Fleisch unad

Meeresfruchie

Wie hilft hygienisches Design?
Experte beanftwortet die 5 wichtigsten Fragen

Die Verunreinigung von Fleisch durch Bakterien stellt ein konstantes Risiko dar. Geriite, die sich schwer
reinigen lassen, machen den Kampf gegen Verunreinigungen zu einer grossen Herausforderung. Der Experte
fiir hygienisches Design Dr. Jiirgen Hofmann, beantwortete uns fiinf Fragen, damit wir mehr dariiber erfahren,
wie ein hygienisches Geriitedesign den Reinigungsprozess effektiver und effizienter gestalten kann.

Welche Konstruktionskriterien
sollten bei der Auswahl der
Waage oder Geriite zur Produkt-
inspektion beachtet werden?

Am wichtigsten ist, dass die Gerite eine si-
chere und nachhaltige Lebensmittelpro-
duktion ermdglichen und fiir die Anwen-
dung geeignet sind. Ein Instrument mit
einem Geh4use aus Kunststoff entspricht
moglicherweise nicht der Anforderung an
eine Oberfldchenrauigkeit von weniger als
0,8 Mikrometern. Diese wire einfach zu
reinigen und erleichtert die Entfernung
von Mikroorganismen. Weiterhin ist es
wichtig, den Aufwand des jeweiligen Rei-
nigungsverfahrens vorher realistisch ein-
zuschitzen. Viele Hersteller behaupten,
dass ihre Gerite leicht gereinigt werden
konnen. Aber es lohnt sich, diese Behaup-

tung auch zu iiberpriifen. Uberpriift wer-
den sollte zum Beispiel, ob Locher, Hohl-
rdume oder Totriume vorhanden sind.
Diese sollten vermieden werden, um die
Ansammlung von Fliissigkeiten und Ver-
unreinigungen zu verhindern. Manchmal
haben Hersteller ein anderes Verstédndnis
davon, was ,frei von Hohlrdiumen” oder
,nahtlose Verarbeitung” bedeutet.

Auf dem Markt gibt es Instrumente mit
einfach zu reinigenden Edelstahloberfla-
chen, die mit Schrauben auf ihren Hal-
terungen befestigt sind und tiber Hohl-
rdume verfiigen, die im Endeffekt die
Reinigung extrem erschweren. Solche In-
formationen zu finden, ist nicht schwie-
rig. Oft reicht es bereits aus, dabei zuzu-
sehen, wie jemand das Gerit reinigt, um
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die Schwachstellen in der Konstruktion
erkennen zu konnen.

Wie beeinflusst mein
Reinigungsverfahren die

Auswahl meines Instruments?

Ein praktischer Ansatz ist, zwischen
Nass- und Trockenanwendungen zu
unterscheiden.

In einem trockenen Umfeld miissen die
Waagen oder Produktpriifgerite zur Rei-
nigung direkt zuginglich sein und wer-
den nicht mit Hochdruckwasser gerei-
nigt. Waagen und Priifgerite sind in der
Regel bis zur Schutzart IP65 geschiitzt
und konnen abgewischt werden. Es bringt
sehr viel, die Platte auf den Waagen an-
zuheben und auch den Bereich darunter
Zu reinigen.

Bei der Reinigung mit Wasser, Reini-
gungsmitteln oder Schaumen miissen die
zutreffenden Hygienerichtlinien bertick-
sichtigt werden. Fiir eine Nassanwendung
konnen Waagen und Geriite fiir die Pro-
duktpriifung mit der Schutzart IP69K be-
wertet werden, die sie fiir die hirtesten

Rohes rotes Fleisch
Die Top 3 der Nichtkonformitat %

Umgebungen auszeichnet. Unabhingig
davon, wo sie in der Produktionsanlage
platziert werden, miissen alle Gerite kor-
rosionsbestdndig und einfach zu reinigen
sein. Insbesondere bei Bodenwaagen wer-
den aufklappbare Lastplatten bendtigt,
um griindliche Reinigungen zu ermogli-
chen. Und im Fall einer Grubeninstalla-
tion muss regelmissig eine Uberpriifung
des Abflussmechanismus erfolgen.

Welche Arten von Verfahren
koénnen den Reinigungsaufwand
reduzieren?

Dies hingt von der Situation ab. Manch-
mal ist es ausreichend, zu iiberpriifen,
ob die Instrumente den neusten Hygie-
nerichtlinien von EHEDG, NSF oder dem
American Meat Institute entsprechen. In-
strumente, die bereits {iber ein EHEDG-
Zertifikat verfiigen, bieten in der Regel re-
produzierbare Reinigungsergebnisse, sind
schneller zu reinigen und reduzieren das
Verunreinigungsrisiko. In anderen Situ-
ationen kann ein risikobasierter Ansatz
mit einer Reinigungsanalyse geschickter
sein, beispielsweise bei komplexeren Fil-
len oder wenn die Instrumente vollstdn-

Dr. Jiirgen Hofmann

Jurgen Hofmann hat Lebens-
mitteltechnologie studiert und
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dig in eine Produktionslinie integriert
sind. EHEDG verdffentlichte vor kurzem
eine neue Richtlinie zur Reinigungsvali-
dierung in der Lebensmittelindustrie fiir
Prozesse, bei denen ein erhebliches Ri-
siko einer Kontamination erwartet wird.

Was sind die neusten relevanten
Prinzipien und Richtlinien der
EHEDG fiir Geriite mit hygienischem
Design?

Im Allgemeinen sollten hygienische
Designprinzipien und -richtlinien in die
Management-Systeme jedes Unterneh-
mens und die Stilrichtlinien fiir das De-
sign neuer Maschinen und Systeme inte-
griert werden. Neben der neuen Richtlinie
zur Reinigungsvalidierung aktualisiert
EHEDG auch laufend bereits vorhandene
Richtlinien und hat zwei neue Richtli-
nien verdffentlicht. Diese behandeln das
Design von Transportbindern und de-

finieren Hygienegrundsitze fiir Lebens-
mittelfabriken.

Welche Trends gibt es zurzeit bei
den Reinigungsverfahren?

Ich gehe davon aus, dass es mehr auto-
matische Reinigungsprozesse geben wird.
Roboter werden die einfacheren Reini-
gungsverfahren iibernehmen. Dariiber
hinaus sehe ich in der Lebensmittelin-
dustrie den Trend, das Produktangebot
zu erweitern. Kunden verlangen in immer
kiirzeren Zeitabschnitten neue Produkte.
Dies erfordert eine hohe Produktionsfle-
xibilitdt mit vielen Produktidnderungen,
wodurch das Risiko einer Kreuzkontami-
nation steigt. Folglich miissen entweder
neue Produktionslinien installiert oder
die Hiufigkeit der Reinigungen wihrend
der Produktion muss erhGht werden.

» www.mt.com/hygienic-design-mp

5 Wege zur Reduzierung des
Kontaminierungsrisikos

5 Ways to Reduce
Confaminafion Risks

Dieser neue kompakie Leitfaden hilft
Ihnen dabei, lhre Waagen auf hygie-
nisch gefdhrliche Konstrukfionsman-
gel zu prufen.

Dabei werden funf Punkte, die bei der

Auswahl und Reinigung einer Waage

beachtet werden missen, vorgestellt:

e \lermittlung des Wissens dartiber,
welche Designelemente das Risiko
einer Verunreinigung verringern

¢ 5 Designelemente, die bei der
Auswahl von Waagen und Kontroll-
wagen beachfet werden sollfen

Kompakten Leitfaden herunterladen:
) www.mt.com/ind-5-ways-to-reduce-contamination-mp
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Doppelte Prifung
Erkennen Sie selbst kleinste Metallverunreinigungen

Perfekte Wiirste sollten den vollen Fleischgeschmack besitzen und aromatisch sein — ohne
Fremdkérper. Das Risiko, dass kleine Metallstiicke ihren Weg in den Produktionsprozess
finden, besteht jedoch immer. Ein deutscher Hersteller verwendet zwei Arten der
Metallerkennung, um sicherzustellen, dass seine Produkte frei von Metallverunreinigungen
sind und die Standards der Lebensmittelsicherheit eingehalten werden.

Die Giersch GmbH & Co. KG produ-
ziert Wiirste und gerostete und gegrillte
Fleischsorten von hdchster Qualitit, die
mit der neusten Prozesstechnologie ver-
arbeitet wurden. ,Wir wollen unseren
Kunden Produkte von hochster Qualitit
bieten. Deshalb sind wir nach IFS, dem
International Featured Standard for Food,
zertifiziert”, erklirt Oliver Giersch, der
Geschiftsfiihrer des Unternehmens.

Die Qualitdt der Produkte und der Schutz
der Verbraucher haben oberste Prioritit.
Deshalb werden bei Giersch Produktins-

pektionslsungen von METTLER TOLEDO
eingesetzt.

Friihzeitige Inspektion

Eine friihzeitige Uberpriifung des Flei-
sches fiir die Wurstproduktion bietet
zahlreiche Vorteile. Metallverunreini-
gungen werden erkannt, bevor das Pro-
dukt verpackt ist, und es entsteht ein
Mehrwert. Ausserdem produziert das Un-
ternehmen so weniger Abfall. Dariiber
hinaus stehen bei METTLER TOLEDO
Produkten Integration und einfache Rei-
nigung im Mittelpunkt.

Mit HDS Pipeline-Metallsuchgeréten werden Wurstprodukte inspiziert.
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»Bei dem HDS-Pipeline-System hat uns
neben der einfachen Einstellung und Be-
dienung auch die sehr gute Integration
und Zusammenarbeit mit unserem Va-
kuumfiiller iberzeugt®, ergdnzt Oliver
Giersch. ,Unsere Arbeitsumgebung ist
rau, deshalb miissen die mechanischen
Teile robust und die gesamte Konstruk-
tion muss leicht zu reinigen sein.”

,Wir wollen unseren Kunden
Produkte von hdchster Qualitéit
bieten. Deshalb sind wir
nach IFS, dem International
Featured Standard for Food,
zertifiziert.”

Das Unternehmen bietet seinen Kunden
eine Vielzahl von Produkten, was bedeutet,
dass Flexibilitdt im Produktionsprozess
ausschlaggebend ist. Das HDS-Pipeline-
system kann mit einer einzigen Hochemp-
findlichkeitseinstellung fiir die gesamte
Produktreihe eingesetzt werden und kann
bis zu sieben Chargenwechsel am Tag
durchfiihren. Das verkiirzt die Dauer der
Installation und senkt die Produktions-
kosten. Jede neue Charge kann ohne Neu-
einstellen sofort verarbeitet werden.



Inspektion des verpackten Produkts
Fiir eine noch bessere Uberwachung setzt
das Unternehmen Giersch zusitzlich In-
line-Metallsuchgerite am Ende der Pro-
duktionslinie ein. Die Metallsuchgerite
der Profile-Reihe stellen sicher, dass alle
verpackten Giersch-Produkte frei von Me-
tallverunreinigungen sind. Die auf For-
derbdndern befestigten Suchgerite ver-
wenden bewihrte Technologien und
finden selbst kleinste Stiicke sowohl ei-
senhaltiger als auch nicht eisenhaltiger
Metalle und Edelstahlteilchen.

Verpackte Produkte werden mif einem rechiecki-
gen, auf einem Transportband montierten Profile-
Metallsuchgerdt untersucht.

Die Metallsuchgerite erbringen hohe
Leistung, obwohl der ,,Produkteffekt”, ein
typisches Phanomen bei der Priifung nas-
ser oder leitfdhiger Produkte auf Metall-
verunreinigungen, eine Herausforderung
darstellt. Das Profile-Metallsuchgerit un-
terstiitzt die IFS-Konformitdt durch die
Erfassung von Prozessdaten, einschliess-
lich wichtiger Einstellungen, Ausschuss-
raten und Daten zum Bedienerzugriff.

Unverzichtbarer Bestandteil der
Qualititskontrolle

Die Losungen zur Detektion von metal-
lischen Bestandteilen sind ein Teil des
Qualititskontrolle-Programms. Sie ver-
meiden, dass Kunden nicht konforme
Produkte erhalten oder kostspielige
Produktriickrufe durchgefiithrt werden
mussen.

,Wir verwenden die Metallsuchgerite von
METTLER TOLEDO schon seit Jahren”, so
Oliver Giersch. ,Ich bin sicher, dass sie
alle metallischen Fremdkorper erkennen,
bevor sie unser Werk verlassen.”

» www.mt.com/md-hds-pipeline-mp
» www.mt.com/md-profileadvantage-mp

Anspruchsvolle Anwendungen
verstehen — Leistungssteige-
rung von Metallsuchgerditen

Understanding Challenging Applications
Tor Improved Mefol Defection

White Paper

Erfahren Sie mehr Uber die Heraus-
forderungen durch den Produktef-
fekt und uber die Prifung nasser,
leitfdhiger Produkte.

White Paper herunterladen:
» www.mt.com/md-advantageplus-mp
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Steigern Sie das Wachstum lhres Unternehmens

Hygienisches Design als Grundlage

Bei der Auswahl von Geriiten fiir die Lebensmittelverarbeitung miissen viele interne und
externe Anforderungen beriicksichtigt werden. Die Auswahl eines Instruments, das den
Verwendungszweck oder die hygienischen Anforderungen nicht erfiillen kann, kann in einem
Audit die Ursache fiir die Nichteinhaltung von Vorschriften sein. Im schlimmsten Fall kann
ein falsches Instrument sogar zu einem Produktriickruf fiihren. Haben Sie jedoch eine
korrekte Wahl getroffen, kann dies das Wachstum Ihres Unternehmens unterstiitzen.

Aus gesetzlicher Sicht sind die Richtlinien
klar. Folgt ein Lebensmittelhdndler den
Richtlinien der Internationalen Organi-
sation fiir Normung oder der US Food and
Drug Administration, sollten der Trans-
port von Lebensmitteln, die Vorbereitung,

Entwickelt fiir schnelle

Nassreinigung

PFA779Ilift-Bodenwaage

¢ Hygienisches Design

¢ Aufklappbare Lastplatte fir
einfachen Zugang zwecks
Reinigung

¢ Offene Querstrebenkonstruktion

¢ Auf einfache Nassreinigung
ausgelegt
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die Verarbeitung und die Verpackung mit-
hilfe hygienischer Maschinen in hygieni-
schem Umgebungen durchgefiihrt wer-
den. Ahnliche Konzepte sind in globalen
Qualitits- und Sicherheitsstandards ent-
halten, beispielsweise in den BRC Glo-

Sichere Chargenverfolgung

IND780-Abfiillterminal

* Manueller oder automatischer
Chargenbetrieb und
Abfillprozess

¢ Nach- und Ruckverfolgbarkeit
von Material, Los und Charge

e Einhaltung von Vorschriften zur
Lebensmittelsicherheit

e Druckfunktionen

bal Standards, bei NSF International, IFS
oder der FSSC 22 000 Food Safety System
Certification. Es obliegt den Lebensmittel-
herstellern zu bestimmen, welche Auswir-
kungen diese Bestimmungen tatsichlich
auf ihre Produktion haben. Bei der An-

Erfiillt Hygienestandards

PBA430 Plattform

o Erflillt selbst die hochsten
Hygienestandards

e Auf anspruchsvolle
Nassreinigung ausgelegt

¢ Hygienisches Design

e Nach EHEDG, NSF und GMP
zertifiziert
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schaffung neuer Ausriistung sollten un-
bedingt vorher potentielle Kontaminie-
rungsrisiken erfasst werden.

Sichere Handhabung

von Fliissigeiern

Der schottische Eierhersteller Glenrath
Farms produziert tiglich mehr als eine
Million Eier fiir Supermirkte in Grossbri-
tannien. Das Unternehmen konzentriert
sich auf qualitativ hochwertige Produkte,
ist durch BRC zertifiziert und befolgt auch
andere britische Nahrungsmittelstan-
dards. Als Glenrath die Produktion auch
auf Fliissigeier ausweitete, wurde es fiir
das Unternehmen umso wichtiger, diese
Standards einzuhalten. Deshalb wurden
fiir die Produktionsstitten Ausstattungen
mit hygienischem Design benétigt.

Fliissigeier miissen in hygienischen Ein-
richtungen verarbeitet werden, da Fliis-
sigei ein Produkt ist, das unter die BRC-
Zone ,High Care” fillt. Glenrath Farms
bendtigte eine einfach zu bedienende Lo-
sung, um die pasteurisierten Fliissigeier
in Behilter mit einem Fassungsvermégen
von einer Tonne zu fiillen. Die Losung

musste den Anforderungen an Qualitit
und Hygiene des Unternehmens entspre-
chen und eine klare Prozessriickverfolg-
barkeit erméglichen.

Hygienegerechte Losungen

Das Unternehmen investierte in die hygi-
enisch konzipierte Bodenwaage PFA779
mit einem IND780-Abfiillterminal. Damit
der versiegelte Boden nicht beschidigt
wird, ist die Waage nicht in einer Grube
montiert, sondern steht stattdessen auf
dem Boden, sodass alle Teile fiir die effi-
ziente Reinigung leicht zugénglich sind.
Die Abfiillung wird durch das Abfiill- und
Wigeterminal IND780 unterstiitzt, das
den Bediener durch den gesamten Pro-
zess fiihrt und iiber Funktionen zur Ma-
terialverfolgung und zum Drucken ver-
fiigt. Glenrath Farms entschied sich fiir
die richtige Wige- und Abfiilllosung fiir
die strengen Hygieneanforderungen des
Unternehmens. So konnte der Eierprodu-
zent sein Angebot erfolgreich um ein wei-
teres hochqualitatives Produkt erweitern.

www.glenrathfarms.co.uk
» www.mt.com/hygienic-design-mp

Bodenwaagen mit
hygienischem Design

Hygienic Designed Food Scales
Tess Contaminafion and Enhanced Profs

Hygienic Design

%@;ﬂ
=

Dieses White Paper enthdlt Leit-
linien zur Auswahl der richfigen
hygienegerechten Bodenwaage und
spricht Empfehlungen zur schnelle-
ren Reinigung aus.

White Paper herunterladen:
) www.mt.com/ind-wp-food-hygienic-design-mp
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Zehn Jahre zuverlassige Testverfahren
Feuchtegehalt in HUhnersuppe

Ein chinesisches Unternehmen priift den Feuchtegehalt seines beliebten Hiihnerbriihenpul-
vers 18 Stunden am Tag an sechs Tagen in der Woche. In dieser rauen Umgebung wurden
fiinf HG63 Moisture Analyzer knapp zehn Jahre lang dauerhaft eingesetzt. Kiirzliche Tests
des Unternehmens bestitigen, dass die Instrumente auch weiterhin Gusserst zuverldssige

Ergebnisse liefern.

Fiir Qualitdt und Haltbarkeit der gekorn-
ten Hithnerbriihe ist der optimale Feuch-
tegehalt besonders wichtig. Der Test
wird 500 Mal tdglich mit fiinf Moisture
Analyzer durchgefiihrt, wobei jeder Test
finf Minuten dauert.

Unter diesen mithsamen Bedingungen
haben die HG63-Moisture Analyzer von
METTLER TOLEDO Qualitdtsmanager
seit Jahren mit langer Lebensdauer und
wiederholbarer Leistung unterstiitzt. Als
sich die Analysegerite jedoch ihrem zehn-
ten Jahrestag niherten, wollte die Be-
triebsleitung die Leistung dieser Arbeits-
tiere priifen und sicherstellen, dass sie
immer noch zuverldssig funktionierten.

Priifen auf Genauigkeit
Unter der Leitung des Produktmanagers
Claas Boerger fiihrte das Unternehmen

174 —

e
Verarbeitungsféhige Proben
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einen Geritetest durch, sodass sich die
Betriebsleiter in Bezug auf die Leistung
der Analysegerite sicher sein konnten.
Zur Leistungsmessung der Analysegerite
wurden die Qualititsmanager durch eine
Reihe von 30 Tests geleitet, die jeweils aus
sechs Messungen pro Gerit bestanden.
Durch Vergleichen der Messungen dessel-
ben Instruments ergab sich ein Mass fiir
die Wiederholbarkeit, wihrend sich durch
Vergleichen des Messungen aller fiinf In-
strumente ein Mass fiir die Reproduzier-
barkeit ergab.

Unter Verwendung derselben Charge wur-
den Hithnerbrithenproben von 8 g 10-Mi-
nuten-Zyklen bei einer standardmissigen
Trocknungstemperatur von 102 °C unter-
zogen. Dabei galt ein Feuchtegehalt von
~0,8 % als Sollwert. Bei unterschiedli-
chen Proben, die unter denselben Bedin-

-

Die Moisture Analyzer im QK-Labor Iaafeh
rund um die Uhr an sechs Tagen die Woche

gungen an jedem einzelnen Instrument
gemessen wurden, waren alle Wiederhol-
barkeitswerte hervorragend — sie lagen
bei weniger als 0,03 %. Der durchschnitt-
liche Gesamtfeuchtegehalt, der bei dersel-
ben Probe, jedoch an unterschiedlichen
Instrumenten gemessen wurde, lag bei
0,797 % mit einer Standardabweichung
von 0,032 und somit noch deutlich inner-
halb des Sollwerts von 0,8 %. Nachdem
die Qualititskontrollmanager diese Er-
gebnisse erfahren haben, hatten sie volls-
tes Vertrauen, dass sie die Sollwerte des
Feuchtegehalts einhielten und dadurch
Haltbarkeit, Konsistenz und Aroma ge-
wihrleisteten. Diese solide Leistung ist
ein Beleg fiir die Stabilitdt und Genau-
igkeit der Instrumente von METTLER
TOLEDO im Laufe der Zeit. Diese sorg-
filtig durchgefiihrte Analyse bewies, dass
alle Gerite auch weiterhin die zuverlissi-

Die QK-Manager sind zufrieden mit der Leis-
tung ihrer Moisture Analyzer und SmartCal



gen Ergebnisse liefern, die fiir die Zufrie-
denheit der Betriebsleiter und Qualitits-
manager sorgten.

Pldne fiir die Zukunft

Zudem empfahl METTLER TOLEDO die
Verwendung seiner standardmissigen Re-
ferenzsubstanz SmartCal™ als Teil des
permanenten Qualititsmanagementpro-
gramms des Unternehmens. SmartCal
besitzt einen festgelegten Feuchtegehalt
mit einem 10-miniitigen Trocknungs-
programm. Damit ldsst sich die Leistung
des Moisture Analyzer problemlos iiber-
priifen. Die Protokollierung der Smart-
Cal-Ergebnisse ist ein ideales Verfahren
zur Leistungsiiberwachung des Moisture
Analyzer. Zudem l4sst sich dadurch frith-
zeitig erkennen, ob sich die Leistung
verschlechtert und bald ausserhalb der
Spezifikationen liegt. Mit SmartCal-Pro-
ben kénnen Qualitdtsmanager ihre Ma-
schinen jederzeit testen, sodass sie sich
vollstandig auf ihre Ergebnisse verlassen
kénnen.

» www.mt.com/safeline-HDS-mp
» www.mt.com/profile-mp

Besuchen Sie unsere Website, um Informationen zu unserer neuen
Generation von Halogen Moisture Analyzer zu erhalfen — dieselbe gewohnte
Verarbeitungsqualitdt, jedoch mit der neuesten Technologie.

» www.mt.com/moisture-mp
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Prufung gepumpter Produkte
So wahlen Sie die passende Technologie aus

Die Priifung von verarbeitetem Fleisch, Pasten und Formfleisch in Rohrleitungen
ermoglicht lhnen das frilhzeitige Entfernen von Fremdkorpern, noch bevor Sie dem
Produkt einen weiteren Mehrwert hinzufiigen. Sowohl die Metallsuchtechnik als auch
Rontgentechnologien liefern gute Ergebnisse, aber wie entscheiden Sie, welche die
richtige Technologie fiir Inre Anwendung ist?

Fiir Anwendungen der Lebensmittelverar-
beitung, bei denen das Risiko einer phy-
sischen Kontaminierung besteht, weisen
die Standards der Global Food Safety Ini-
tiative (GFSI) deutlich auf die Notwendig-
keit von leistungsstarken Produktinspek-
tionsgeréten hin. Die meisten Standards
enthalten nur Hinweise beziiglich der ver-
schiedenen Technologien, die eingesetzt

werden konnen. Nicht erldutert sind da-

Entfernen von metallischen
Verunreinigungen

Profile Advantage Pipeline-Mefall-
suchgerdte kdnnen in Prozess-
linien integriert werden und erken-
nen alle Metallverunreinigungen
einschliesslich eisenhaltiger

und nicht eisenhalfiger Metalle
sowie schwierig zu erkennender
Edelstahle.
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gegen hiufig deren jeweilige Vorteile. Wie
sollten Sie also Thre Entscheidung treffen?

Metallsuchtechnik oder
Rontgeninspektion?
Metallsuchtechnik oder Rontgentech-
nologie kann verwendet werden, wenn
Fleisch oder verarbeitete Produkte in
Rohrleitungen gepriift werden sollen. Da-
runter fallen zum Beispiel Formfleisch

Erkennen anderer Fremdkorper
X38 Pipeline-Réntgeninspektions-
systeme erkennen eine grosse
Zahl unterschiedlicher Fremd-
kOrper, darunter Glas, Steine,
Knochen, Gummi, Kunststoffe
hoher Dichfe und alle Metalle.

oder entbeinte Filets wie Hihnchenbrust
oder -schenkel. Die Wahl der Technologie
hingt vom Prozess und der zu erwarten-
den Art der Verunreinigung ab.

Prozessiiberpriifung:

der Ausgangspunkt
Metallsuchtechnik und Rontgeninspek-
tion bieten unterschiedliche Funktionen.
Der erste Schritt bei der Wahl der richtigen

Integration in
Vakuum-Fiilleinheiten

HDS Pipeline-Metallsuchgerdte
wurden flr die gute Integration in
ein breites Spekirum von Vakuum-
Fllleinheiten konzipiert, um so
sicherzustellen, dass Wirste frei
von Metallverunreinigungen sind.




Technologie besteht darin, eine Gefahren-
analyse und eine Critical-Control-Points-
Uberpriifung (HACCP) durchzufiihren, um
herauszufinden, welche Technologie fiir
Thren Produktinspektionsprozess die rich-
tige ist. Im Audit sollten Probleme von
Kunden und Standards der Lebensmittel-
industrie mit Compliance-Bezug beach-
tet werden.

Eine HACCP-Analyse identifiziert die ver-
schiedenen Arten von Verunreinigungen,
die wahrscheinlich wihrend des Her-
stellungsprozesses eingebracht werden.
Die Bestimmung der kritischen Kontroll-
punkte (CCPs) ist unbedingt erforderlich,
denn an diesen Punkten sind die Inspek-
tionssysteme zu installieren, um das Ri-
siko von Verunreinigungen auf ein akzep-
tables Mass zu senken.

Weitreichende Leitlinien

Metallsuchgerite sind die kostengiins-
tigste Losung fiir die reine Suche nach
Metallverunreinigungen. Ein Metallsuch-
gerdt bendtigt in der Regel weniger Platz
als ein Rontgen-Inspektionssystem. Fiir
Anwendungen mit sehr eingeschrinkten

rdumlichen Gegebenheiten, bei denen
Metall als einziger Fremdkorper ange-
nommen wird, ist vermutlich das Metall-
suchgerit die beste Losung.

Wenn auch andere Verunreinigungen wie
Glas, Steine, Knochen und hochdichte
Kunststoffe neben Metallteilen fiir wahr-
scheinlich gehalten werden, ist die Ront-
geninspektion die richtige Methode. Es
sollte ebenfalls beriicksichtigt werden,
dass sich am Port der Inspektion noch an-
dere Gerite befinden und weitete Prozesse
stattfinden. In Wurstfertigungsprozessen
zum Beispiel kénnen u. U. Inspektionslo-
sungen in die Vakuumabfiilleinheit inte-
griert werden.

Unsere Techniker verfiigen tiber umfas-
sende Kenntnisse und Erfahrungen in den
typischen Rohrleitungsprozessen und den
dazugehorigen Inspektionsanwendungen.
Sie beraten Sie gern bei der Wahl des rich-
tigen Standorts fiir CCPs und der Auswahl
der fiir Sie geeignetsten Technologie.

» www.mt.com/pi-mp

Optimierte Inspektion gepumpter
Lebensmittel

\White Paper

Weitere ausfuhrliche Informationen
Uber die Auswahl des richtigen
Inspektionssystems fur Rohrleitungs-
anwendungen finden Sie in unserem
White Paper.

Die richtige Wahl treffen
) www.mt.com/pi-pumpedfoods-mp
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Keine Uberraschungen
Echizeii-Gerateuberwachung

Warten Sie nicht, bis Industrie 4.0 von selbst geschieht. Beginnen Sie noch heute mit der
Leistungsiiberwachung lhrer Wiigesysteme mittels InTouchS™ Remote Services. Vernetzte
Waagen geben proaktive Alarmmeldungen aus, sodass Sie unmittelbar auf Leistungs-
probleme reagieren konnen.

Erh6hen Sie die Verfiigbarkeit und sorgen Sie fiir konsistente Messergebnisse.
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Effizientes Gerdtemanagement Verbesserte Leistungskontrolle Sicherheit ohne Kompromisse
e Informationen zum Gerdtestatus e Konstante Uberwachung der ¢ |SO27001-2013-Zertifizierung
in Echtzeit Messleistung ¢ Benufzerauthentifizierung und
o Auf Fakten basierende ® Regelmassige Geratestatus- Zugriffskontrolle
Planung vorbeugender berichte zur Optimierung * Keine Anderungen an
\Wartungsaktivitdten der Prozesse bestehenden IT- oder

Sicherheitsinfrastrukturen

Weitere Informationen zur Echtzeit-Gerdteiiberwachung finden Sie unter:
» www.mt.com/ind-intouch-remote-mp

Mettler-Toledo GmbH .
Industrial Division WWW-mT-00m/II'Id-mp :

CH-8606 Ndanikon, Schweiz Fir weitere Informationen

Ansprechpartner vor Ort: www.mt.com/contacts

MTSI 30321377




