HYGIENE REPORT

INTERVIEW

In der Lebensmittelbranche gilt:
»HACCP muss taglich gelebt werden*

Stefan Hammel (Harema) erklart, warum Food Safety mit Nachhaltigkeit verkniipft wird
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Das beste Regelwerk niitzt nichts, wenn es nicht auch mit Leben gefiillt wird. Nach EU-Hygiene-Richtlinie sollen alle Le-
bensmittel verarbeitenden und in Verkehr bringenden Betriebe gemaB HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points)
agieren. Das Instrumentarium an MaBnahmen - eng verzahnt mit dem Qualitditsmanagement — wird von vielen Betrieben
genutzt. Aber es muss auch jeden Tag neu gelebt werden und fest in Reinigungs- und Hygieneprozesse eingebunden sein.
Stefan Hammel, Geschéftsfiihrer der Harema GmbH, einem Spezialisten fiir effiziente Reinigungssysteme und hygienische
Lésungen, berichtet aus der taglichen Praxis und erklart, warum Hygiene immer mehr auch mit Nachhaltigkeit zu tun hat.

Redaktion Hygiene Report:
Manche Unternehmen fiihlen
sich durch Auflagen zur ,Food
Safety” gegdngelt und teils
tberfordert. Sehen Sie auch
positive Tendenzen und Neue-
rungen, die Mut machen?

Stefan Hammel: Verursacht
durch Covid-19 ist die Sensi-
bilitat in Sachen Hygiene noch
einmal gestiegen. Handedes-
infektion findet nahezu Uberall
statt, selbst an Orten, wo man
es vor zwei Jahren nie vermutet
hatte. Dass die Sensibilitat der
Verbraucher derart gestiegen
ist, unterstreicht eigentlich, dass
die derzeit existieren Anforde-
rungen und Auflagen ange-
nommen werden, Es zeigt, wie
wichtig Hygiene ist, vor allem
naturlich in der Lebensmittel-
branche.

Hygiene Report: An perfekter
Hygiene fuhrt in modernen
Betrieben der Lebensmittel-
branche ja kein Weg vorbei.
Wie und wann hat Harema
diesen speziellen Markt fir sich
erschlossen?

Stefan Hammel: Wir bieten un-
seren Kunden seit mehr als

50 Jahren flr samtliche
Bereiche moderner Gebaude-
reinigung ein spezielles Pro-
duktportfolio, das die Reinigung
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ergonomischer, einfacher,
schneller und somit auch
wirtschaftlicher macht. Im Jahr
2000 haben wir damit begon-

Stefan Hammel
Geschéftsfihrer der Harema GmbH in Rodgau

nen, auch Betriebe der Lebens-
mittelindustrie mit speziellen
Produkten, Reinigungswagen
und Wischsystemen auszu-
statten.

Hygiene Report: Wie breit sind
Sie heute aufgestellt, was um-
fasst Ihr Produktportfolio und
welche Branchen setzen lhre
Produkte ein?

Stefan Hammel: Wir richten
unseren Fokus auf effiziente
Systeme, mit denen saubere
und hygienisch einwandfreie Lo-

sungen zu erzielen sind. Unser
Angebot richtet sich sowohl an
externe Dienstleister, wie Glas-
und Gebadudereiniger, die diese
Produkte auch
in der Lebens-
mittelindustrie
einsetzen, als
auch an GroB-
betriebe in
der Branche.
Das heiBt, wir
sprechen die
Lebensmittel-
industrie auch
direkt an.
Denn viele de-
cken die Rei-
nigung oder
zumindest
bestimmte
Arbeiten in Ei-
genregie oder
mit eigenen Mitarbeitern ab.

Das Produktportfolio fir dieses
Kundensegment umfasst neben
den urspriinglichen Reinigungs-
wagen und Wischsystemen
samtliche Arten an HACCP-
geeigneten Besen, Blrsten

und weiteren Hilfsmaterialien.
AuBerdem bieten wir spezielle
Reinigungs- und Hygienemittel
flr GroBkichen und lebensmit-
telverarbeitende Betriebe,

Hygiene Report: Was sind heute
— nach lhrer Erfahrung — die

groBten Probleme im Hygiene-
management in Betrieben der
Lebensmittel- und Getrankein-
dustrie?

Stefan Hammel: Das ist ganz
klar, die HACCP-Anforderungen
extern wie intern taglich zu le-
ben. HACCP ist eine Richtlinie,
kein Gesetz. So definiert jedes
Unternehmen und jeder Mitar-
beiter letztlich sein eigenes, per-
sonliches Qualitdtsmanagement.
HACCP muss unternehmensin-
tern in ein Qualitatssicherungs-
system eingebunden sein. Oder
ganz einfach gesagt: Es reicht
nicht, eine HACCP-zugelassene
Blrste einzusetzen. Sie muss
auch mal gereinigt werden.

Hier liegt die Verantwortung bei
den Unternehmen und deren
Mitarbeitern.

Hygiene Report: Welche Tipps
wirden Sie aus Ihrer Sicht
geben, um diese Probleme im
Arbeitsalitag zu losen?

Stefan Hammel: Neben dem
passend zum HACCP-Konzept
ausgewahlten Equipment
muss es fUr alle Bereiche feste
Strukturen und vor allem die
notwendige Zeit geben, um
entsprechend zu handeln,
Unternehmen missen ihren
Mitarbeitern feste Zeitfenster
fur die Umsetzung und die Do-
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Hygiene, verknipft mit einem Plus an Nachhaltigkeit: Die Tubeless-Handtuchpapier-
roflen enthalten durch den Verzicht auf die Papphdilsen 94 % mehr Papier.

kumentation einrdumen. Darin
liegt meines Erachtens immer
wieder das groBte Problem. Nie-
mand nimmt sich des Themas
nebenbei, in seiner Freizeit, an.

Hygiene Report: Lassen sich
hohe Vorgaben von Personal-
hygiene bis Desinfektion tiber-
haupt 100-prozentig realisieren
oder steht der ,,menschliche
Faktor® dazwischen?

Stefan Hammel: Die Anforde-
rungen zu 100 Prozent umzu-
setzen, ist mehr als ambitioniert.
Ganz klar steht der menschliche
Faktor dem im Wege. Men-
schen machen Fehler, Das
exzellenteste HACCP-Konzept
nutzt nichts, wenn es nicht
auch so umgesetzt wird. Aber
nochmal: Gerade deshalb
braucht es in der taglichen
Praxis, in der Umsetzung der
HygienemaPBnahmen, Zeit.

Hygiene Report: Inwiefern
nehmen Sie auch gelegent-
lich Rtickmeldungen von den
Betrieben auf — und flieBen
diese in die Entwicklung neuer
Produkte ein?

Stefan Hammel: Hier ist die Ant-
wort ganz klar ja. Wir versuchen
immer, moglichst nah dran zu
sein an unseren Kunden. Nur
s0 kénnen wir deren Anfor-
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derungen einschatzen und
beurteilen. Bedarfe und Trends
friihzeitig zu erkennen, ist ein
absolutes Muss und wichtig fur
zukiinftige Entwicklungen.

Hygiene Report: Kénnten Sie
dazu ein Beispiel nennen?

Stefan Hammel: Ja, zum Bei-
spiel unser SC HACCP Ober-
flachenreiniger. Kundenseitig
wurde an uns herangetragen,
einen Reiniger fur Backereien
und Lebensmittel verarbeitende
Betriebe zu entwickeln, der im
einstufigen Reinigungsverfahren
einsetzbar ist. Es gibt zwar eine
Vielzahl an geeigneten Pro-
dukten fir diesen Reinigungs-
einsatz. Aber fast alle missen
laut Hersteller im sogenannten
zweistufigen Verfahren ange-
wendet werden. Zweistufig
hei3t: Erstens Ansetzen der
Losung im Eimer und Durchfih-
rung der Reinigung mit ent-
sprechender Gebrauchslésung.
Zweitens Neutralisation der
gereinigten Flache mit klarem
Wasser. Uns ist es gelungen,
eine Rezeptur zu erstellen, die
im einstufigen Verfahren einge-
setzt werden kann. Fur diese
haben wir die Freigabe vom
SGS Institut Fresenius erhalten.

Hygiene Report: Welche Vorteile
hat dieses Produkt?
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Stefan Hammel:

Das SC steht dabei
flr Speed Cleaning.
Der Spezialreiniger
flr den gesamten
Food-Bereich wird
einfach auf die ab-
waschbaren Ober-
flachen aufgespriht.
AnschlieBend kann
mit einem sauberen
Reinigungstuch der
geloste Schmutz ab-
gewischt werden. Das
mihsame Nachwi-
schen mit Wasser zur
Neutralisation entfallt.
Gerade bei eng
getakteten Arbeitsab-
ldufen in der Lebensmittelpro-
duktion oder in der Gastronomie
ist das ein groBBer Vorteil.

Hygiene Report: Mit welchen
Neuheiten im hygienetech-
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gungsverfahren.

nischen Bereich aus lhrem
Hause kdnnen die Anwender
denn in naher Zukunft rechnen?

stefan Hammel: ZukUnftig wer-
den hygienische Anforderungen
verstarkt mit okologischen
Anforderungen verknupft wer-
den. Ein Beispiel daflr finden
wir in der Waschraumhygiene.

Zeitsparende Neuentwicklung: der SC HACCP
Oberfldchenreiniger fir das einstufige Reini-
Fotos: Harema GmbH

Nachflillbare Spendersysteme,
ob mechanisch oder sensorbe-
trieben, sind auf dem Vor-
marsch. Hier werden héchste
hygienische Anforderungen
mit ressourcenschonender,
kosteneffizienter Technologie
verkntpft.

Zu nennen wéren hier zum
Beispiel unsere Rollenhand-
tuch- oder Toilettenpapier-
systeme der Tubeless-Linie.
Diese kommen ohne die sonst
blichen Papphtlsen aus. Ein
spezielles Verfahren ermog-
licht es uns, viel mehr Papier
pro Rolle unterzubringen. Das
bedeutet, bei gleichem Umfang
der Rolle haben wir mehr nutz-
bares Papier. AuBer, dass wir
dadurch weniger Mall produ-
zieren, Transport- und Lager-
kosten senken, wird auch der
Aufwand fur Entsorgung und
Beflllung fir das
Hygienepersonal
reduziert.

Hygiene Report:
Auf welche wich-
tigen kinftigen
Entwicklungen
bzw. gesetzlichen
Neuerungen
sollten sich die
Unternehmen im
Lebensmittelbe-
reich einstellen?

Stefan Hammel:
Aktuell sind wir
der Auffassung,
dass die Anforde-
rungen und Rege-
lungen mehr als
ausreichend sind.
Wichtig ist deren
Umsetzung. Dafiir braucht es
Bewusstsein, Verstandnis und
vor allem Zeit.

Harema GmbH
Maria-Goeppert-Mayer-StraBe 2
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