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Reinigung und Desinfektion

Eigenkontrolle — wichtiger denn je

Selbstkontrolle und Uberwachung am Beispiel eines Hygiene Schnelltests

In den Betrieben des Fleischerhandwerks sind in allen Betriebsbereichen héchste Hygiene-
anforderungen zu erfiillen. Schlachten, Zerlegen, Verarbeiten, Kiihlen, Lagern, Transportieren —

der Umgang mit Fleisch vom Rohstoff bis zum Endprodukt — erfordert nicht nur optisch, sondern
hygienisch saubere Maschinen, Arbeitsflichen, Transportbehilter und Behéltnisse aller Art.

Reinigung nach definierten Hygienestandards und die interne Kontrolle der Reinigungsqualitédt gehéren zum
Arbeitsalltag, nicht nur in Fleisch verarbeitenden Betrieben. VorbeugemaBnahmen sind wichtig, um den
Anforderungen der Lebensmittelhygieneverordnung gerecht zu werden, insbesondere ist die eigen-
verantwortliche Uberpriifung der Sauberkeit in den EU-Richtlinien fiir alle Lebensmittelbetriebe eine
grundsatzliche Anforderung.

Jeder Betrieb hat in der Regel bereits eine gute Lebensmittelhygienepraxis, auf die das HACCP Konzept
aufbaut. Viele kleinere Betriebe arbeiten auch nach Leitlinien von Verbanden, in denen die Elemente der
Selbstkontrolle im Bereich Hygiene bisweilen allerdings nur einen geringen Raum einnehmen.

Die ordnungsgemanBe Durchfiihrung der Reinigung gemaf Reinigungsplan ist fortlaufend zu Gberprifen. Diese
Reinigungskontrolle erfolgt in der Regel nach Abschluss des Reinigungs-/Desinfektionsprozesses oder falls
erforderlich vor Aufnahme der Arbeit durch visuelle Kontrolle. Flachen und Gegensténde sollen einwandfrei
und sauber sowie frei von Resten aufgetragener Reinigungs- und Desinfektionsmittel sein.

Die Uberwachung der visuellen Reinigungskontrolle, also der Wirksamkeitsnachweis, wird in diesen
Empfehlungen oftmals nur sehr kurz angerissen, da es auch in der EU-Lebensmittelhygiene-Richtlinie und der
LMHV keine dezidierten Angaben zur Dokumentation der betriebseigenen MaBnahmen gibt. §4 Abs.1 LMHV
bestimmt lediglich, dass derjenige, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, durch
betriebseigene Kontrollen eine lickenlose Prozesshygiene zu gewahrleisten hat.

Methoden und Empfehlungen

Welche Methoden stehen zur Verfigung ?

Hier sind die Hygienekontrollen durch die herkémmlichen mikrobiologische Bewertungen anzufiihren:

z.B. Kontaktplatten (Abklatschverfahren auf Rodac-Platten), oder Abstrichverfahren mit Tupfer und Aus-
streichen auf definierten Agar-Nahrboden. Der hygienische Zustand wird an Hand des mikrobiologischen
Befundes der gereinigten und desinfizierten Oberflache beurteilt.

Diese Klassifizierungen des hygienischen Zustandes sind jedoch nicht von EU — Verordnungen, nationalen
Gesetzen oder Verordnungen vorgeschrieben. Sie werden vielmehr je nach Hygieneanforderung des jeweiligen
Produktionsbereiches individuell festgelegt. Aber nicht nur Gesetze und Verordnungen ,fordern®
Hygienekontrollen, diese werden auch zur Erfillung aller Standards (IFS, BRC) und Normen (DIN EN 22 000)
bendtigt:

Die Forderungen der IFS (Version 5 z.B.) sagen nicht 100 %ig, mit welchem Verfahren die Hygienekontrollen
durchzufiihren sind. Es wird nur auf ein geeignetes Verfahren verwiesen. Jedoch ist die Forderung nach einer
zeitnahen, schnellstmdglichen Ergreifung von notwendigen KorrekturmaBnahmen bei einer Nichtkonformitat
deutlich beschrieben. Dies wiederum macht eine Bewertung des Hygiene-zustandes mittels Tupfer- oder
Abklatschtest eigentlich unmdglich, da eine Auswertung min. 24 — 48 h dauert. Bei der Vergabe an externe
Institute/Labore vergeht auch mal gut 1 Woche, bis die Auswertung vorliegt.



Wie ist dann ,zeitnah®, ,schnellstmdglich* Gberhaupt zu verstehen ?
Aus diesem Grund setzen sich zur Eigenkontrolle der R & D MaBnahme immer starker alternative Methoden
durch.

Hygienekontrolle durch ,alternative” Methoden

Die Norm DIN 10516 steht im Zusammenhang mit der VO (EG) Nr. 852/2004. In diesem Sinne ist sie als
Handlungsanleitung zu verstehen.

Eine Reinigungsiberprifung kann gemaB DIN 10516: 2009-05 (Lebensmittelhygiene) durch visuelle
Kontrolle, einen Proteinnachweis, einen Farbtest auf Basis von NAD, NADH; NADP und NADPH, und durch
einen Lumineszenztest auf Basis von ATP erfolgen. Auch in der DIN 10502-2: 2014-05
(Lebensmittelhygiene — Transportbehdlter) werden zur Kontrolle der Wirksamkeit der Reinigungs- und
DesinfektionsmaBnahmen u.a. ATP und Proteintest als mégliche Prifverfahren angegeben.

Alle diese aufgezahlten Schnelltestsysteme zur Kontrolle der Sauberkeit von Oberflachen stellen als
halbquantitative und halbqualitative Methoden keinen direkten Nachweis von Mikroorganismen dar, sondern
zeigen als ,indirekte* Methode zur Reinigungskontrolle die Anwesenheit von Verschmutzungen

in Form von Produktriickstdnden an, die ein Keimiberleben und Keimwachstum ermdglichen. Derartige
»verschmutzungen“ kénnen auch auf makroskopisch sauber erscheinenden Flachen vorhanden sein.

Die Anwendung der ATP-Biolumineszenz-Methode ist als Hygienetest und als Nachweiskontrolle vielen
bekannt. Dieses bislang am meisten verbreitete Verfahren basiert auf der Messung der ATP- und AMP-
Biolumineszenz mit Hilfe eines Substrat-Enzym-Systems. Das dabei freigesetzte Licht wird im Luminometer
gemessen, und gibt so den Verschmutzungsgrad an. Die Héhe des Wertes korreliert mit dem Grad der
Kontamination.

ATP liefert allerdings ebenfalls nur semiquantitative Ergebnisse. Die Luminometer sind untereinander nicht
direkt vergleichbar — jeder Betrieb hat sein eigenes Hintergrundrauschen, was die Messung beeinflusst. Dieser
Schwellwert fiir die Abgrenzung zwischen sauber und nicht-sauber variiert von Gerat zu Gerat und ist von der
Art der zu messenden Oberflachen abhéngig. Die Festlegung der Grenze ist daher auch ein
betriebsspezifischer Faktor und kann nicht ohne weitere Uberlegungen generell auf andere Betriebe Uber-
tragen werden. In der produzierenden Industrie wird daher oftmals pro Raum ein ATP Gerét eingesetzt. Gerat
und Reagenzien sind als geschlossenes System zu sehen. Die wenigsten Gerate kébnnen geeicht werden oder
verfigen Uber Controll-swabs. Da die Probenahme sehr sorgsam durchgefiihrt werden muss, sind ATP
Messungen empfehlenswert von trainiertem Personal durchzufiihren. Hier spielt auch der Kostenfaktor eine
wichtige Rolle, denn zum Anschaffungspreis des Gerates kommt das regelméaBige Verbrauchsmaterial fir die
Probennahme hinzu, wobei auch das handling (z.T. nur gekiihlte Lagerung) zu beachten ist.

ATP ist zwar auch eine schnelle Methode, aber die Relativen Lichteinheiten (RLU) sind nicht den Keimzahlen
bzw. Keimbildenden Einheiten (KbE) direkt gleichzusetzen. ATP detektiert Mikroorganismen und
Lebensmittelreste, wobei unterschiedliche Lebensmittelprodukte auch unterschiedliche ATP Gehalte haben.
Eventuelle Reste von Reinigungsmitteln inhibieren nicht die Reaktion, d.h. sie haben keinen Einfluss bei der
ATP Messung und werden so nicht berticksichtigt.

Clean Card® PRO - ein Hygienetest der neuen Generation

Die betriebliche Eigenkontrolle soll kostenglnstig, schnell und einfach sein !

Flachen und Gegenstande sollen einwandfrei und sauber sowie auch frei von Resten aufgetragener
Reinigungs- und Desinfektionsmittel sein. Dies ist nicht nur aufgrund der in §3 LMHV geforderten Vermeidung
der negativen Beeintrachtigung der Lebensmittel erforderlich, sondern auch deshalb wichtig,

weil Mikroorganismen in den evtl. auf der Fl&che festgetrockneten Tensiden der R+D - Mittel wiederum einen
prima Nahrboden antreffen.

Eine saubere und trockene Oberflache von Arbeitsgeraten, Schneideunterlagen, Maschinen, Behaltern, usw.
unterbindet die unerwiinschte Kontaminierung von Mikro-organismen. Insbesondere die Rickstdnde des
Spiilwassers (Pfutzenbildung) bieten Keimen hervorragende Wachstumsbedingungen und sind zu vermeiden.
Far die Praxis heif3t das: sorgféaltiges Reinigen und konsequentes Abspllen der gereinigten oder desinfizierten
Flachen !



Sauberkeit in einfacher Weise sichtbar machen

Um die Reinigung sofort zu Uberprifen, bietet sich der Hygiene-
— | Schnelltest Clean Card® PRO an. Dieser ,Abreibe-Test" zeigt in
30 Sekunden _ /.- Sekundenschnelle, ob die gereinigten Flichen oder Gegenstinde
2 Festatolng der Obsiachensauboratt |~ 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
Aminoverbindungen  oder quartdren  Ammoniumverbindungen
(QAV/Quat’s) enthalten. Amino- und Ammonium-Gruppen sind auch
als Molekilbausteine in den Proteinen zu finden.

Dieser Nachweis ist ein wichtiger Indikator und dient als
~Frahwarnung”, um die ordnungsgemaBe Reinigung schnell und
einfach zu verifizieren.

Orion Clean Card® PRO

@ amfora health care GmbH

Die ,Clean Card® PRO" kombiniert Know-how aus Chemie, Materialwissenschaft und Print-Technologie in
einer innovativen Weise. Die Testkarten werden bei Zimmertemperatur aufbewahrt und haben eine lange
Haltbarkeit von mind. 1 Jahr. Zur Durchfiihrung des Tests wird lediglich Trinkwasser zum Befeuchten der
abzureibenden Testflache benbtigt.

Auswertekarte Clean Card PRO

B Die Handhabung mit den drei Schritten: ’
,Die zu prifende Stelle mit sauberem Wasser -
anfeuchten — mit der Clean Card dariiber reiben — CleanCard'B e o
Testergebnis direkt auf der Karte ablesen”

ist einfach und das Ergebnis ist sofort sichtbar.
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Proteinriickstande reagieren mit dem gelben Test-Pad zu einer > ©
mittelblauen oder blau-griinen Farbdnderung. Die Auswertung 9 ) e
des Clean Card® PRO Tests ist durch die Kategorisierung mittels P

Smileys in Ampelfarben auch jedem Personal einfach zu
vermitteln. Dabei ist zugleich ein Motivationsfaktor und Lerneffekt || g |

zu beobachten. © amfora health care GmbH

B Direkt im Anschluss an die Reinigung eingesetzt, erdffnet sich die Méglichkeit, schnell zu reagieren,

und entsprechende MaBnahmen sofort einzuleiten. Damit ergibt sich der Zeitpunkt des Tests entsprechend
den spezifischen Betriebsanforderungen: entweder nur nach der Reinigung, gegebenenfalls auch bei
Zwischenreinigungen, mdglicherweise vor der Desinfektion, oder nach Abschlu3 der kompletten Prozedur.

Uberprifung der Reinigung in einem Fleischereibetrieb
B Testflichen sind immer die optisch

sauber erscheinenden Flachen oder
Arbeitsgeréate, die mit Lebensmitteln oder
Bedarfsgegenstdnden in  Berlhrung
kommen (k6nnen) und auch Stellen, die im
Bereich der Handehygiene von Bedeutung
sind, Wasserhahne oder Tlrgriffe z.B. von
Kahlrdumen.

So wird z.B. auch fur kleinere Betriebe
nach Schlachtung und Zerlegung die
verpflichtende Eigenkontrolle leicht
gemacht.

© amfora health care GmbH




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

Die Basis eines guten Allergenmanagements sind saubere Arbeitsflachen, Gerate und Behaltnisse, um die
Ubertragung bzw. Verschleppung (Kreuzkontamination) von nicht in der Rezeptur vorhandenen und nicht
gewollten Zutaten (Allergenen) durch eine unzureichende Reinigung zu vermeiden. Aufgrund der niedrigen
Nachweisgrenze, die in Laborversuchen durch eine Verdiinnungsreihe mit bovinem Serumalbumin BSA auf
den Wert von 25-50 ug/100 cmz? (dies entspricht dem Auswertebereich des gelben Smiley) bestétigt wurde, ist
die Clean Card auch zur Detektion von geringen Verunreinigungen gut geeignet.

Validierung Clean Card® PRO

Die Clean Card® PRO wurde in der Gegentiberstellung zur ATP Biolumineszenz hinsichtlich Zuverlassigkeit
und Sensitivitdt und zur Uberpriifung der Praxistauglichkeit getestet und ausfihrlich evaluiert. (TransMIT
Gesellschaft fiir Technologietransfer - Projektbereich fiir Lebensmittelqualitdt und —sicherheit, Institut flr
Tierarztliche Nahrungsmittelkunde der Universitat GieBen Prof. Dr. med. vet. Michael Bilte).

Die Ergebnisse des im Januar 2012 fertiggestellten Gutachtens mit Labor- und Feldtests wurden erstmals
anlasslich der DVG Tagung in Garmisch-Partenkirchen 2012 prasentiert und sind in einem Kurzabriss in der
RFL Rundschau fur Fleischhygiene und Lebensmitteliberwachung Ausgabe 1/2013 publiziert.

.Das System ist anwenderfreundlich und kann fiir die Eigenkontrolle sowie die Uberwachung
empfohlen werden.”

Die Clean Card wird bereits seit 2012 vom Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure e.V. fur die
betriebliche Eigenkontrolle empfohlen.

Aber nicht nur als preisgiinstige Alternative, sondern auch in der einfacheren Handhabung ist der Einsatz der
Clean Card® PRO zu iberlegen.

Eigenkontrolle nur mit Dokumentation

Da die Pflicht zur Dokumentation der EigenkontrollmaBnahmen in der Verordnung Uber Lebensmittelhygiene
ausdrucklich vorgeschrieben ist, wird zum Nachweis der Durchfuhrung 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, welche MaBnahmen, insbesondere bei der Notwendigkeit einer
Nachreinigung, ergriffen werden.

Fazit:

Schnelltests sollen die mikrobiellen Untersuchungen generell nicht ersetzen. Sie kénnen sehr gut als
zuséatzliche Absicherung in der taglichen schnellen Beurteilung verwendet werden und so einen Teil der doch
deutlich teureren mikrobiologischen Tests entlasten und den Lebensmittelunternehmer bei seiner
Verpflichtung zur Eigenkontrolle sinnvoll unterstitzen.

Hiervon kann die gesamte Kette in der Fleischerzeugung und Verarbeitung bis hin zur Spedition profitieren.
Auch Metzgereien mit Filialbetrieben und Catering kénnen so neben den (blichen Geratschaften nicht nur
Aufbewahrungs- und Transportbehalter, sondern bis hin zum einzelnen Teller aus der Splilmaschine mit einem
einfachen Mittel zur eigenen Sicherheit den Reinigungserfolg nachweisen.
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