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1.

Reinigungstechnologie

Die tagliche Reinigung (Montag bis Freitag) wird von der Firma food-industrie-service nach erfolgter Vorreinigung
durch den Auftraggeber nach folgendem Prinzip durchgefihrt.

a) Vorbereitung der Abteilung fir die Reinigung:
Grobreinigung mit warmen Wasser (50 — 60 C und 25 — 30 bar)
b) Systematisches Einschdumen der einzelnen zu reinigenden Abteilungen mit Reinigungsmittel
P3-Topax 66: Montag bis Donnerstag alkalisch
P3-Topax 56: Freitag sauer
Wassertemperatur: 50-60 C
Einwirkzeit: 20 Minuten
Konzentration: 2-3%
Hersteller: ECOLAB Deutschland GmbH
C) Wahrend der Einwirkzeit ggf. manuelles Bearbeiten der Maschinen, Wande etc. mit Schwammen,
Birsten, Pads.
d) Hauptreinigung:
Reinigung aller Maschinen und Einrichtungen bis zur optischen Sauberkeit
Wasser: 50-60 C
Reinigungsdruck: 25— 30 bar
e) Systematische Desinfektion aller Abteilungen mit P 3 — Topax 95 montags bis freitags:
Konzentration: 2 -3%
Einwirkzeit: 20 Minuten
Wassertemperatur: 18 €
Reinigungsdruck: 25— 30 bar
f) Abspiilen des Desinfektionsmittels.
o)) ReinigungsabschlieBende Mal3nahmen:
Alle Gegenstande und Behaltnisse usw. sind so abzustellen, dass keine Wasserreste
zurtickbleiben kénnen.
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2. Reinigungsbereiche

Reinigungsbereiche Haufigkeit Sonstiges
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3. Reinigungsablauf
Ll Die zu reinigenden Bereiche werden durch die Firma Max Mustermann vorbereitet tibergeben, d. h.
Produkte, Gewlrze, Verpackungsmaterialien befinden sich nicht in den zu reinigenden Bereichen.
Ll Die Vorreinigung durch die Firma food-industrie-service reinigung, hygiene & dienstleistung gmbh beinhaltet

das Zusammenraken der am Boden liegenden Produktionsreste und Vorspilen der Produktionsanlagen. Die
Sielroste und Sieleinlaufe sind noch geschlossen.

Einschaumen

. Maschinen, der Boden und die Wande werden mit Schaumreinigungsmitteln, wie im Punkt 1 be-
schrieben, Uber die Reinigungsanlage von unten nach oben so eingeschdumt, dass auf allen Flachen
auch von unten ein geschlossener Schaumteppich entsteht. Sielroste werden jetzt herausgenommen,
Sieleinlaufe gedffnet. Nach erforderlicher Einwirkzeit wird systematisch von oben nach unten mit
Niederdruck gereinigt, dabei ist zu beachten, dass immer nur in eine Richtung gearbeitet wird, um
eine Rekontaminierung zu vermeiden.

Handreinigung
. Manuelle Reinigung mit Eimer, Schwamm, Birste und Handpad in besonders problematischen Be-
reichen und in solchen Bereichen, die durch vorgenannten Reinigungsarten nicht einwandfrei ge-

saubert werden konnten.

Desinfektion

Ll Nach Abschluss der Reinigung werden die Anlagen und Bereiche, die direkt oder indirekt mit dem
Produkt in Berithrung kommen, per Reinigungsanlage mit einer Desinfektionslésung eingespriht.
Ll Nach Ablauf der Einwirkzeit wird mit klaren Wasserschwall abgespiilt.

ReinigungsabschlielRende MalRhahmen

. Alle Gegensténde und Behéltnisse sind so abzustellen, dass keine Wasserreste zurtickbleiben kénnen.
. Die Reinigungsmittel und -gegenstande werden in den entsprechenden Raum verbracht.

Erstellt: Gepriift: Freigegeben:

Datum: Datum: Datum:

Dokumentation_Reinigung_und_Desinfektion_ AKTUELL_29.04.09_CT Druckdatum: 04.03.10




food-industrie-service

Arbeitsanweisung

Dokumentation

Dok.-Nr.: RuD 0000
Datum: 01.07.2006

reinigung, hygiene & dienstleistung gmbh Reinigung und Desinfektion Seite 5 von 8
Max Mustermann GmbH & Co. Revision: A
4, Reinigungs- und Desinfektionsplan
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5. Checkliste des Vorarbeiters zur Reinigungskontro lle
Objekt: Max Mustermann GmbH & Co. Kostentrager:
Bereich: Produktion Gesamt Woche: von: bis
Maschine/ Kontrolle Kontrolle Auftraggeber Nachgereinigt
Bereiche food-industrie- sauber nicht sauber
service
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6. Reinigungsmittel
P 3 — Topax 66
P 3 — Topax 56
P 3 — Topax 95
7. Sicherheitsdatenblatter
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