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FUR DIE FISCHVERARBEITENDE INDUSTRIE

Die vorherrschend feuchte und nasse Umgebung in Fischverar-
beitungsbetrieben begiinstigt die Bakterienverbreitung in der
gesamten Verarbeitungsanlage, einschlieflich Waschbecken,
Filetiermaschinen, Schneidetischen, Aufschnittmaschinen, Aus-
weidemaschinen, Férderbandern, Boden usw.

Fischverarbeitungsanlagen arbeiten im Durchschnitt 8-12 Stunden
ohne zwischenzeitliche ReinigungsmapBnahmen. Obwohl im Allge-
meinen sehr kalte Temperaturen herrschen, finden psychrophile
Mikroorganismen ideale Wachstumsbedingungen vor. Durch ihr
exponentielles Wachstum ist die Keimbelastung in den Verarbei-
tungslinien hoch. Die anschlieBende griindliche Reinigung und
Desinfektion liber mehrere Stunden wirkt sich nur kurzfristig aus,
da mit dem Produktionsstart am nachsten Morgen das Bakterien-
wachstum einsetzt.

Kontaminationen, die in primaren Fischverarbeitungsanlagen
auftreten, kdnnen Probleme in der weiteren Lieferkette verur-
sachen. Qualitdtsmangel fihren zum Verderb des Produktes
und beeintrachtigen die Haltbarkeit.

Besonders kritisch ist die Kontamination mit pathogenen Keimen, die ein Risiko fiir den Verbraucher darstellt.

Die wichtigsten pathogenen Keime, die am hdufigsten mit Fischkontaminationen in Verbindung gebracht werden, sind derzeit
Vibrio spp., Listeria monocytogenes, Yersinia spp., pathogene Salmonella-Serovare und Clostridium botulinum, die beim Menschen
lebensmittelbedingte Krankheiten verursachen.*

*(https://link.springer.com/article/10.1007%2Fs13213-015-1102-5)

e erhohte Arbeitsplatzhygiene

e Einhaltung von Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit einschlieflich Verbraucherschutz

Ihre Vorteile e Kontinuierliche Desinfektion von Arbeitsgeraten wahrend des Prozesses als ein Baustein
mit der Inspexx des Hygiene-Barrierekonzeptes (From Farm to Fork)

Technologie ¢ reduziertes Risiko lebensmittelbedingter Ausbriiche durch Zoonosen, geringerer Einsatz
von Antibiotika in der Tierhaltung und ein geringeres Risiko einer antimikrobiellen Resis-
tenz

Um Kreuzkontaminationen zu verhindern und die Ubertragung von Bakterien zu minimieren, wird

eine prozessbegleitende Hygienemapnahme empfohlen, die die Bakterienlast wahrend der gesamten
Produktionszeit auf einem konstant niedrigen Niveau halt




INSPEXX TECHNOLOGIE

Die Inspexx Technologie von Ecolab bietet einen prozessbegleitenden Hygieneeingriff, der in kritischen Bereichen entlang der Produk-
tionslinien installiert wird und eine effektive Lésung zur Pravention von Wachstum und Ausbreitung der Mikroorganismen wahrend der

Verarbeitungszeit darstellt.

Inspexx ist ein vollstandiges
Konzept und umfasst folgendes

® Produkt Inspexx 210
¢ Dosiergerate

e Service und Wartung

e Basierend auf gemischten Persduren (Peroktansdure,
Peressigsaure) wirkt die Synergie bei der Zerstérung der
Bakterienzellen

e Registriertes Produkt gemdp Biozidverordnung (EU) 528/2012

e Hohe Wirksamkeit bei
¢ niedrigen Anwendungskonzentrationen, 0,16%
e niedrigen Temperaturen
e sehr kurzen Kontaktzeiten
e Anwesenheit organischer Verschmutzungen

Die Anwendungsldsung Inspexx 210 kann manuell oder auto-

Abhdngig von der Grépe und dem Durchsatz lhrer Anlage
konfigurieren unsere Anwendungs- und Engineering-Experten
die Dosierausristung entsprechend Ihrer Anforderungen.

Service & Wartung

Abhdngig von der Grépenordnung der Hardware wird das
Ecolab-Team den kontinuierlichen Vor-Ort-Service, den Support
und die Wartung organisieren und durchfihren, um eine
einwandfreie Funktion des Systems zu gewdhrleisten.

matisiert alle paar Minuten angewendet werden, je nach Linien-
installation und individuellen Bedirfnissen. Nach einer kurzen
Kontaktzeit kann eine Nachspilung durchgefiihrt werden. Die
Prozessunterbrechung ist insgesamt sehr kurz im Vergleich zu
einem kompletten Reinigungs- und Desinfektionsverfahren, wie
es am Ende der Schicht durchgefihrt wird.

Auch ohne Nachspiilung ist die Anwendungsldsung Inspexx 210 im Zusammenhang mit Lebensmitteln, Verbrauchern und
Anwendern toxikologisch unbedenklich.

e Die Wirkstoffkombination wird bei der oxidativen Reaktion in Essig- bzw. Oktansdure reduziert

e Uber Schlachtwerkzeuge {ibertragene Hafttropfen auf die Schlachtkdrper haben keine desinfizierende
oder konservierende Wirkung

e Keine sensorische Beeintrdachtigung von verarbeitetem Fisch

Fur detaillierte Informationen wenden Sie sich bitte an Ihren lokalen Ecolab-Vertreter.

Biozidprodukte vorsichtig verwenden. Vor Gebrauch stets Etikett und Produktinformationen lesen.
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