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Innovative Hygiene dank UVC-Technologie

Lebensmittelsicherheit fir einen Schlacht- und Zerlegebetrieb

Als Experte in der Fleischverarbeitung beliefert das Unternehmen Kurt Heinrich

Kemink aus Duisburg seit Jahrzehnten die Fleischwarenindustrie, den Lebensmitte-

leinzelhandel, das Handwerk sowie die Gastronomie mit hochwertigen Produkten.
Dabei ist es das oberste Ziel, Hygienestandards in allen Bereichen aufrechtzuer-
halten. Mit dem Schweizer UVC-Spezialisten Sterilair hat das Unternehmen einen

kompetenten Partner gefunden, um mit UVC-Technologie neue Wege zu beschrei-

ten und Hygieneliicken erfolgreich zu schlieBen.

I Abb. 1: Mit T2018 UVC-Bandentkeimern werden
die Oberflachen der Arbeitshander am Tag
wahrend des laufenden Produktionsprozesses
chemiefrei entkeimt.

Durch den Einsatz des T2018 Bandentkeimers
von Sterilair setzt das Unternehmen neue MaB-
stabe in puncto Hygiene. Diese innovative UVC-
Technik verspricht nicht nur eine effektive Ober-
flachenentkeimung, sondern sichert auch eine
konstante Hygiene und Qualitét der Produkte.
.Die Lebensmittelsicherheitskultur riickte
immer starker in den Fokus und mit steigenden
Anforderungen gewann das Thema Hygiene-

konzept mit UVC-Entkeimung immer mehr an
Bedeutung, um die Keimbelastung auf den Zerle-
gebandern konstant niedrig zu halten. Alles, was
im unmittelbaren Kontakt mit unseren Produkten
steht und dadurch die Haltbarkeit beeinflusst, ist
fiir uns von groBer Bedeutung. Seit dem Einsatz
der T2018 UVC-Bandentkeimer schlieBen wir
noch besser Hygieneliicken und kénnen somit
unsere gesteckten Ziele einhalten”, sagt Uwe
Hannover, Qualitdtsmanager bei der Kurt Hein-
rich Kemink.

Vor der Zusammenarbeit mit Sterilair gab es
noch keine prozessbegleitenden Entkeimungs-
I6sungen im Fleisch- und Zerlegebetrieb. Die
Hygienevorkehrungen basierten auf internen
Betriebsanalysen und auf deren Basis erstellten
Reinigungs- und Desinfektionspléanen. Das Rei-
nigungspersonal wurde entsprechend geschult.
Steigende Anforderungen bewogen die Fleisch-
spezialisten bei Kurt Heinrich Kemink, effiziente
UVC-Entkeimungsldsungen, speziell fiir Zerle-
gebander, zu finden und man war bereit, neue
Wege zu gehen. Mit dem Schweizer Unterneh-
men Sterilair wurde ein Partner fiir individuelle
Hygieneldsungen gefunden und ein passendes
Konzept ausgearbeitet. Der Einsatz des 72018
Bandentkeimungssystems hat sich im Betrieb als
ausgezeichnete Losung erwiesen, die den hohen
Anforderungen zur Aufrechterhaltung der Hygie-
ne in vollem Umfang gerecht wird.

Die Gesamtkeimzahl niedrig halten

Anlagenstillstand und Komponentenausfalle
bedeuten fiir die Produktion nicht nur kost-
spielige Verzogerungen! Bei Stillstand der Zer-
legebander steigt auch das Keimrisiko auf dem
Produkt. Mit dem Einsatz der Sterilair T2018
Bandentkeimer werden die Bandoberflachen
im laufenden Produktionsprozess entkeimt
— ohne Chemie, Riickstande oder Beriihrung.
Kontakt- und Schmierinfektionen von Fleisch-
waren werden so effektiv verhindert und eine
Verschleppung der Mikrobiologie wahrend
des Produktionstages findet nicht statt, da die
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Entkeimung der Bander durchgehend erfolgt.
Pathogene und andere unerwiinschte Kei-
me werden ohne Beriihrung oder Hitze sowie
ohne Chemie bis zu 99,999 % inaktiviert. ,Mit
der Installation der UVC-Bandentkeimer von
Sterilair haben wir eine hervorragende Lésung
gefunden, die unseren hohen Anspriichen zur
Aufrechterhaltung der Hygiene in unserem
Betrieb entspricht. Seitdem die Bandentkeimer
installiert sind, haben wir einen noch besseren
GKZ-Wert. Unsere durchgefiihrten Testergebnis-
se bestatigen dies immer wieder und wir sind
daher sehr zufrieden.” Uwe Hannover, Quali-
tadtsmanager bei der Kurt Heinrich Kemink.

Robust und IP69K gepriift

Nach Betriebsschluss, wenn alle Bénder stillste-
hen, erfolgt die Reinigung mit einem keimredu-
zierenden Schaum. Alle Gerdte und Materialien
miissen dem Einsatz von Hochdruckreinigern
standhalten. Druckwasserdicht (IP69K) und
konsequent nach Hygienic Design-Leitlinien
ausgefiihrt, halt der T2018 Bandentkeimer der
intensiven Reinigung in der Fleisch- und Lebens-
mittelindustrie stand. Mit der Kombination von
Reinigung und kontinuierlicher UVC-Bandent-
keimung hat die Kurt Heinrich Kemink sehr gute
Erfahrungen gemacht.

Benutzerfreundlich und sicher

Der Sterilair T2018 ist flexibel einsetzbar und
kann einfach nachgeriistet werden. Dank drei
GroBen deckt das Gerat miihelos Bander bis
1.000 mm Bandbreite ab und fiigt sich schnell
und einfach in vorhandene Produktionslinien
der Lebensmittelverarbeitung ein. Fiir iberbrei-
te Bénder bietet Sterilair auch T2018 XL-Module
zur Kopf-an-Kopf-Montage unter dem Forder-
band an. Der periodische Rohrenwechsel ist in
weniger als zwei Minuten und ohne Demon-
tage mdglich. Die Sterilair UVC-Réhren sind
splittergeschiitzt und erfiillen die HACCP- und
FDA-Anforderungen wie auch die betrieblichen



I Abb. 2: Einer von acht T2018 UVC-Bandent-
keimern im Einsatz unter dem Transport- und
Zerlegeband.

Anforderungen des Fleisch- und Zerlegebe-
triebs.

«Ruckblickend kann ich sagen, den neuen
Weg mit der UVC-Technologie von Sterilair zu
gehen, war eine unserer besten Entscheidun-
gen. Wir haben hiermit sehr gute Erfahrungen
gemacht. Die Ergebnisse sind mehr als posi-
tiv, die Keimbelastung ist seitdem sehr niedrig.
Mit dem Einsatz der 72018 Bandentkeimer von
Sterilair haben wir eine hervorragende Hygiene-
I6sung gefunden, die unseren hohen Anspriichen
zur Aufrechterhaltung der Hygiene in unserem
Betrieb entspricht”, stellt Qualitatsmanager Uwe
Hannover fest.

Wertvolle Zusammenarbeit

Die Zusammenarbeit beider Unternehmen
begann im August 2021. Der EU-Schlacht- und
Zerlegebetrieb Kurt Heinrich Kemink suchte
gezielt nach einem Partner fiir Entkeimungs-
lésungen, da die Technologie in der Branche
weite Anwendung findet. Bei erster Kontakt-
aufnahme reagierte das Schweizer Unterneh-
men Sterilair sofort und stellte in kiirzester Zeit
ein Hygienekonzept vor. Bereits im Folgemo-
nat September wurde die erste Installation im
Betrieb vorgenommen, die Validierung erfolgte
im darauffolgenden Monat. Mittlerweile sind an
mehreren Punkten im Betrieb Gerate installiert.
Eine weitere Installation eines Sterilair T2018
Bandentkeimers wird demnéchst umgesetzt. Das
Unternehmen ist mit der Hygienelésung sehr
zufrieden und wiirde bei einem neuen betrieb-
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I Abb. 3: Sterilair T2018 UVC-
Bandentkeimungssystem mit Montagewinkeln.

lichen Projekt sehr gerne weitere Installationen
mit Sterilair umsetzen.

Seit 85 Jahren schafft die Schweizer Sterilair
als unabhangiger Anbieter von UVC-Ldsungen
Standards und hilft Ihnen, die steigenden Anfor-
derungen an Hygiene, Produktivitat und Effizienz
Ihrer Produktion sicher und nachhaltig zu erfiil-
len.
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In der modernen Lebensmittelproduktion
sind Sauberkeit und Zuverlassigkeit von
hochster Bedeutung. Doch was passiert,
wenn diese Grundsatze durch vermeint-
lich kleine Mangel gefahrdet werden? Ein
oft unterschétztes Problem sind verunrei-
nigte oder defekte Mehrzweckwannen,
die durch unzureichende Reinigung und
Priifung wieder in den Produktionsprozess
gelangen konnen. Die Reinigung der E1-
und E2-Mehrzweckwannen erfolgt mittels
industrieller Waschmaschinen. Leider zeigt
die Praxis, dass dieses Reinigungsverfahren
nicht immer alle Produkt- und Etikettenres-
te vollstandig entfernt. Zudem werden defekte
Wannen haufig nicht zuverlassig identifiziert
und ausgeschleust. Ebenso problematisch
sind Risse und Ldcher im Wannenboden, die
die Stabilitat und Dichtigkeit beeintrachtigen.
Das Unternehmen CLK mit Sitz in Altenberge
hat mit Boxcheck ein System entwickelt, das
die Herausforderungen gezielt bewaltigt. Das
System nutzt sechs Kameras, welche die Wan-
nen aus verschieden Perspektiven aufnehmen
und auswerten. Fiinf der Kameras nutzen
Auflicht, bei dem das Licht von oben auf die
Wanne gerichtet wird, um Verschmutzungen
im Wanneninneren sowie Etikettenriickstande
an den 3uBeren Seitenwanden zu erkennen.

I Sauberkeit und Sicherheit in der Produktion

Die sechste Kamera verwendet Durchlicht, bei
dem eine Lichtquelle unter der Mehrzweck-
wanne positioniert ist und das Licht durch
den Wannenboden hindurch scheint. Dadurch
konnen kleinste Risse und Locher am Wan-
nenboden identifiziert werden, die mit bloBem
Auge oder durch herkdmmliche Inspektions-
verfahren oft unentdeckt bleiben. Je nach Art
und AusmaB der Verunreinigung oder Bescha-
digung kann die Wanne anschlieBend einem
erneuten Waschzyklus zugefiihrt oder aus dem
Produktionsprozess entfernt werden. Durch
die prazise Kontrolle der Mehrzweckwannen
reduziert Boxcheck zum einen das Risiko von
Produktverunreinigungen  durch  Etiketten-

und Produktriickstande und zum anderen
die Wahrscheinlichkeit, dass unbemerkt
beschadigte Wannen im Produktionsprozess
verwendet werden. Ferner minimiert die
Detektion ungeplante Stillstandszeiten und
fordert einen reibungsloseren Produktions-
ablauf. Um die spezifischen Anforderungen
und Bedingungen der Produktion zu erfil-
len, sind die Priifparameter flexibel einstell-
bar und das System mit robuster Hardware
ausgestattet, die der Schutzklasse IP67
entspricht. Pro Stunde kdnnen bis zu 2.500
Wannen kontrolliert werden. Die Integrati-
on eines Datenbankanschlusses ermdglicht
dabei eine liickenlose Evaluation auch bei
hohen Priifraten. Alle relevanten Informatio-
nen werden Ubersichtlichen in einer grafischen
Benutzeroberflaiche (GUI) dargestellt. Die
durch das System gesammelten Daten kénnen
anschlieBend zur kontinuierlichen Verbesse-
rung und Anpassung der Einstellungen der

Waschanlage genutzt werden.
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