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Reinigung in der Obstverarbeitung

Ing. Ulrich J. ZENI

Referent für Obstverarbeitung
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Hygiene – Warum?

 Gesetze

 Verordnungen

 Verbraucherschutz

 Produkthaftung

 Lebensmittelsicherheit

 Kunden

 HACCP – Konzept
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Hygiene – Bedeutung

 Schutz vor

 Krankheiten

 Schmutz

 Verlusten

 verdorbenen Lebensmitteln

 Reklamationen

 Ärger
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Das HACCP – Konzept 

 HACCP

 Hazard – Analysis – Critical – Control – Points

 Gefahren erkennen

 Lenkungspunkte bestimmen

 Überwachungsmaßnahmen durchführen

 Das Risiko nicht aus den Augen verlieren
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Hygiene – kein Zufall

 Hygiene funktioniert nur nach Plan

 Aussehen

 Sensorik

 Temperatur

 MHD (MindestHaltbarkeitsDatum)
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Hygiene funktioniert nur im Team

 Gültigkeit für alle

 regelmäßige Erinnerung

 Einheitliche Informationen

 Zuverlässige Kontrolle

 Gegenseitiges Vertrauen

 Unterschrift steigert das Bewusstsein
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Mikroorganismen sind

 klein

 schnell

 überall 

 nützlich

 schädlich 

 gefährlich
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Personalhygiene

 Verboten sind

 Ringe, Ohrringe, Ketten, Armbanduhren

 unerwünscht ist Kosmetik

 Arbeitskleidung

 praktisch

 gut zu reinigen

 nur für den Betrieb

 sauber
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Personalhygiene

 im Pausenraum

 essen

 trinken

 rauchen

 Kaugummi
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Betriebshygiene

 Mirkoorganismen

 fressen alles

 hinterlassen Spuren

 verunreinigen Lebensmittel

 rufen Krankheiten hervor

 vermehren sich schnell

 sind ekelerregend
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LMSVG

 Betriebsstätten

 Einrichtungen in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in 
Verkehr gebracht werden, ausgen. ortsveränderliche Einrichtungen

Anforderungen an Betriebsstätten

 eine gute Lebensmittelhygienepraxis möglich 

 Reinigung und Desinfektion möglich

 geeignete Temperaturen müssen herrschen

 sauber und instand gehalten

 Handwaschbecken, Toiletten mit Wasserspülung,

 Warm- und Kaltwasser, Seifen und Trocknungsmöglichkeit

 ausreichende mechanische Be- und Entlüftung

 ausr. natürliche oder künstliche Beleuchtung

 ausr. Umkleidemöglichkeiten für das Personal
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Leitlinien

 Anforderungen an Räume, Vorrichtungen und Geräte betreffend den 
einzelnen Zweigen

 Fleisch

 Milch

 Getränke...
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Zeitgemäße Obstverarbeitung

 die in den Leitlinen genannten sind die Mindestbedingungen

 die Arbeit wird erleichtert

 auch die Arbeitsmoral steigt

 die Lebensmittelsicherheit steigt

 mehr Vertrauen vom Kunden

 Kunden können in die Verarbeitung einsehen
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Die Reinigung

 Abspülen allein reicht nicht aus

 Eiweis und Zucker sowie Farbstoffe lösen sich besser alkalisch

 Oberflächenspannung des reinen Wassers – hemmt Reinigung

 auch die Wasserhärte ist zu beachten

 hartes Wasser lagert Kalk bzw. Silikate ab

 führt zu rauhen Oberflächen

 schnellere Verschmutzung
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Die Reinigung

 Nachspülbarkeit

 Reinigungsmittel müssen leicht mit Trinkwasser nachspülbar sein

 dürfen nicht „aufziehen“ 

 zu großer Wasserverbrauch

 Rückstandsproblematik

 Anleitungen beachten – Konzentrationen / Einwirkzeiten einhalten

 Nicht nur Maschinen reinigen – auch die Räume

 Saubere Räume – saubere Luft – reintönige Produkte
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Die Reinigungsmittel

 Verschiedenste Hersteller

 wichtig ist die fachliche Beratung

 abgestimmte Abfolge in der Reinigung (Säuren – Laugen)

 Technologische Möglichkeiten nützen

 Farbveränderungen bei Verschmutzung (THONHAUSER)
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Hygieneschulungen - online

Hygieneschulung jederzeit und bequem 

von zu Hause aus online absolvieren!

tirol.lfi.at
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https://tirol.lfi.at/lebensmittelhygieneschulung+2500+2613954

