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Hygiene - Know-how-Transfer
in der Praxis

Peter Laternser

Die Lebensmittelindustrie hat sich aus
den urspriinglich gewerblichen Struktu-
ren immer mehr zu einer arbeitsteiligen
Industrie entwickelt. Die Arbeitsteilung
wiederum fuhrt dazu, dass das Know-
how der Branche (bruch-)stiickweise auf
verschiedene Schultern und Abteilun-
gen verteilt wird.

Allerdings werden sich die Unterneh-
men immer mehr bewusst, dass in die-
sem Spannungsfeld Koordinations- und
Organisationsbedarf besteht. Nicht
zuletzt deshalb weil der Gesetzgeber
immer mehr (aber leider nicht immer
sinnvolle) Kontrollen und Dokumentatio-
nen verlangt.

Das Know-how wird heute und auf die-
ser Stufe immer mehr eingekauft: Mit
den Anlagen, mit der Software, mit den
Roh- und Hilfsstoffen und liber speziali-
sierte Berater und Dienstleister.

Doch es bleiben immer Liicken in die-
sem System. Hauptsachlich bei angelern-
ten Berufen und bei den Hilfsfunktionen
wie der Reinigung. Wo meistens Hilfs-
arbeiter, respektive angelerntes Personal
beschaftigt wird.

Wenn man Gliick hat, findet man diese
Hygiene-Luicken, noch vor dem kleinen
Gau oder dem Supergau. Wie letztes
Jahr in einer Grossmolkerei, per Zufall
oder im Rahmen eines Schulungspro-
gramms. Auch bei Umbauten kann es
vorkommen, dass die richtigen Fragen in
Bezug auf Hygiene gestellt werden.

Verhindern kann man potentielle Proble-
me schlussendlich nur dadurch, dass
jeder Mitarbeitende mitdenken darf
und kann. Und das verlangt nach einer
Firmenkultur, die Fachwissen auf jeder
Stufe absorbieren kann.

Das Personal, respektive das Individuum,

braucht die richtigen Anleitungen, Infor
mationen, und Kompetenzen. Dazu aber
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Konfektionierte Reinigungsmittel: Effizienzsteigerung

Wirkstoffe in Reinigungsmitteln
und deren Effekt auf die Verschmutzung
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auch die handwerklichen und intellektu-
ellen Fahigkeiten um spezifische Funk-
tionen ubernehmen zu kénnen.

Halag Hygiene-5chulung

Das hat auch die Halag Chemie AG
erkannt und in ihrem modernen Neu-
bau in Aadorf, Schulungs- und Demons-
trationsraume fir Gruppen von bis zu
20 Personen eingerichtet, die es ermdgli-
chen im Rahmen von Workshops,
Betriebshygiene-Gerate und Apparatu-
ren am Objekt zu testen.

Es kann hier 1:1 demonstriert werden,
dass die korrekte Einstellung einer
Druckerhdhungspumpe genau so wich-
tig ist, wie der richtige Disentyp. Auch
wenn beide auch abhdngig sind von

den spezifischen Gegebenheiten, respek-
tive der Grdsse eines Betriebes.

Das theoretische Lernen hat seine
Berechtigung, aber fiir die Zwecke der
Personalschulung fuhrt nichts am
Umgang mit dem Objekt und der Visua-
lisierung der Probleme vorbei. Der
unmittelbare Eindruck den eine Feuer-
bekampfung am Brandobjekt oder die
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1:1 Schaumreinigung an der Wand hinter-
lasst, kann durch nichts ersetzt werden.
So stehen in Aadorf zu Demonstrations-
zwecken fiir die Schaumreinigung rund
100 m2 Wandflachen zur Verfligung.

Schaumreinigung und Rohrhygiene
Gerade im Bereich der Schaum-
reinigung hat Halag die Entwicklung
neuer Produkte vorangetrieben. Moder-
ne Schaumreiniger sind multifunktionel-
le Produkte, die prazise auf branchenty-
pische Verschmutzungen abstimmbar
sind. Wenn dieses Bewusstsein geweckt
wird, und entsprechende Spezialproduk-
te lieferbar sind, ist der erste Schritt zu
einem sinnvollen Einsatz von
Reinigungsmitteln getan.

Moderne Produkte sind heute lieferbar,
die signifikant langer haften und damit
Materialeinsparungen ermaglichen.

Die Zeiten in denen Reinigungsmittelfir-
men moglichst viel «Produkt»verkaufen
wollten, sind vorbei. Ein Unternehmen
wie Halag hat alles Interesse daran, die
sachlichen Probleme seiner Kunden effi-
zient, partnerschaftlich, nachhaltig und

kostenglinstig zu l6sen. Know-how und
Kundenbindung ist heute mehr Wert,
als die Marge auf einem allfalligen
Mehrumsatz.

Das gemeinsame Problem ist der Gesetz-
geber und die Gesetzgebung, welche
einfache Forderungen aufstellt.

Die Antworten darauf sind jedoch
haufig viel komplexer. Und die Um-
setzung dieser «Antworten»noch viel
mehr. Schulungen konnen das vernetzte
Denken fordern.

Noch sind im Bereich der Hygiene,
respektive des Anlagenunterhalts und
der Reinigung, noch nicht alle Probleme
der Branche gelost. Es scheint so, dass
diesem Aspekt von den Unternehmens-
leitungen immer noch zuwenig
Aufmerksamkeit geschenkt wird.

Insbesondere auch im Bereich des
Hygienedesigns, der Verschraubungen,
Dichtungen, Sacke, Probenahmestellen
und Totleitungen, wird wohl immer
noch zuwenig gut konzipiert und
kontrolliert.
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