Entkeimung am laufenden Band

UVC-Technologie sorgt fur einwandfreie Produktionshygiene in der Fleischverarbeitung

Das Thema Lebensmittelsicherheit riickt bei der Kurt Heinrich Kemink
GmbH & Co. KG immer starker in den Fokus. Das Ziel: die liickenlose
Sicherstellung hochster Fleischqualitat. Mit Sterilair hat das Duisbur-
ger Unternehmen einen Partner gefunden, dessen UVC-Entkeimungs-
system sich individuell auf die Erfordernisse fiir die Zerlegebander in
der Schweinefleischbearbeitung abstimmen lief3.

ie Kurt Heinrich Kemink GmbH & Co. KG

mit Sitz in Duisburg ist ein mittelstandi-
sches Unternehmen der Fleischwirtschaft. Als
Spezialist fiir Schweinefleisch bedient Kemink
seit 1964 die Fleischwarenindustrie, den Le-
bensmitteleinzelhandel, das Handwerk sowie
die Gastronomie mit seinen Produkten. Ent-
sprechend unterschiedlich sind die an das
Unternehmen gestellten Erwartungen. Leitlinie
des Handelns ist, durch Zuverlassigkeit, Flexi-
bilitat und einem hohen Anspruch an Produkt-
qualitdt und Produktsicherheit die Erwartun-
gen der Kunden zu erfillen.

Annika Minol, Tierarztin und verantwortlich
im Qualitatsmanagement bei Kemink, betont
im Gesprach mit LEBENSMITTELTECHNIK: ,Wir
flihren betriebliche Eigenkontrollen durch, be-
ginnend mit der Uberprifung der Erzeugerbe-
triebe, eingehender Rohstoffe, Prozessfiihrung,
Lagerbedingungen, Personal- und Betriebshy-
giene bis hin zur Kontrolle der ausgehenden
Sortimente.” Mit den steigenden Anforderun-
gen im Bereich Lebensmittelsicherheit riickte
das Thema Betriebshygiene immer mehrin den
Vordergrund der Aktivitaten, denn: ,Qualitatist
durch nichts zu ersetzen, auRer durch noch

Mit dem T2018 lassen sich die Oberflachen der Arbeitshander wahrend des laufenden Produktionsprozesses
entkeimen.
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mehr Qualitat. Um dies zu erreichen, missen
wir unseren Hygienestand auf dem allerhdchs-
ten Niveau halten®, bestatigt auch Qualitats-
manager Uwe Hannover. Wichtig sei es, dass
die Hygiene in allen Bereichen eingehalten
wird. ,Daher liberlegten wir, unser Hygienekon-
zept zu erweitern. Uns war die UVC-Entkei-
mung bereits bekannt und wir suchten eine
entsprechende Losung, um die Keimbelastung
auf den Zerlegebandern durchgehend niedrig
zu halten.”

Die Recherche nach einem geeigneten Band-
entkeimer und passenden Technologieanbie-
tern fur Entkeimungslésungen fihrte die bei-
den Kemink-Beschaftigten tber verschiedene
Fachmagazine und das Internet. ,Unsere Suche
endete, als wir uns auf der Website von Sterilair
umsahen und den UVC-Bandentkeimer 72018
entdeckten® so Hannover.

Neue Wege mit UVC-Hygienelosungen

Vor der Zusammenarbeit mit Sterilair gab es
noch keine prozessbegleitenden Entkeimungs-
I6sungen. ,Unsere Hygienevorkehrungen ba-
sieren auf durch interne Betriebsanalyse auf-
gestellte Reinigungs- und Desinfektionsplane,
nach denen unser Reinigungspersonal passend
geschult wird. Dabei werden alle Umsetzungen
der Reinigungs- und Desinfektionsplane

»Alle bedenklichen Punkte wurden
durch die UVC-Technik von Sterilair
ausgeraumt. Wir haben die optima-
le Hygienelosung gefunden.”
Annika Minol

schriftlich dokumentiert, sodass jeder einzelne
Prozessschritt nachvollziehbar ist und unsere
strengen Sicherheitskriterien auch erfillt wer-
den®, sagt Uwe Hannover. Mit den steigenden
Anforderungen rlickte aber fiir den Qualitats-
manager auch die Wichtigkeit, effiziente UVC-
Entkeimungslosungen speziell fiir die Oberfla-
chen und Zerlegebander zu finden, in den
Vordergrund —man war bereit, neue Wege zu
beschreiten.

»Rickblickend®, so Hannover, ,kann ich sa-
gen, den Weg mit der Technologie von Sterilair
zu gehen, war eine unserer besten Entschei-
dungen. Wir haben hiermit sehr gute Erfahrun-
gen gemacht. Die Ergebnisse sind mehr als
positiv, die Keimbelastung ist seitdem sehr
niedrig.” Mit dem Einsatz der Bandentkeimer
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T2018 habe man eine hervorragende Losung
gefunden, die den hohen Anspriichen zur Auf-
rechterhaltung der Hygiene im Betrieb ent-
spricht.

In den Produktionshallen ist es kiihl. Beson-
ders wahrend des Arbeitsprozesses der Zerle-
gung von Fleisch achten die Produktionsver-
antwortlichen von Kemink auf optimale
klimatische Bedingungen. Die kalte Temperatur
sowie eine gute Durchliftung des Raumes
sorgt dafiir, dass wahrend des Arbeitsprozesses

»Mit dem Einsatz der
Bandentkeimer T2018 konnen wir
unsere gesteckten Hygieneziele
noch leichter einhalten."

Uwe Hannover

das Keimrisiko gesenkt wird. Vom Forderband
heruntergefallenes Fleisch wird umgehend
entsorgt. Auch mussen alle Betriebssysteme
laufen und es diirfen keine Unterbrechungen
wahrend des Arbeitsprozesses stattfinden,
denn bei einem Stillstand der Zerlegebander
steigt das Keimrisiko auf deren Oberflachen.
Mit dem Einsatz der Bandentkeimer 72018 las-
sen sich die Oberflachen der Arbeitsbander
wahrend des laufenden Produktionsprozesses
chemiefrei entkeimen. Uwe Hannover: ,Die
UVC-Technik eignet sich fiir unseren Betrieb
hervorragend, wir halten die Gesamtkeimzahl
sehr niedrig.”

Tagstiber werden die Bander mitdem 72018
laufend entkeimt. Abends, wenn alle Bander
stillstehen, wird der Betrieb mit einem keim-
reduzierenden Schaum gereinigt. Alle Gerate
und Materialien missen dem Einsatz von
Hochdruckreinigern standhalten. ,Die Band-
entkeimer von Sterilair sind robust und IP69K-
gepruft und somitideal fiir unser Reinigungs-
system. Mit der Kombination der betrieblichen
Schaumreinigung und der kontinuierlichen
UVC-Entkeimung haben wir sehr gute Erfah-
rungen gemacht — wir halten die Keimbelas-
tung den gesamten Arbeitstag sehr niedrig”,

bestatigt Hannover. Annika Minol erganzt:
JWir haben uns fuir eine UVC-Entkeimungs|o-
sungin unserem Betrieb entschieden, um die
mikrobiologische Qualitat zu optimieren und
damit eine gleichbleibende Produktqualitat zu
gewahrleisten. Unsere durchgefiihrten Test-
ergebnisse bestatigen dies immer wieder.”

Im Paket gelieferte Sicherheit

Der Bandentkeimer fligt sich harmonisch in die
Betriebssysteme bei Kemink ein. Die Montage
und Demontage der Gerate unter den Trans-
port- und Zerlegebdndern fir die Schweine-
fleischverarbeitung ist einfach und unkompli-
ziert. Auch das Rohrensaubern oder -tauschen
ist in kurzer Zeit erledigt. Annika Minol: ,\Wir
arbeiten mit Lebensmitteln und daher ist das
Thema Fremdkdrperschutz fuir uns sehr wich-
tig. Glassplitter dirfen niemals in der Umge-
bungunserer Fleischprodukte vorkommen. Die
UVC-Réhren der Bandentkeimer sind splitter-
geschutzt und erfiillen die HACCP-Anforderun-
gen und somit unsere betrieblichen Anspriiche.
Auch schatzen wir den geringen Zeitaufwand
im Unterhalt der Gerate sowie die lange Be-
triebsdauer der Gerate.” Ein weiterer wichtiger
Faktor flir Minol war, dass von den Geraten kei-
ne Gefahr flr die Mitarbeiter ausgeht, denn:
,Der Einsatz der Bandentkeimer hat uns ge-
zeigt, dass wir diese sicher in unser Betriebs-
system miteinfiihren kénnen.”

Seit Verwendung der Gerdte werden Kon-
takt- und Schmierinfektionen der Fleischwaren
effektiv verhindert. Eine Verschleppung der Mi-
krobiologie wahrend des Produktionsstages
findet nicht statt. Die Mikrobiologie des Pro-
duktes auf der Fordertechnik wird stabilisiert
und dies fiihrt schlussendlich zu einer ein-
wandfreien Produktionshygiene und stellt die
Haltbarkeit der Produkte sicher. Auch nach der
Installation sei man stets in Kontakt mit Steril-
airim Austausch zu aktuellen Themen wie zum
Beispiel Messungen oder Installationen. Uwe
Hannover: ,Wir wissen diese Transparenz sehr
zu schatzen. Und so konnten wir die Installatio-
nenan unserer Fordertechnik nach einer kurzen
Einflihrung selbststandig und sicher durchfiih-
ren.” Durch den Schrageinbau oder die Kopf-an-
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Kopf-Montage lasst sich die Anlage optimal an
die unterschiedlichen Breiten der Zerlegeban-
der anpassen. ,Das System ist anwender-
freundlich und auch der Réhrenwechsel stellt
flir uns keinen groen Aufwand dar®, so Han-
nover. Dieser sei in weniger als zwei Minuten
ausgefiihrt—und das,ganz ohne Demontage.”

Den betrieblichen Anforderungen entspre-
chend haben Hannover und sein Team ein
"Sicherheitsschloss" entwickelt, was das He-
rausziehen der Rhren aus dem Gehduse des
Bandentkeimers erschwert. Nur geschulte Mit-
arbeiter fihren den R6hrenwechsel aus und
Ubernehmen das Saubern.

Zusammenarbeit als Erfolgsschliissel

Im August 2021 begann die Zusammenarbeit.
JWir kontaktierten Sterilair und auf unsere An-
frage wurde sofort reagiert. Wir wurden sehr
gut beraten und haben in kiirzester Zeit ein Hy-
gienekonzept vorgestellt bekommen®, erinnert
sich der Qualitatsmanager. Bereits im Septem-
berwardie erste Installation im Unternehmen
abgewickelt, die Verifizierung erfolgte im da-
rauffolgenden Monat. Mittlerweile sind vier
Gerate bei Kemink installiert. ,Die UV-Entkei-
mung wird in unserem Betrieb an der
Zerlegelinie fiir Schweinefleisch eingesetzt und
hat uns absolut Uberzeugt. Die Installation
weiterer T2018 wird demnachst gemeinsam
mit Sterilair umgesetzt®, so Hannover zum
Ende des Gesprachs. Uberzeugt hat ihn nicht
nur die Leistung und Qualitat der Produkte.
,Hinter Sterilair steht ein hochst professionel-
les und zuverlassiges Team mit absolut hohem
Fachwissen. Der Wissenstransfer war von An-
fangantransparent, dies macht unsere Zusam-
menarbeit so wertvoll.” TWH

www.kemink-fleisch.de
www.sterilair.com

Die UVC-Rohren der Bandentkeimer sind splittergeschiitzt und erfiillen die HACCP-Anforderungen.
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