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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
Arger
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Das HACCP — Konzept

HACCP
Hazard — Analysis — Critical — Control — Points

Gefahren erkennen

Lenkungspunkte bestimmen
Uberwachungsmafnahmen durchfiihren
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

Gultigkeit fur alle

regelméanige Erinnerung

Einheitliche Informationen
Zuverlassige Kontrolle
Gegenseitiges Vertrauen

Unterschrift steigert das Bewusstsein
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Mikroorganismen sind

= klein

= schnell

= Uberall

= nitzlich

= schadlich
= gefahrlich
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Personalhygiene

= Verboten sind

= Arbeitskleidung
praktisch
gut zu reinigen
nur fur den Betrieb
sauber

Ringe, Ohrringe, Ketten, Armbanduhren
= unerwiinscht ist Kosmetik
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Personalhygiene
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= im Pausenraum
essen
trinken
rauchen
Kaugumm
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Betriebshygiene

= Mirkoorganismen
fressen alles
hinterlassen Spuren
verunreinigen Lebensmittel
rufen Krankheiten hervor
vermehren sich schnell
sind ekelerregend
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= Betriebsstatten

Einrichtungen in denen Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in
Verkehr gebracht werden, ausgen. ortsveranderliche Einrichtungen
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Anforderungen an Betriebsstatten

= eine gute Lebensmittelhygienepraxis moglich

* Reinigung und Desinfektion moéglich

= geeignete Temperaturen mussen herrschen

= sauber und instand gehalten

= Handwaschbecken, Toiletten mit Wasserspiilung,

= Warm- und Kaltwasser, Seifen und Trocknungsmaoglichkeit
= ausreichende mechanische Be- und Entliftung

= ausr. naturliche oder kinstliche Beleuchtung

= ausr. Umkleidemdoglichkeiten fur das Personal
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Leitlinien

= Anforderungen an Raume, Vorrichtungen und Gerate betreffend den
einzelnen Zweigen

Fleisch
Milch
Getranke...
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Zeitgemale 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 kdnnen in die Verarbeitung einsehen
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Die Reinigung

Abspilen allein reicht nicht aus
Eiweis und Zucker sowie Farbstoffe I6sen sich besser alkalisch
Oberflachenspannung des reinen Wassers — hemmt Reinigung
auch die Wasserhérte ist zu beachten

hartes Wasser lagert Kalk bzw. Silikate ab

fuhrt zu rauhen Oberflachen

schnellere Verschmutzung

Landwirtschaftskammer
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Die Reinigung

Nachspulbarkeit
Reinigungsmittel miussen leicht mit Trinkwasser nachspulbar sein
durfen nicht ,aufziehen®
zu grolRer Wasserverbrauch
Ruckstandsproblematik
Anleitungen beachten — Konzentrationen / Einwirkzeiten einhalten
Nicht nur Maschinen reinigen — auch die Raume
Saubere Radume — saubere Luft — reinténige Produkte

Landwirtschaftskammer
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Die Reinigungsmittel

Verschiedenste Hersteller

wichtig ist die fachliche Beratung

abgestimmte Abfolge in der Reinigung (Sauren — Laugen)
Technologische Moglichkeiten niitzen
Farbveranderungen bei Verschmutzung (THONHAUSER)

Landwirtschaftskammer
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Obstverarbeitung
Reinigung und

Desinfektion

aulien

Immervolltank innen und

mit Spriihcontainer

zugeben (Konzentrate nicht mischenl) Oberflachen mit
Sprithcontainer einspriihen, 10-20min einwirken lassen,
grundlich mit Hochdruck nachsptlen

BEREICH PRODUKT ANWENDUNG Hinweis
Pressenreinigung: TM TARTAREX + Je 101 Warmwasser (40-60°C) 11 TARTAREX und BISTERIL . -
Ratzmuhle, Bandpresse TM BISTERIL mind. 1 x/Woche chemisch

reinigen um Belagsbildung
zu vermeiden

Tanks, Schlauche,

Fuller, Pasteur,
Reihenfiiller

Pumpe, Bag in Box

TM TARTAREX +
TM BISTERIL

TM TARTAREX + TM BISTERIL Losung im Tank bereiten,
je 3 ltje 100 | Wasser, (Konzentrate nicht mischen!)
Leitungen , Gerate voll fullen oder rundpumpen, 30min
einwirken lassen, mit Wasser griindlich ausspilen

Reinigung der Leitungen,

Pasteur Fuller nach jedem

Produktionstag, nach der

Nachspiilung leer stehen
lassen

Gerate aullen

TM FOAM
TRAKTOR
Alkalischer Reiniger
korrosionssicher fir
Fahrzeuge
mit Spruhcontainer

Je 10l Warmwasser (40-60°C) 11 FOAM TRAKTOR
zugeben und Oberflachen mit Sprithgerét einsprithen, 10-
20min einwirken lassen, grindlich nachspiilen

mind. 1 x"Woche chemisch
reinigen um Belagsbildung
zu vermeiden

Flaschenreinigung:
Einweichrad/ Bottich

TM VITRO GOLF
Alkalischer Reiniger mit
Desinfektionswirkung

Flaschen in eine warme TM VITRO GOLF -Lasung (11t je 100 It
Wasser bei 40-50°C) einlegen, 20-30min einweichen lassen,
Flaschen biirsten und mit Frischwasser ausspiilen

Achtung,
Flaschenreinigung ohne
Desinfektionswirkung kann
Schimmelbildung im Saft
zur Folge haben

ITHONHAUSER GMBH
Perlhofgasse 2/1, 2372
T: +43 - 2236 320 27-2, F: +43 - 2236 - 320 27-3, E: cleaning@thonhauser net

GieRhubl/Wien, Austria

64
THONHAUSER

"= Bundesministerium
Arbeit, Soziales, Gesundheit
und Kensumentenschutz

Leitlinie

fir die bauerliche Obstverarbeitung

Veroffentlicht mit Geschaftszahl:
BMGF)-75220/0029-1V/B/7/2007 vom 10.7.2007
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1. Herstellung von Fruchtsaft

Methode Haufigkeit Anforderungen MaRknahmen bei Abweichung
Rohwareeingang Reife, Faulnisanteil Refraktometer liede Charge gesundes reifes sauberes Obst reinigen, sortieren
Starketest max Wert von Stérketest
hisuelle Kontrolle
Sortieren Faulnisanteil visuelle Kontrolle liede Charge reife und gesunde Ware nochmals sortieren
(max. 1 %) gefault
Reinigen Wassemualitat visuelle Kontrolle, liede Charge sauberes Wasser nochmals reinigen
rsch kein anhafiender Schmutz
| Zerkleinern verletzen von Kemen, Steinen manuelle Einstellung  |jede Charge an das Presssystem angepasst, nicht zu fein wegen neu einstellen
und Stielen, Zerkleinerungsgrad Saftablauf, Keme und Steine nicht beschadigen, Siebroe 8 |Sieb wechseln
10 mm
Besonderheiten bei Stein und Beerenobst
'Entra ppen, Entsteinen Anteil an Steinen, Kammen visuelle Kontrolie jede Charge keine Rappen oder Steine sollen in der Maische |Einstellungen éndem oder andere Gerate
verbleiben vervwenden
&% Maischeer- Frucht- T Steinobst efwa 70 °C, Beerenobst efwa 50 ° C, Wirkdauer 2 |Emérmen oder Kihlen, bzw. neuerliche
wirmunglerhitzung: KSP - 3 Stunden. Bei Steinobst erfolgt bei dieser Temperatur Enzymzugabe
bereits ein Ausfall von thermolabilem Eiweil3, Enzymeinsatz
erfolgt erst nach der Entsafiung und AbkGhlung auf efwa 45
°C.
Enzymierung Enzyme Ablaufdatum der jede Charge Beerenobst wird bei dieser Temperatur enzymiert und
Priparate anschiiefend gepresst
Entsaften Trubgehalt, Presszeit, Ausbeute |vsuelle Kontrolle liede Charge Ausbeute 65 % — 80 %, max. 20 % Trub, max. 2 h je Presse anders einstellen oder Presssystem
Pressvorgang wechseln
Analyse Zucker und Sauregehalt Analyse (sensonisch, |jede Charge I Zucker- andere Obstmischung verwenden, evtl. Saure
Labor) zusetzen
Ascorbinsaurezusatz Farbe des Presssaftes visuelle Kontrolle liede Charge Oxidationsschutz des Saftes bzw. der Maische Zusatz von (100 - 150
[mar)
Besonderheiten bei naturtriibem Saft
Trubgehalt Trubgehalt Visuelie Koniroile iede Charge nur geeignetes — niemals Gbemeifes — Obst Te anpassen, besser
Abtrennen des Grobtrubes durch Einsatz von Sieben, reffen
Zentrifugen oder durch Sedimentation (Standzeit eventuell in
Verbindung mit Schénung)
Zerk, und Presssy dem Obst anpassen
Trubstabilitat Pektingehait visuelle Kontrolie jede Charge verhindem von Pek tinabbau im Fruchtsaft durch sofortiges | Technoiogie anpassen, Obstauswehl besser
TS oder Hochkur treffen
tung von Obst und
keinesfalls Einsatz pektinabbavender Enzyme
WEITER BEI FLASCHENWAUSWAHL
Enzymieren Pektingehait, Temperatur, Zeit [ Alkoholtest, jede Charge Alkchoitest negativ, Temperatur mindestens 12 °C, Langere Standzeit, Temperatur erhohen,
Thermometer Einwirkzeit nach Einsatzanleitung
Praparat \isuelle Kontrolle liedes Praparat Ablaufdatum muss noch entsprechen, bei Fehigeruch neues Enzympraparat verwenden
verwerfen, kihl lagem
Stabilisierung Gerbstof- und Eiweillgehalt im | Test auf Stabilitdt und |jede Charge Schénung zieht ausreichend, Tests auf Uber- und Komekturschdnung eder Fachberatung
Saft Uberschénung Unterschonung bei Eiweilt und Gerbstof verlaufen negativ, Ihemnz\ehen
'K_Iamchonlmg Trubungswerte, isuelle Kontrolle, Test [jede Charge richtige Lagerung der Schonungsmittel, Verwendung Komekturschonung eder Fachberatung
Schonungsmitteleinsatz auf Uber- und innerhalb der Aufbrauchfiist, fachgemaler Einsatz nach heranziehen
Unterschonung erfolgien Vorproben
Filtration Klarscharie \isuelle Kontrolie [iede Charge richtige Filterschicht oder Kieselgur verwenden andere Filterschicht und Kieselgur verwenden,
Ausreichendes Wassem bei Schichtenfilter mehr Wassem
F hi G \isuelle Kontrolle, |ede Charge, neue | Fertigpackungsverordnung, Kontrolle der Flasche auf nochmalige Reinigung, beschadigte Flaschen
Flaschengrofie, Flaschentypen, gefdhriiche Fremdkorper (Scherben) bzw. auf ausscheiden,

Mandungsbeschadigung, Flaschen vor dem Befillen reinigen
und inspizieren

Flasche auf Eignung zur Heifiillung prifen,
Fertigpackungswerordnung beachten

Anderen Flaschentyp wahlen

&" Pastsurisation: KSP Haltezett, Pasteur — Durchfiussmesser,  |jede Charge 78 °C bei blankem Saf,, 82 °C bei trubem Saft oder Nektar |bei Unterschreiten der Temperaturen Gefahr der
Safttemperatur Uhr, Thermometer Auswahl des Gerdtes je nach Art des Safles Flaschengarung, bei Uberschreiten
(Freistromplatten oder Rohrenwérmetauscher bei triiben K 1ack
Saften)
Messgenauigheit richtige Temperatur (nach Saftart und Vorbehandiung) hzw.
Haltezeit (5 Minuten bei 78 °C bzw. 80 *C)
Durchflussleistung iahriiche Oberpriifung der Thermometer, Einsatz digitaler
Messgerdte, eventuell zweites Thermometer einseizen
Abfiillen Flltemperatur Themometer iede Charge Fi ur méglichst bei i atur, Fller neu einstellen, entsprechenden Fillertyp
Temperaturabfall im Fiiller ist bekannt, maglichst kurzer wahlen, entsprechende Flaschen verwenden
Weg vom Pasteur zum Filller, eutl. isolierte Leitungen
Nennvolumen muss in die Flasche gelangen
\Verschluss Datenblatt ljeder Verschlusstyp |Eignung zur HeiBfiillung und passend zur Flasche, Dichtheit |anderen Verschiuss wahlen

muss gewahrt sein,

Flasche sofort nach dem Yerschiieen umlegen

16



03.07.2023

Hygieneschulungen - online

Hygieneschulung jederzeit und bequem
von zu Hause aus online absolvieren!

tirol.lf1.at
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