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Eine korrekte und hygienische Reinigung und Desinfektion ist die Basis fur die Erzeugung
sicherer Lebensmittel. Nur dann, kann den Anforderungen an Produktqualitat, Haltbarkeit
und mikrobiologischer Unbedenklichkeit entsprochen werden. Reinigung und Desinfektion
sind zwei wichtige, aber definitionsgemald unterschiedliche Punkte der guten Hygiene Praxis.

Die Reinigung bezieht sich auf die optische Sauberkeit, also ob eine Oberflache mit bloBem
Auge sauber erscheint oder nicht. Durch die Reinigung werden unerwinschte Substanzen
wie Lebensmittelreste, Staub, Belage von Oberflachen etc. entfernt. Dartber hinaus werden
bei einer grundlichen Reinigung auf der Oberflache vorhandene Mikroorganismen deutlich
reduziert. Den verbleibenden Mikroorganismen wird durch das Entfernen von
Lebensmittelresten der Nahrboden flur eine weitere Vermehrung entzogen.

Bei einer effektiven Reinigung wird zusammen mit der Verschmutzung schon eine
Keimreduktion von 2 log10 bis 4 log10-Stufen erreicht. Diese Verminderung der Keime mit
bis zu 90% reicht fur viele Oberflachen aus. Nur bei den Flachen, die mit leicht verderblichen
Lebensmitteln in Kontakt kommen, ist eine gleichzeitige oder anschlielBende Desinfektion
unbedingt erforderlich.

Die Desinfektion dient der gezielten Keimreduzierung. Unerwtnschte Mikroorganismen
(Krankheits- und Verderbniserreger) werden dadurch auf ein Niveau reduziert, das weder
gesundheitsschadlich ist noch die Qualitat der Lebensmittel nachteilig beeinflusst. Durch
eine wirksame Desinfektion werden die lebensmittelhygienischen

Grundanforderungen (,gesundheitliche Unbedenklichkeit und Eignung zum Verzehr")
sichergestellt.
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Der Sinnersche Kreis ist ein Wirkungsmechanismus, mit dem Reinigungs- und
Desinfektionsablaufe organisiert und durchgefihrt werden.

Gemal dem sinnersche Kreis geht man davon aus, dass vier Parameter hauptsachlich den
Erfolg einer Reinigung und Desinfektion bestimmen. Diese vier Grundparameter sind:
Chemie (in Form von Reinigungsmitteln)
Mechanik (L6sung von Schmutz durch Schrubben und Wischen)

Temperatur (warmes oder kaltes Wasser je nach Reinigunsmittel)

Zeit

Alle vier Faktoren sind voneinander abhangig, aber untereinander in ihrer Gré3e
veranderbar. Sie machen den Erfolg eines Reinigungs- oder auch Desinfektionsvorganges

aus, mussen im exakten Verhaltnis zueinander stehen und ergeben stets dieselbe
Gesamtsumme.

Diese Faktoren werden beim Sinnerschen Kreis in Form eines Kreisdiagrammes dargestellt,
welches verdeutlicht, wie der einzelne Faktor durch die Ubrigen kompensiert werden kann.
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Die Ausgangslage ist stets 25% pro Faktor. Es ist moglich die prozentuellen Anteile der
einzelnen Faktoren ein wenig zu verschieben, ohne jedoch einen Faktor ganzlich
wegzulassen.

Praxisbeispiel:

Ich mdchte eine Oberflache mdglichst schnell reinigen. Wie ist die korrekte Vorgehensweise
ohne die Qualitat des Reinigungsprozesses zu beeinflussen?

Steigerung der Faktoren Chemie und Mechanik, bei gleichzeitiger Reduktion der Faktoren
Temperatur und Zeit.

Die Temperatur des verwendeten Wassers steht in direktem Zusammenhang mit der
Losung von Fett und Eiweil3. Eine Temperatur von Uber 50°C ist im Hinblick auf die
Fettkomponente des Schmutzes als optimal anzusehen (Schweinefett z.B. hat einen
Schmelzpunkt von 55°C, Rinderfett von 65°C). Hinsichtlich der Eiweilljkomponente des
Schmutzes ist darauf zu achten, dass die Wassertemperatur bei der Reinigung nicht zu hoch
(nicht Uber 45°C) ist, da das Eiweil3 sonst koaguliert und sich an der zu reinigenden
Oberflache "festbrennt" und insbesondere bei Vorhandensein von Calcium nur sehr schwer
|6sbare Belage bildet.

Eine Mindesteinwirkzeit ist notwendig, damit das Reinigungsmittel auf den Schmutz
einwirken kann und die Mechanik in Form von Schrubben, Wischen etc. bewirkt die
intensive Einwirkung des Reinigungsmittels auf den Schmutz.

Die chemische Zusammensetzung des Reinigungsmittels muss den Erfordernissen
angepasst sein. Alkalische Reiniger sind vor allem bei organischen Ruckstanden (Fett und
Eiweil3) sowie zur Entfernung von Rauchablagerungen geeignet.

Saure Reiniger eignen sich besonders fur die Entfernung von anorganischen Ablagerungen
(Kalkstein). Neutrale Reiniger haben eine geringere Reinigungskraft als alkalische oder saure
Reiniger, sind aber besonders haut- und materialvertraglich.

In der Regel reicht ein einziger Reiniger fur einen lebensmittelverarbeitenden Betrieb nicht
aus.
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Mangelhaftes Nachspulen

Selbst geringe Reste vom Reinigungsmittel kbnnen das Lebensmittel sensorisch
beeinflussen, und damit nicht mehr fur den Verzehr geeignet sein lassen. Auch die
anschlielRende Desinfektion kdnnte durch Ruckstande von Reinigungsmitteln nachteilig

beeinflusst werden.
Unhygienische Reinigungsgerate

Erneute Verunreinigung der bereits gereinigten Flachen und Gerate. Reinigungsgerate
regelmalig Uberpridfen und heild reinigen. Schwachen, Wettex etc. bieten Keimen einen
idealen Nahrboden, daher im Idealfall mit Papiertichern reinigen oder Putzticher mehrmals

taglich wechseln.

Wasserlacken

Beglnstigung von Keimvermehrung in abgestandenem Wasser

Verwendung nicht geeigneter Reinigungsmittel

Keine ausreichende Reinigungswirkung, Schaden am Material

Falsche Konzentration von Reinigungsmittel

Bei zu niedriger Konzentration ist die Reinigungswirkung nicht ausreichend, die
nachfolgenden Desinfektionsmalinahmen kénnen nachteilig beeinflusst werden. Bei zu
hoher Konzentration 18st sich das Mittel nicht genigend im Wasser auf, die nachfolgende
Desinfektion kann ebenfalls in der Wirkung erheblich beeinflusst werden.
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Desinfektionsmittel sollen wirksam sein, das heil3t, Keime in ihrer Anzahl stark reduzieren
und das bei moglichst vielen verschiedenen Keimen.

Eine kurze Einwirkzeit ist von Vorteil, damit die Flachen und Gegenstande nach der
Desinfektion schnell wieder fur den Gebrauch verfugbar sind.

Das Mittel sollte gut anwendbar und damit mdéglichst wenig korrosiv bzw. materialaggressiv
sein.

4 Regeln zur richtigen Desinfektion

Eine zu desinfizierende Flache muss vor der Desinfektion génzlich von Schmutz befreit
werden

Die Arbeitsflache muss komplett mit der Desinfektionsmittelldsung benetzt werden.
Desinfektionsmittel wirken nur dort, wo sie auch hingelangen.

Einwirkzeit beachten (Angabe vom Hersteller des Desinfektionsmittels)

Dosierung beachten (Angabe vom Hersteller des Desinfektionsmittels) - zu wenig
Desinfektionsmittel ist Sparen am falschen Platz.
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EiweiRfehler

Verschmutzungen durch Eiweil3 schutzen die Keime und vermindern die
Desinfektionsmittelwirkung (Eiweil3fehler). Da in bestimmten Bereichen keine vollstandige
Reinigung erzielt werden kann und eine Restverschmutzung erhalten bleibt, muss der
EiweilRfehler bertcksichtigt werden. Dieses erfolgt z.B. durch entsprechende
Konzentrationserhéhung des Desinfektionsmittels oder Erhhung der Einwirkzeit.

Kaltefehler

Viele Prozesse z.B. in schlachtenden und verarbeitenden Betrieben laufen im Kuhlbereich
ab. Hier zeigen viele Desinfektionsmittel einen Wirksamkeitsverlust.

Falsche Dosierung und falsche Einwirkest

Bei Unterdosierung des Desinfektionsmittels kann die Wirksamkeit nicht garantiert werden.
Das Mittel muss in der richtigen Konzentration angewendet werden. Bei Uberdosierung sind
Uberdies die Gefahrdung des Personals, die Schadigung von Anlagen und Geraten,
Ruckstande und die Belastung der Umwelt zu berucksichtigende Faktoren. Bei
kontinuierlicher Falschdosierung kann auch die Bildung von Resistenzen bei Keimen
beglnstigt werden. Hier kann ein regelmalRiger Wechsel der Desinfektionsmittel vorbeugen.

Auch die Einwirkzeit kann sich erheblich auf die Wirksamkeit des Mittels auswirken. Bei zu
geringer Einwirkzeit wird die Wirksamkeit vermindert, bei zu langer Einwirkzeit gelten oben
erwahnte Gefahrenfaktoren.

Ordnungsgemales Nachspilen je nach Produkt

Nachspulen mit reinem Wasser ist erforderlich, um die Qualitat der Lebensmittel nicht zu
beeintrachtigen. Ebenfalls wichtig ist es, um den Mikroorganismen keinen erneuten
Nahrboden zu bieten, den nicht sorgfaltig abgespulte Reinigungs- und
Desinfektionsmittelreste nach Eintrocknung darstellen.

Bei Verwendung reiner alkoholbasierter Desinfektionsmittel fallt das Nachspulen weg.
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