Reinigungstransparenz im Rahmen der betrieblichen Eigenkontrolle

Schon ein kleinerer Betrieb hat in der Regel
bereits eine gute Lebensmittelhygienepraxis
(GHP), auf die das HACCP Konzept aufbaut.
Die ordnungsgeméBe Durchflihrung der
Reinigung geman Reinigungsplan wird fort-
laufend Uberprift. Diese Reinigungskontrolle
erfolgt i. d. Regel nach Abschluss des Reini-
gungs-/Desinfektionsprozesses oder falls
erforderlich vor Aufnahme der Arbeit durch
visuelle Kontrolle. Flachen und Gegenstande
sollen einwandfrei und sauber sowie frei von
Resten aufgetragener Reinigungsmittel sein.
Hier ist insbesondere auf griindliches Nach-
spulen groBen Wert zu legen! Dies ist auch
deshalb wichtig, weil Mikroorganismen in den
evil. auf der Flache festgetrockneten Tensi-
den der R+D - Mittel wiederum einen guten
N&hrboden antreffen.

Optische Sauberkeit ist zwar schon ein erster
guter Schritt, reicht aber nicht aus, um das
unsichtbare Gefahrenpotential zu erfassen.
Nicht alleine das Vorhandensein eines Reini-
gungs- und Desinfektionsplanes, sondern die
Erfolgskontrolle bzw. Verifizierung der Aus-
sage Sauber — Nicht-Sauber ist notwendig,
um die Einhaltung des HACCP-Planes zu
belegen.

Die Kontrolle der Desinfektion geschieht nur
in Form von Abstrich- oder Abklatschproben
und liefert erst mit zeitlicher Verzégerung ein
Ergebnis. Um jedoch die Reinigung sofort zu
Uberpriifen, bietet sich der Hygiene-
Schnelltest Clean Card® PRO an. Dieser
LAbreibe-Test" zeigt in Sekundenschnelle, ob
die gereinigten Flachen oder Gegenstande
wirklich riickstandsfrei sauber sind. Dabei
reagiert der Test auf alle Proteinreste und auf
bestimmte Inhaltsstoffe von Reinigungs- und
Desinfektionsmitteln, die z.B. kationische
oder amphotere Tenside mit Aminoverbin-
dungen oder quartdren Ammoniumverbin-
dungen (QAV/Quat’s) enthalten.

Dieser Nachweis ist ein wichtiger Indikator
und dient als ,Frihwarnung®. Flr die Praxis
heiBt das: sorgféltiges Reinigen und konse-
quentes Absplilen der gereinigten oder desin-
fizierten Flachen, damit Keime keine férder-
lichen Wachstumsbedingungen vorfinden.

Orion Clean Card® PRO
30 Sekunden

zur Feststellung der Sauberkeit
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Einfache Bewertung durch Schnell-
nachweis

Die ,Clean Card® PRO* ist ein Hygienetest
der neuen Generation, um die Wirksamkeit
der Reinigungsmethode und Arbeitsablauf
schnell und einfach durch Abreiben der Fla-
che zu bestimmen und sichtbar zu machen.
Er kombiniert Know-how aus Chemie, Materi-

alwissenschaft und Print-Technologie in einer
innovativen Weise. Die Testkarten werden bei
Zimmertemperatur aufbewahrt und haben
eine lange Haltbarkeit von ca. 1 Jahr. Zur
Durchfiihrung des Tests wird lediglich Trink-
wasser zum Befeuchten der abzureibenden
Testflache bendtigt.

Sauberkeit sichtbar machen

Die Handhabung mit den drei Schritten:

,Die zu prifende Stelle mit sauberem
Wasser anfeuchten — mit der Clean Card
dariiber reiben — Testergebnis direkt auf
der Karte ablesen” ist einfach und das
Ergebnis ist sofort sichtbar.

Die Auswertung des Clean Card® PRO Tests
ist durch die Kategorisierung mittels Smileys
in Ampelfarben auch jedem Personal einfach
zu vermitteln. Dabei ist zugleich ein Motivati-
onsfaktor und Lerneffekt zu beobachten.

Die Clean Card® PRO entspricht den Emp-
fehlungen der DIN 10516, und wird bereits
seit 2012 vom Bundesverband der Lebens-
mittelkontrolleure e.V. fur die betriebliche
Eigenkontrolle empfohlen.

Direkt im Anschluss an die Reinigung einge-
setzt, erdffnet sich die Moglichkeit, schnell zu
reagieren, und entsprechende MaBnahmen
sofort einzuleiten. Damit ergibt sich der Zeit-
punkt des Tests entsprechend den spezifi-
schen Betriebsanforderungen: entweder nur
nach der Reinigung, gegebenenfalls auch bei
Zwischenreinigungen, méglicherweise vor der
Desinfektion, oder nach AbschluB3 der kom-
pletten Prozedur.

Probenahmestellen sind immer die makro-
skopisch sauber erscheinenden Flachen oder
Arbeitsgerate, die mit Lebensmitteln oder
Bedarfsgegenstanden in Beriihrung kommen
(kébnnen) und auch Stellen, die im Bereich der
Handehygiene von Bedeutung sind, Wasser-
hahne oder Turgriffe z.B. von Kihlrdumen.

Die Clean Card ist in der Vergangenheit
hinsichtlich Zuverlassigkeit und Sensitivitat
und zur Uberprifung der Praxistauglichkeit
getestet und ausfihrlich evaluiert. (TransMIT
Gesellschaft fir Technologietransfer — Pro-
jektbereich fir Lebensmittelqualitdét und —
sicherheit, mit ausfuhrlichen Tests mit Labor-
und Feldversuchen am Institut fir Tierdrztli-
che Nahrungsmittelkunde der Universitat
Giessen Prof. Dr. med. vet. Michael Bllte).
,Das System ist anwenderfreundlich und
kann fiir die Eigenkontrolle sowie die
Uberwachung empfohlen werden.”

Schnelle Reinigungskontrolle — ein
erganzender Baustein u.a. im Aller-
gen-Management

Die Basis eines guten Allergenmanagements
sind saubere Arbeitsflachen, Gerate und
Behaltnisse, um die Ubertragung bzw. Ver-
schleppung (Kreuzkontamination) von nicht in
der Rezeptur vorhandenen und nicht gewoll-
ten Zutaten (Allergenen) durch eine unzu-
reichende Reinigung zu vermeiden. Aufgrund
der niedrigen Nachweisgrenze, die in Labor-
versuchen durch eine Verdinnungsreihe mit
bovinem Serumalbumin BSA auf den Wert
von 25-50 pug/100 cm? (dies entspricht dem
Auswertebereich des gelben Smiley) besta-

tigt wurde, ist die Clean Card auch zur Detek-
tion von geringen Verunreinigungen gut
geeignet.

Anwendungsbereiche

Routineanwender der Clean Card® PRO sind
bislang hauptsachlich in der Fleisch- und
Milchverarbeitung, Gemeinschaftsverpflegung
und Gastronomie inkl. Systemgastronomie,
Handel, oder auch Transport zu finden.
Backereien mit Filialbetrieben profitieren von
der Clean Card ebenso wie viele weitere
Bereiche der Nahrungsmittelproduzierenden
Industrie. So reicht auch das Anwendungs-
spektrum vom Tankwagen mit Lebensmittel-
gut Uber Produktionsanlagen, handwerkliche
Maschinen, alle Arbeitsgerate und -flachen,
Aufbewahrungs- und Transportbehdlter, bis
hin zum einzelnen Teller aus der Spilma-
schine in der Gastronomie.

Clean Card PRO

Uberpriifung des Reinigungsgrades

Eigenkontrolle erfordert
Dokumentation

Da die Pilicht zur Dokumentation der Eigen-
kontrollmaBnahmen in der Verordnung Uber
Lebensmittelhygiene  ausdriicklich  vorge-
schrieben ist, wird zum Nachweis der Durch-
fhrung ein  Test-Protokoll  angeboten.
Betriebe, die keine eigenen Vorlagen fir eine
Reinigungskontrolle verwenden, haben so ein
einfaches Hilfsmittel zur Eingliederung in die
Vorgaben des HACCP - Konzeptes. Neben
der exakten Beschreibung des beprobten
Gegenstandes wird auch festgehalten, wel-
che MaBnahmen, insbesondere bei der Not-
wendigkeit einer Nachreinigung, ergriffen
werden.

Eine regelméaBige Kontrolle und die Doku-
mentation der Uberpriifung der kritischen
Stellen dient der eigenen Sicherheit, und
nicht nur, um die amtliche Uberwachung
zufrieden zu stellen ! Vorbeugende und kon-
trollierende MaBnahmen sind kostengiinstiger
als mégliche Schaden zu beheben.
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