, hat
die Kohlhoff Hygienetechnik GmbH aus Unna die
Hubwagen-Rad-Reinigungsmaschine entwickelt,
die in der Lebensmittelindustrie, der Gemein-
schaftsverpflegung sowie {iberall dort eingesetzt
werden kann, wo die Reinigung oder Desinfektion
von Rollen und Rédern wichtig ist. Die zum Bo-
deneinbau vorgesehene Anlage verfiigt iiber vier
unter einem massiven Edelstahlrost horizontal
angebrachte rotierende Biirsten mit einer Linge
von jeweils 700 mm oder 1.100 mm. Um ein Ein-
rasten oder Verkanten der Réder bei der Uberfahrt
zu vermeiden, wird dieser Edelstahlrost diagonal,
sprich unter einem Winkel von 45 Grad zur Lauf-
richtung angeordnet. Ein- und ausgangsseitig an-
gebrachte Sensoren aktivieren automatisch die
Biirstenrotation. Dabei werden die Biirsten mit ei-
nem Wasser-Reinigungsmittel-Gemisch bespriiht
und erzielen eine griindliche Reinigung von Ri-
dern und Rollen.

Zwei seitliche Geldnder sorgen fiir einen sicheren
Stand und bilden zudem eine Zwangsfiihrung,

Oberflachenschutzsystem Ucrete sorgt fiir widerstandsfiahige Boden

Von Grund auf hygienisch

Hochste Anspriiche an Qualitat, Hygiene und Si-
cherheit erfordern in der Fleischwarenindustrie
dichte und widerstandsfahige Industriebdden,
die dauerhaft hohen thermischen, chemischen
und mechanischen Belastungen standhalten
und Keimen keine Angriffsflache bieten.

Seit mehr als 40 Jahren erflillt das leistungsstar-
ke und nachhaltige Oberflachenschutzsystem
Ucrete von BASF Construction Chemicals Euro-
pe diese Anforderungen zuverlassig und schafft
damit den richtigen Grund furr hygienische Ar-

Die fugenlosen und wasserundurchléssigen
Ucrete-Systeme halten intensiven Reini-
gungsmethoden mit Hochdruck, HeiBdampf
und aggressiven Chemikalien stand.
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beitsablaufe und fir erstklassige Produkte. Die
Kombination von Beton und Polyurethanharz
sorgt fur eine fugenlose und wasserundurchlas-
sige Oberflache, die laut Hersteller gleich in
mehrfacher Hinsicht Uberzeugt: Keime und Bak-
terien finden auf einem Ucrete-Boden keine An-
griffsstellen. Gleichzeitig trocknen die Boden in
kirzester Zeit vollstandig ab, so dass keine
feuchten ,Nischen” entstehen, in denen sich
Krankheitserreger und andere unliebsame
Mikrolebewesen ausbreiten konnen. Diese Ei-
genschaften in Kombination mit der extremen
Chemikalien- und HeiBdampfbe-standigkeit von
Ucrete bewirken eine Reinigungsfahigkeit analog
Zu Edelstahl.

Testreinen unabhangiger Prifinstitute belegen
die verminderte Keimbildung. Beispielsweise
untersuchte das Potsdamer Prifinstitut Biote-
con Diagnostics die Desinfizierbarkeit und die
Verkeimungssituation von Ucrete und belegte ei-
ne signifikante Reduktion der Keimzahl. Ucrete
Uberzeugt durch die lange Lebensdauer von min-
destens 20 Jahren und bietet eine hervorragen-
de Basis fiir ein keimfreies Arbeitsumfeld — spe-
ziell in der Fleischwarenindustrie, so der Herstel-
ler. www.performanceflooring.basf.com
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Kitzinger
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Die Maschine

reinigt und desinfiziert
Rollen von Hubwagen.

Der Clean-Card-PRO-Test kon-
trolliert die ordnungsgemaBe
Reinigung in Sekundenschnelle.
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Damit kann die Anlage gleichzeitig zur Sohlenreini-
gung des Personals eingesetzt werden. In Kombina-
tion mit verschiedenen Eingangskontrollgeriten und
Tiiroffnungssystemen konnen unterschiedliche hygie-
netechnische Anforderungen erfiillt werden. Aufgrund
eigener Entwicklung und Produktion bietet Kohlhoff
auch kundenspezifische Sonderanfertigungen an.

Einfache Reinigungskontrolle

Die Priifung der Wirksamkeit von Reinigung und
Desinfektion ist zum Beispiel in der DIN 10516
geregelt. Diese Norm im Zusammenhang mit der EG-
Verordnung 852/2004 dient dem Unternehmer als
Handlungsanleitung. Mit einem Hygienetest der neu-
en Generation kombiniert die Clean Card PRO der
amfora health care GmbH, Freystadt, ein Know-how
aus Chemie, Materialwissenschaft und Print-Techno-
logie, um die Reinigungsqualitit in Sekundenschnel-
le zu kontrollieren. Dieser Test detektiert Proteinmen-
gen ab circa 50 Mikrogramm auf Oberflichen und
macht unsichtbaren Schmutz sichtbar. Die Testfliche
wird mit Wasser angefeuchtet und mit der Testkarte
dariibergewischt. Durch Vergleich mit einer Bildkarte
zeigt nach 30 Sekunden ein Farbwechsel Proteinriick-
stdnde an. Bleiben die Testfelder unverindert gelb, ist
die Fldche sauber. Der Vergleich zu der bisher bekann-
testen Methode ATP Biolumineszenz wurde durch die
TransMIT — Projektbereich fiir Lebensmittelqualitit
und -sicherheit am Institut fiir tierdrztliche Nah-
rungsmittelkunde der Universitit Giefen — von Prof.
Dr. M. Biilte durchgefiihrt. Nach diesem Gutachten er-
wies sich der Clean-Card-PRO-Test als sehr gut geeig-
net fiir die Kontrolle einer ordnungsgeméfien Reini-
gung,. Der Test gibt dem Lebensmittelunternehmer ei-
ne grofRere Sicherheit und hilft, die Qualitit der Reini-
gungsmafinahmen zu optimieren. Im Rahmen der ei-
genverantwortlichen Kontrolle ist er geeignet fiir
stichprobenartige Tests und ideal zur Eingliederung in
das HACCP-Konzept.

Kisten und Behdlter effizient reinigen

Kitzinger Maschinenbau, Flensburg-Handewitt, be-
schiftigt sich seit vielen Jahren mit dem Bau von
Waschanlagen fiir Kisten, Behilter
und Containern und kann aus Er-
fahrungen von circa 800 installier-
ten Maschinen in den unterschied-
lichsten GroRen  zurlickgreifen.
Der wirtschaftliche Betrieb steht
bei der Entwicklung der Anlagen
im Mittelpunkt. Das bedeutet erst-

Einfache Entnahme und De-
montage des Trommelfilters in
einer Kistenwaschanlage.

klassige, validierbare Wasch- und Trockenergebnisse
durch richtig konfigurierte Einweich-, Wasch- und
Abblaszonen, so der Hersteller.

Durch die komplett doppelwandige Fertigung der Ma-
schinen, das Verwenden von Mehrtanktechnik sowie
bei Kaltwasseranschluss die Nutzung der Abwasser-
wirme erreicht das Unternehmen einen niedrigen Me-
dienverbrauch. Die Maschinen {iberzeugen laut Her-
steller durch einfache Bedienung und Reinigung. Die
Diisenarme sind ohne Werkzeug austauschbar, die
Tanks sind groftenteils nach aufen gefiihrt und da-
durch einfach zu reinigen. Die ausgereifte Konstruk-
tion sowie neuartige Elektromotoren mit hoher Effi-
zienz gewdhrleisten einen zuverldssigen Betrieb.

Das komplett verschweifSte Maschinengeh#use und die
Verwendung von hochwertigen Anbauteilen reduzie-
ren Ausfallzeiten und garantieren eine lange Lebens-
dauer. Dariiber hinaus achtet der Hersteller auch auf
die Arbeitssicherheit. Dazu gehoren die Reduzierung
der Lautstdrke, Schutz vor thermischen und mecha-
nisch problematischen Bereichen, Schutz vor Aeroso-
len (chemisch und/oder bakteriologisch).

Der Kaufpreis einer Maschine spielt in der Gesamtbe-
trachtung nur eine untergeordnete Rolle, Kosten die
durch zu hohen Energie-, Spiilmittel- und Wasserver-
brauch an einer ineffizient arbeiten Maschine entste-
hen, betragen im Laufe der Jahre ein Vielfaches des
Kaufpreises, so das Unternehmen.

Schimmelschutz mit System

Nichts bleibt wie es ist. Das gilt nicht nur fiir die ho-
hen Anforderungen an Hygiene und Luftreinheit bei
der Lebensmittelverarbeitung, sondern auch fiir die
speziell dafiir entwickelten RF-Schimmelschutzfar-
ben, die stdndig weiterentwickelt und an neue Anfor-
derungen sowie geltende Vorschriften und Gesetze an-
gepasst werden. So tragen RF-Farben mit {iber 30 Jah-
ren Forschung und Erfahrung bei der Beseitigung und
Verhinderung von Schimmelbefall mit dazu bei, die
vom Gesetzgeber geforderte Sicherheit fiir Produktion
und Mitarbeiterschutz im Lebensmittelbereich zu ge-
wihrleisten. Normale, nur fiir den Wohnbereich ent-
wickelte Farben — auch wenn auf dem Eimer ,,Schim-
melschutzfarbe vermerkt ist konnen da in den meis-
ten Fillen nicht mithalten und versagen aufgrund der
hohen Belastung oft schon nach wenigen Monaten, so
das Unternehmen. Dagegen enthalten alle RF-Schim-
melschutzfarben hoch belastbare Rohstoffe, sind ein-
fach zu verarbeiten, hochweifs, ergiebig und gut de-
ckend. Mit nur drei unterschiedlichen Anstrichen wer-
den die in einer Fleischerei an Wanden oder Decken
vorkommenden Situationen (weif}) abgedeckt:

B RF-10 fiir Kithl- und Arbeitsriume, l6semittelfrei,
wasserbasierend, einfache Verarbeitung, vom Fraun-
hofer-Institut gepriift und hervorragend bewertet,
hochweifs.
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Redelfs-Farben

RF-Schimmelschutzfarben enthalten hoch be-
lastbare Rohstoffe, sind einfach zu verarbeiten,
hochweiB, ergiebig und gut deckend.

B RF-20 hat Eigenschaften wie RF-10, plus Isolieren
von leichten bis mittleren Briunungen (zum Beispiel
bei Rauchablagerungen), brilliantweif.

B RF-100 bei stark gebrdunten oder verrotteten Fla-
chen, losemittelhaltig, Vorsichtsmainahmen bei der
Verarbeitung sind zu beachten.
RF-Schimmelschutzfarben stehen bei vielen Fleische-
reibedarfshdndlern und Genossenschaften lagermi-
Big bereit oder werden im Bedarfsfall kurzfristig be-
schafft.

Kompaktes Design, hohe Leistung

Die neue batteriebetriebene Mitginger-Scheuersaug-
maschine Scrubtec 337 des Bellenberger Reinigungs-
spezialisten Nilfisk-Alto verbindet schlankes Design
und starke Reinigungsleistung. Mit einer Biirstenge-
schwindigkeit von 140 Umdrehungen in der Minute,
einem Anpressdruck von maximal 18 kg und einer Ar-
beitsbreite von 37 cm befreit die Maschine nahezu be-
liebige HartbGden von leichten bis mittelschweren Ver-
schmutzungen. Ein kraftvoller Saugmotor (200 Watt)
sowie die patentierte Saugleiste mit einer Breite von 47
cm gewihrleisten zudem eine perfekte Wasseraufnah-
me im Vorwirts- und Riickwirtsgang. Die kompakten
Abmessungen von 73 cm Linge x 43,5 cm Breite x 55
cm Hohe sorgen fiir hohe Wendigkeit und erlauben
das effiziente Reinigen von schwer
zugdnglichen oder randnahen Be-
reichen. Ausgertistet mit einer 12-
V-Batterie garantiert das Kraftpa-
ket unterbrechungsfreie Einsatz-
zeiten von mindestens 60 Minuten
und erreicht eine theoretische Fl4-
chenleistung von 1.480 Quadrat-
metern in der Stunde. Dank eines
Arbeitsgerduschs von nur 64 Dezi-
bel eignet sich die Scrubtec 337
zur Tagesreinigung in ldrmsensi-
blen Bereichen. Die neue Mitgin-
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Die neue Mitgéanger-
Scheuersaugmaschine
Scrubtec 337 eignet sich
fiir jeden Hartbodentyp.
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Vallovapor
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ger-Scheuersaugmaschine {iberzeugt laut Hersteller
auch durch ihre Benutzerfreundlichkeit. Mit einem
Gewicht von nur 72 kg sowie einem einklappbaren
Lenker l4sst sich das schlanke Gerit bequem transpor-
tieren und platzsparend aufbewahren. Die abnehmba-
ren Frisch- und Schmutzwassertanks von zehn und elf
Litern sichern Einsatzzeiten von tiber 40 Minuten und
lassen sich mithilfe eines groflen Tragegriffs einfach
befiillen und entleeren. Der transparente Deckel des
Schmutzwassertanks gibt zudem Kontrolle {iber den
aktuellen Wasserstand. Sowohl die Biirste als auch die
olabweisende Polyurethan-Saugleiste lassen sich
werkzeuglos entfernen beziehungsweise austauschen.

Mit kaltem Nebel desinfizieren

Durch eine schnelle, unbedenkliche und nachhaltig
priventive Kaltvernebelung, wie sie die Vallovapor
GmbH, Berlin, anbietet, ist eine effektive Entkeimung
sowohl der Luft als auch der Oberflichen im Produk-
tionsbetrieb moglich — auch dort, wo mechanische
Reinigungsvorgdnge nicht oder nur unzureichend
greifen (Kabeltriger, Ritzen, Unterseiten von Maschi-
nen). Bei der Vernebelung werden mit einem speziel-
len Verneblungsgerit feinste Tropfchen in die Raum-
luft eingebracht — so fein, dass keine Nisse oder
Feuchtigkeit entstehen, sondern ein feiner stehender
Wirkstoffnebel. Dieser Nebel benetzt alle Oberflichen
und {iberzieht Decken, Winde, Gerite, Liiftungsrohre
und -kandle, Klimaanlagen oder Wdrmetauscher.
Laut Geschiftsfiihrer Martin Urbanek wird mit dieser
Methode alles zu 100 Prozent erfasst, da der Nebel
nicht sofort absinkt, sondern im Raum verbleibt. Die
Vernebelung dauert zwischen einer viertel und einer
halben Stunde. Anschliefend bleibt der Nebel fiir ein
bis zwei Stunden im Raum stehen.
Danach sind die Rdumlichkeiten
wieder normal nutzbar. Mit dem
Desinfektionsmittel ValloFog (ei-
nem Polymerelektrolyt) bleibt ein
sehr diinner, nicht sichtbarer Film
auf den Oberfldchen haften. Dieser
Effekt ist erwiinscht, da der Film
eine keimfreie Oberfliche erzeugt.
Pilzsporen, Bakterien, Viren oder
andere Mikroorganismen, die mit
dem Film in Beriihrung kommen,
sterben ab. Dadurch kommt es zu
einer nachhaltigen Wirkung. Nur
Oberfldchen, die im direkten Kon-

Durch eine schnelle und nach-
haltig praventive Kaltvernebe-
lung ist eine effektive Entkei-
mung sowohl der Luft als auch
der Oberflachen im Produk-
tionsbetrieb méglich.

takt zu Lebensmitteln stehen, miissen mit warmem
Wasser nachgespiilt werden. An allen anderen Oberfl4-
chen, wie zum Beispiel Rohrleitungen, Klimaanlagen
oder Geriteoberflichen, bleibt der Film haften. Uber
Proben, entsprechende Dokumentation und Labor-
auswertungen werden dariiber hinaus auf Wunsch Hy-
giene-Schwachstellen in der Fleischindustrie aufge-
zeigt oder nachhaltige Problemldsungen vorgestellt.

Spendersystem aus Edelstahl

Spenderldsungen fiir die Bereitstellung von Einwegbe-
kleidung wie Kopfhauben, Handschuhe, Schuhiiber-
zieher und Einwegmintel sind oft eine zufillige An-
sammlung von Edelstahlgehdusen, Plastikbehdltnis-
sen und Pappkartons unterschiedlicher Gréfe und
Optik, die sowohl hinsichtlich Sicherheit als auch Hy-
giene problematisch zu sehen sind.

Die Friedrich Sailer GmbH aus Neu-Ulm hat jetzt ein
Spendersystem fiir eine Vielzahl von Einwegartikeln
entwickelt, das sowohl optisch als auch hygienisch ho-
hen Anspriichen geniigt. Die hochwertig und robust
verarbeiteten Spender bieten neben ihrer Hygienekon-
struktion eine sichere Lagerlosung fiir die verschiede-
nen Einwegartikel. Dank ihres einheitlichen Erschei-
nungsbildes konnen sie zum Beispiel auch einen Zu-
gangsbereich fiir Besucher deutlich aufwerten.

Die Spender sind fiir eine Vielzahl von Einwegartikeln
verfiighar: Einwegmintel (lose Schiittung, Kleinver-
packung), Einwegmintel (flache Einzelverpackung
bis 330 x 350 mm), Gehdrschutz (lose Schiittung),
Schuhiiberzieher (lose Schiittung), Handschuhe
(nach Grofen getrennte Ficher, lose Schiittung),
Kopfhauben (lose Schiittung), Bartbinden (lose
Schiittung). Alle Spender sind aus Edelstahl 1.4301
gefertigt und haben einen internen Mechanismus, der
die Entnahme zu vieler Einwegartikel auf einmal ver-
meidet.

Zuletzt prisentierte das Unternehmen zwei neue cleve-
re Losungen aus Edelstahl, die speziell fiir die Anfor-
derungen von Fleisch verarbeitenden Betrieben konzi-
piert wurden: Der hochwertig verarbeitete Zettelhalter
erhoht laut Hersteller die Produktionssicherheit und
ist komplett detektierbar, da alle Komponenten aus
Edelstahl gefertigt sind. Er ist in den Standardmafen
500, 1.000, 1.500 und 2.000 mm erhaltlich, kann aber
auch passgenau auf Kundenwunsch gefertigt werden.
Je nach Blattstirke kénnen bis zu fiinf Papiere ohne
Beschidigung befestigt werden. Durch einen speziel-
len Mechanismus hilt er Papiere jeden Formats ohne
den Einsatz von Klammern oder Magneten. Um Mitar-
beitern wihrend der Arbeitszeit Getrinke zur Verfii-
gung stellen zu kdnnen, hat Sailer aufSerdem eine Ge-
trankestation aus Edelstahl entwickelt. In dieser kon-
nen Trinkflaschen sicher und zentral aufbewahrt wer-
den. Die Getrinkestation fasst in der StandardgrofSe
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Friedrich Sailer

Die hochwertigen Spender aus Edelstahl bieten
neben ihrer Hygienekonstruktion ein einheitli-
ches Erscheinungsbild und eine sichere Lager-
16sung fiir verschiedene Einwegartikel.

(600 mm) sechs Flaschen mit einem Durchmesser
von bis zu 85 mm. Die hygienische Konstruktion ist
leicht zu reinigen und kann auf Anfrage in weiteren
Groflen gefertigt werden.

Fleisch sicher transportieren

Palettenboxen aus HDPE von Dolav, Niitzen, bieten
laut Unternehmen in allen Stufen der Fleischlogistik
eine hygienisch einwandfreie Transportlosung. Mit ei-
nem niedrigen MFI (Schmelzflussindex) gewihrleis-
tet HDPE von Dolav gerade in niedrigen Temperatur-
bereichen von bis zu —40 °C eine hohe Stofsfestigkeit
und Stabilitdt. Dariiber hinaus ist es resistent gegen-
tiber UV-Strahlen, Sduren und Laugen.

Erhiltlich sind die Boxen in sieben Standardfarben,
wobei auch zweifarbige Varianten sowie individuelle
Einfirbungen moglich sind. Dariiber hinaus stehen
Heiflprdgung oder Prigedruck sowie der Einsatz von
RFID-Transpondern fiir die Ortung und Speicherung
kundenindividueller Daten zur Verfiigung,
Dolav-Boxen sind leicht zu reinigen und fiir den
Transport von Lebensmitteln nach europdischen und
amerikanischen Normen sowie fiir den Transport von
Gefahrgiitern zertifiziert. Dank der besonderen Mate-
rialeigenschaften kann die Lebensdauer einer Box bis
zu 20 Jahre betragen. Der Hersteller gewihrt auf simt-
liche Produkte zehn Jahre Garantie. Im Vor-Ort-Repa-
raturservice konnen Schadstellen lebensmittelecht
ausgebessert werden. Auch das Recycling des Materials
ist problemlos moglich. Conny Salzgeber
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Dolav-Palettenboxen aus hochdichtem
Polyethylen HDPE eignen sich fiir Verpackung,
Transport und Kiihllagerung von Fleisch.

Dolav
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