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Lernende berichten SVI-Jahrestagung Bund und Lebensmittel-
aus ihrem Alltag mit Blick in die Zukunft branche am selben Strick
Die Berufsschule und die praktische Am jéhrlichen Treffen der Verpackungs- Bund und Lebensmittelbranche haben
Ausbildung im Lehrbetrieb sind fiur viele branche gab nicht nur das Verpacken eine Vereinbarung zur Bekdmpfung von

Lernende ein guter Mix. Seite 24 zu reden, auch das Entsorgen. Seite 26 Food Waste unterzeichnet. Seite 29
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Reinigungsvalidierung: Hygiene
nicht dem Zufall Gberlassen

Die Molkerei Forster in Herisau liess von der Halag Chemie AG eine Validierung der Reinigungs-
prozesse durchfUhren. GeschéaftsfUhrer Ruedi Forster berichtet Uber das Vorgehen.

uedi Forster, seit tiber zehn Jahren Ge-
Rschéiftsﬁihrer der Molkerei Forster in
Herisau, berichtet iiber seine Beweggriin-
de, weshalb er kiirzlich eine Validierung der
Reinigungsprozesse durchfiihren liess und
welche Erkenntnisse er daraus gewonnen
hat. Durchgefiihrt hat die Reinigungsvali-
dierung Halag Chemie, Schweizer Hersteller
fiir Reinigungs- und Desinfektionsmittel.

Familienunternehmen

in zweiter Generation

Die Molkerei Forster hat sich seit ihrer
Griindung 1981 zu einem der grdssten
Milchverarbeiter der Ostschweiz entwi-
ckelt. Schon frith hat das Unternehmen
Nachhaltigkeit grossgeschrieben. Seit 1992
produziert das Unternehmen biologische
Milchprodukte. Die heutige Produktpalette
umfasst mehrheitlich pasteurisierte Frisch-
milch und Joghurt sowie Butter, Rahm und
Milchmischgetrinke auf Molkebasis. Die
Jahresmilchmenge von etwa 12 Mio. Litern,
liefern 70 bis 80 Milchproduzenten im Um-
kreis von etwa 25 km Entfernung. Mit dem
Umzug in einen Neubau im Jahr 2021 gin-
gen zahlreiche Umstellungen, unter ande-
rem die Nutzung neuer Produktionsanlagen
und die Einfiihrung neuer Prozesse, einher.

Von der Sicherheit zur Qualitat

Ruedi Forster hat die Durchfithrung der
Reinigungsvalidierung mit personlichem
Engagement vorangetrieben: «Mit der Inbe-

Standards aus der Global Food Safety

heit und bietet Zusatznutzen. (Bild: Halag)

triebnahme der neuen Produktionsstitte, den
neuen Anlagen und Prozessen war klar, dass
wir die Validierung durchfithren miissen.»
Halag Chemie habe sich als kompetenter
Partner einen Namen gemacht, darum habe
er sich fiir ihn entschieden. «Unsere 30-jéhri-
ge Partnerschaft mit der Halag Chemie ist von
einer hohen Servicebereitschaft geprégt. Der
Beratungsdienst und die Fachberater wissen
genau, worauf man bei der Validierung ach-
ten muss», erklirt der Geschiftsfiihrer.

Vertrauen auf ganzheitliche
Methoden

Halag Chemie hat an Fahrzeug- und Roh-
milchtanks, Leitungen, Mischern, Erhit-

<50 RLU 50 - 200 RLU 200 - 500 RLU 500 RLU

Sauber Geringe organische
Kontamination.
Vermutlich kein
Wachstum

von Bakterien

Geringe organische
Kontamination.
Bakterien kdnnen
innerhalb einiger
Tage wachsen

Nicht tolerierbar

Tabelle 1: Abstufung der RLU-Werte in Bezug auf die Riickstandskonzentration.

Initiative (GFSI) in Bezug auf die Reinigungs-
validierung steigert die Lebensmittelsicher-

Die korrekte Anwendung der internationalen [/

zern und den Fertigproduktetanks Proben

entnommen und Messungen durchgefiihrt.
Baugleiche Objekte wurden dabei in Grup-
pen zusammengefasst. Davon wurde jeweils
eine Validierung durchgefithrt. Uber die
Validierung hinaus hat Halag Vorschla-
ge fur Optimierungen und Prognosen zu
Sparpotenzialen von Dienstleistern gemacht.
«Anhand der aufgezeigten Einsparungsmog-
lichkeiten, vor allem beim Wasserverbrauch,
erkannten wir, dass bei den Vorgaben der
Anlagenbauer noch Potenzial vorhanden ist,
Optimierungen durchzufithren. Wir konn-
ten auf die Einschdtzung der Experten, auch
tiber den korrekten Chemikalieneinsatz hin-
aus, zdhlen», erklart Ruedi Forster weiter. Die
Anlagen, das Produktionsverfahren und die
Reinigung wurden in einem Wirkungsdrei-
eck betrachtet. Damit konnten die Verant-
wortlichen von Halag Chemie Verdnderun-
gen erkennen und Korrekturmassnahmen
einleiten. Anhand dieser Analysen konnten
sie der Molkerei Forster die geeigneten Rei-
nigungsprodukte empfehlen.

Lebensmittel-Technologie 06/22



casyTOC,

DIMA-

[ =

TOC-Analyse des Spllwassers im Halag Labor. (Bilder: Halag Chemie AG)

Vorgaben der Normen

Mit der Validierung einer Reinigung kann
der Erfolg eines Reinigungsverfahren do-
kumentiert werden. Riickstdnde und mi-
krobiologische Verunreinigungen werden
bis auf ein definiertes Niveau entfernt. Die
Standards wie IFS, BRC, FSSC 22000 und
die EHEDG (Doc. 45 - Part 1) liefern hierzu
den theoretischen Hintergrund. Dabei gilt
es, den Reinigungsablauf und iiberpriifbare
Kennzahlen festzulegen.

Die FSSC 22000 gibt als weltweiter Stan-
dard fiir Managementsysteme zur Lebens-
mittelsicherheit die Vorgehensweise vor.
Die Validierung wird vor dem Routine-
betrieb durchgefiihrt. Es gilt die festge-
legten Reinigungsabldufe und Kennzah-
len zu tberpriifen und deren Effektivitit
zu beweisen und zu dokumentieren. Das
Monitoring wéihrend der Reinigung lie-
fert Hinweise, dass die Reinigung gemiss
Validierung ablduft. Hierbei wird mittels
Beobachtungen und/oder Messungen fest-
gestellt, ob die Kontrollmechanismen funk-
tionieren. Die Verifizierung am Schluss
der Reinigung liefert den Beweis, dass die

festgelegten Kennzahlen erreicht wurden.
Dieser Prozess schliesst mit einer aussage-
kraftigen Dokumentation ab. Der Zweck
einer Reinigungsvalidierung ist, dass der
definierte Reinigungsprozess alle uner-
wiinschten Fremdstoffe aus den Produk-
tions- und Verarbeitungsanlagen entfernt.

Wie sauber ist sauber genug?
Mithilfe des Halag CIP-Controllers und ei-
nem Ultraschall-Durchflussmessgerat wur-
den die fur die Validierung wichtigen Para-
meter wie Temperatur, Zeit, Konzentration
und Durchflussmenge aufgezeichnet. Um die
Resultate zu verifizieren, werden anerkann-
te und regelmissig gepriifte Messgerite fiir
den Gehalt an Adenosintriphosphat (ATP)
und totalen organischen Kohlenstoft (TOC)
eingesetzt. ATPs sind die unmittelbar verfiig-
baren Energietrdger in Zellen. Werden diese
durch die ermittelten RLU-Werte (relative
Lumineszenz-Werte) in einer {iberhohten
Konzentration nachgewiesen, ist dies ein In-
diz fiir eine ungeniigende Reinigung.

Die im Betrieb erhobenen Werte der
ATP-Messung werden durch die Resulta-

*  Spezifische Reinigung
und Pllege

REINIGUNG

= Technische Spezifikation
*  Prozessfihrung

VERFAHREN

* Hygiene-Design

ANLAGE
*  Material und Verarbeitung

Wirkungsdreieck von Verfahren, Anlage und Reinigung. (Bild: Halag Chemie AG)
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Chemie im eigenen Labor Analysen der
gefassten Proben durch, um die Vor-Ort-
Ergebnisse zu bestdtigen beziehungsweise

weiterreichende Untersuchungen durchzu-
fithren. Ein aussagekraftiger Laborbericht
schloss die Dienstleitung ab.

Mehrwert liber die Lebensmittel-
sicherheit hinaus

Bei der Validierung werden alle Reinigungs-
prozesse untersucht und wo moglich opti-
miert. In diesem Zusammenhang werden
Potenziale fiir Wassereinsparungen oder
geringere Energieaufwendungen durch we-
niger Wiarmebedarf, Strom oder Druckluft
aufgezeigt. «Unsere Prognosen haben erge-
ben, dass neben den Energie- und Wasser-
einsparungen zusatzlich ein erheblicher An-
teil an Reinigungsmitteln bei der Molkerei
Forster eingespart werden kann», ergénzt
Daniel Aebischer, Fachberater der Halag
Chemie. Ruedi Forster geht davon aus, dass
die Reduktion von 4 Mio. Litern Wasser und
die Energieeinsparungen die Kosten fiir die
aufwendige Validierung decken. «Insofern
war die Investition in die Absicherung der
Lebensmittelsicherheit gleichzeitig eine In-
vestition in die Nachhaltigkeit», schliesst
Ruedi Forster. [ ]

Halag Chemie AG
www.halagchemie.ch



