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Bei der Hochdruckreinigung wird zunéchst die desinfizie-
rende Reinigungsldsung in vorgeschriebener Konzentra-
tion bei einem Druck von 6 bar und einer Flachenbeauf-
schlagung von 150 — 250 ml/m? aufgetragen. Nach ent-
sprechender Einwirkzeit wird diese Reinigungslésung mit
einem harten FlUssigkeitsstrahl bei einem Druck von
40 -50 bar und einer Abgabeleistung von ca. 20— 25 I/min
mit einer Lanze (Diise) abgesplilt.

Die angelésten Schmutzstoffe werden mit dem Fliissig-
keitsstrahl aus den Ritzen und Fugen der zu reinigenden

Flachen ausgesplilt. Der harte Fliissigkeitsstrahl transpor-
tiert auBerdem den Schmutz bis zu den Ablaufstellen. Der
Schmutz wird so zu den Ablaufstellen geschoben und
nicht wie bei Niederdruck fortgeschwemmt, so daB der
Wasserverbrauch wesentlich niedriger ist.

Die Zugabe des desinfizierenden Reinigungsmittels er-
folgt im Desinfektionsteil. Die entsprechende Zumisch-
konzentration wird einmal eingestellt und bleibt dann kon-
stant. Normalerweise liegt der Abgabedruck bei 4 - 6 bar.
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[image: image6.jpg]— Saure Reiniger zur Entfernung von Kalkriickstanden,
Rostablagerungen, Wasserstein, Urinstein und verkru-
stetem Schmutz. Die Reiniger diirfen keine Salzsdure
enthalten.

Bewéhrt haben sich Reiniger auf der Basis von Phos-
phorséure, Amidosulfonsaure und/ oder Zitronensdure.

— Allzweck-, Neutral- und Alkoholreiniger bei der laufen-
den Reinigung zur Entfernung von Fettschmutz.

— Alkalische Reinigungsmittel bei starken Fettverschmut-
zungen, die z. B. aus den Produktionsbereichen in die
Sanitarraume getragen werden.

— Desinfektionsreiniger zur Entfernung von Fettschmutz,
fettgebundenem Pigmentschmutz und fiir Oberflachen,
bei denen ein groBer Anspruch an Hygiene gestellt wird.

— Rohr- bzw. AbfluBreiniger zur Beseitigung von Rohr-
und AbfluBverstopfungen. Diese Mittel sind sehr stark
alkalisch eingestellt und sollten im Hinblick auf die Bela-
stung der Umwelt moglichst nicht eingesetzt werden.

— Abrasivhaltige Reinigungsmittel fiir leichte Kalkschleier
und fettgebundene Verschmutzungen.

3.2.5.1 Toiletten

Wegen der besonderen hygienischen Eigenschaften von
Edelstahl Rostfrei unterliegen Urinale und Toiletten aus
diesem Werkstoff nicht den Bau- und Priifgrundsétzen
des Deutschen Instituts fir Bautechnik. Sie lassen sich
griindlich und nachhaltig reinigen und desinfizieren.

Mit speziellen Sanitérreinigern kénnen Kalkriickstande,
Wasserstein, Urinstein, verkrusteter Schmutz griindlich
entfernt werden. Bewahrt haben sich Reiniger auf der Ba-
sis von Phosphorsaure, Amidosulfonsaure, Zitronen-
séure, Kaliumhydrogensulfat. Je nach Verschmutzungs-
grad oder Verkalkung werden Sanitarreiniger unverdiinnt
oder verdiinnt mit Blrste, Schwamm, Lappen oder (iber
einen Hochdruckreiniger auf der Flache verteilt. Nach kur-
zer Einwirkungszeit mit Wasser gut nachsplilen.

Wegen ihrer leichten, hygienischen Reinigung hat sich Edelstahl
Rostfrei auch im Bereich 6ffentlich zugdnglicher Sanitareinrichtun-
gen bewidhrt
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Rutsche aus Edelstahl Rostfrei fiir Schwimmbad-Anlagen

3.2.5.2 Wasch- und Badeeinrichtungen

Vielseitig wird Edelstahl Rostfrei fiir sanitire Gemein-
schaftseinrichtungen (Waschbecken, Duschen, Bade-
wannen) verwendet, in der Hydrotherapie (medizinische
Badewannen, Bewegungsbader), flir Kureinrichtungen
und zunehmend fir Schwimmbader. Hinzu kommen Trep-
pen, Einstiegleitern, Gelander und Entsorgungssysteme
(Rollroste, Ablaufrinnen, Bodeneinlaufe).

Der erfolgreiche Einsatz von Edelstahl Rostfrei beruht
nicht allein auf seiner hervorragenden Korrosionsbestan-
digkeit gegen die verschiedenen Béderzusatze, sondern
auch darauf, daB er sich griindlich reinigen und desinfizie-
ren 1&Bt. Starker Befall mit Wasserstein auf den Einstieglei-
tern aus Edelstahl Rostfrei [aBt sich mit handelsiiblichen
Sanitarreinigern vollstandig und ohne Korrosionspro-
bleme flir den Edelstahl beseitigen.

Die Reinigung und Desinfektion der Teile aus Edelstahl
Rostfrei erfolgt im Rahmen von Reinigungsplanen. Am
Beispiel eines Schwimmbades soll dies naher erlautert
werden:




[image: image7.jpg]Die Richtlinie schafft Klarheit fiir den Endverbraucher,
denn nur solche Bestecke, die als ,Spiilmaschinenfest
nach RAL-RG 604" gekennzeichnet sind, kénnen beden-
kenlos in der Spllmaschine abgewaschen werden. Sie
weisen auch nach 1000 Splilgéngen keine nennenswer-
ten Veranderungen im Hinblick auf Aussehen, Form und
Gebrauchstiichtigkeit auf.

AuBerdem wirkt die Richtlinie nicht sachgerechten Werbe-
aussagen der Anbieterseite entgegen, denn der Begriff
»Spllmaschinenfest” wird hier und da irrefiihrend auch fiir
minderwertige Angebote verwendet. In diesen Fillen
setzt sich ein Anbieter nunmehr dem Vorwurf der Fahrlds-
sigkeit im Sinne des Wettbewerbsrechts aus.

Die Richtlinie setzt aber auch die produktgerechte Be-
handlung der Bestecke durch den Verwender beim ma-
schinellen Geschirrspiilen voraus. Wer also folgende Pfle-
getips beachtet, wird ein Leben lang Freude an seinen Be-
stecken haben:

1. Die Gebrauchsanleitung der Spiilmaschine ist unbe-
dingt einzuhalten, insbesondere die Dosierung von Rei-
nigungsmittel und Klarspiiler sowie die regelmaBige
Nachfiillung von Regeneriersalz.

Geschirrspiiler mit Besteckschublade:
Die Besteckteile werden sortiert eingelegt

2. Benutzte Bestecke sollten nicht tiber einen langen Zeit-
raum ungesplilt bleiben, da Speiseriickstande das
Material angreifen kénnen.

3. Messer, Gabeln und Loéffel sind entsprechend den An-
gaben der Gebrauchsanleitung einzusortieren, damit
mdglichst alle Teile voll von den Wasserstrahlen der
Splilmaschine getroffen werden.

4. Bestecke aus Edelstahl Rostfrei sollten méglichst von
echtsilbernen und versilberten Bestecken getrennt ein-
geordnet werden.

5. Etwa 10 — 20 Minuten nach Ende des gesamten Spiil-
ganges einschlieBlich Trocknung sollten die Bestecke
der Splilmaschine entnommen werden.

6. Verfleckungen, Fremdrost und Riickstande, die verein-
zelt auftreten kénnen, sollten mit geeigneten Metall-
pflegemitteln entfernt werden.

Geschirrspiiler mit Besteckkorb:
Die Besteckteile sollen méglichst ungeordnet mit den Griffen nach
unten eingestellt werden

3.2.5 Sanitartechnik

Die Verwendung von Edelstahl Rostfrei in Sanitartechnik
und Badewesen hat viele Griinde:

Seine Oberflache ist glatt und hart und braucht deshalb
keinerlei Schutzschichten aus organischen oder anorga-
nischen Werkstoffen. Edelstahl Rostfrei vertragt Reini-
gungs- und Desinfektionsmittel auch bei hohen Tempera-
turen. Der Werkstoff ladt sich nicht statisch auf, zieht also
keine Staubteilchen und damit Bakterien an. Nach Beriih-
rung mit heiBem Wasser trocknet seine Oberfliche ra-
scher ab als bei anderen, besonders nichtmetallischen
Werkstoffen. Daher kann — und sollte — Trockenreiben mit
der bekannten Gefahr der Sekundarinfektion entfallen.

Im Sanitarbereich werden Uberwiegend folgende che-
misch wirkende Reinigungsmittel verwendet:
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[image: image8.jpg]Artderzu
behandeinden Oberflachen

Haufigkeit

Behandlungstechnik
(Mittel, Geréte, Verfahren)

FuBbdden

taglich

Leicht haftende Verschmutzungen durch NaBwischen mit
Fahreimer, Mop und Presse unter Verwendung eines
Desinfektionsreinigers.

Fest haftende Verschmutzungen durch NaBscheuern.

Manuell mit Schrubber, maschinell mit Scheuermaschine oder
-automaten unter Verwendung eines Desinfektionsreinigers.
Eventuell auch Reinigung mit Hochdruckreiniger.

Wande, Mobiliar, Tliren

taglich

NaBreinigung:

Abwaschen mit Schwamm- oder Vliestuch unter Verwendung
eines Desinfektionsmittels; anschlieBend mit Kunstleder
abreiben und polieren.

Arbeitsflachen, Tische

nach Benutzung

NaB- bzw. Feuchtreinigung:

Abwaschen mit Schwamm- oder Vliestuch unter Verwendung
eines Desinfektionsmittels; anschlieBend mit klarem Wasser
absplilen.

Innenreinigung von bei Bedarf Am besten werden spezielle Grillreiniger verwendet,

GroBgeraten: die verkrustete, angebrannte und verkohite Back-, Brat- und

Grill, Backofen, Abzugs- Grillriickstande beseitigen. Die Anwendung erfolgt nach der

hauben, Konvektomaten, Gebrauchsanweisung des Herstellers meistens mit Schwamm-

Friteusen, Bratautomaten bzw. Vliestuch. Der Einsatz von Borstenerzeugnissen oder
Pads beschleunigt den Reinigungsprozef.

AuBenreinigung von bei Bedarf Manuelle NaBreinigung mit Schwamm- oder Vliestuch unter

GroBgeraten Verwendung eines Desinfektionsreinigers. Maschinelle

(Beispiele wie oben) NaBreinigung unter Verwendung eines Hochdruckreinigers.
Fliachen aus Edelstahl Rostfrei werden in gewissen
Zeitabstanden mit einem Edelstahl-Rostfrei-Reiniger oder
-Pflegemittel behandelt.

Kleingerate, Handgerate, taglich NaBreinigung wie oben beschrieben.

Schneidemaschinen usw.

Speisetransportwagen, taglich Durch NaBreinigung manuell oder maschinell (mit Hochdruck-

Cutter, Mulden reiniger). Flachen aus Edelstahl Rostfrei sollten von Zeit zu Zeit
mit einem Splilmittel gereinigt werden.

Geschirr, Topfe und nach Benutzung | Manuelles Geschirrspiilen mit entsprechendem Spilmittel oder

Flachprodukte Spiilen mit der Geschirrspiilmaschine.

Sptil- und Waschbecken taglich NaBreinigung mit Schwamm- oder Vliestuch unter Verwendung

eines Desinfektionsreinigers. Metallflichen von Zeit zu Zeit
mit einem Metallpolish reinigen und pflegen.

Tabelle 4: Beispiel eines Reinigungsplanes fiir GroBkiichen

In aller Regel beeintrachtigen die Wasserverhéltnisse die
Splilmaschineneignung der Bestecke nicht. Doch kénnen
regional sehr begrenzt Chlorid-Konzentrationen im Lei-
tungswasser auftreten, gegen die die Chrom-Stéhle, spe-
ziell die Messerklingen, nicht absolut besténdig sind. Die
hier unter Umstanden auftretenden punktférmigen Korro-
sionserscheinungen beeintréchtigen die Gebrauchseigen-
schaften im allgemeinen nicht. Ahnliche Korrosionser-
scheinungen koénnen auBerdem durch Fremdrost hervor-
gerufen werden. Mdgliche Ursachen fiir das Auftreten von
Fremdrost sind neben dessen Mitflinrung im Leitungs-
wasser in den meisten Féllen das Mitsplilen von nicht rost-
besténdigen Spiilgiitern und das Vorhandensein von be-
schédigten Geschirrkrben sowie Mangel in dem Was-
serzuleitungssystem (Verbindungsstellen bei verzinkten
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Stahlrohren). Im allgemeinen kdnnen maogliche Schaden
hierdurch auf den Besteckteilen vom Anwender durch
leichtes Uberdosieren des Reinigers und regelmaBiges
Entfernen der Fremdrostpartikel von den Teilen vermieden
werden.

Nachstehend sind Informationen eines Merkblattes (iber
die Spilmaschinenfestigkeit von EBbestecken aufge-
fiihrt, die vom Industrieverband Schneidwaren und Be-
stecke e. V. erarbeitet wurden:

Als erster Industriezweig hat die deutsche Besteckindu-
strie in Gemeinschaftsarbeit mit dem RAL Deutsches In-
stitut fiir Giitesicherung und Kennzeichnung e. V. den Be-
griff ,splilmaschinenfest” klar definiert und in die RAL-
Richtlinie ,Splilmaschinenfestigkeit von EBbestecken —
Giite- und Priifbestimmungen” eingebracht.





[image: image9.jpg]Verschmutzungen lassen sich von Rosten aus Edelstahl Rostfrei
durch Wasserstrahlreinigung oder in der Spiilmaschine leicht ent-
fernen

Die Wassertemperatur solite 60 °C nicht Ubersteigen;
sonst kann es zu EiweiB-Koagulation und Verkrustung
kommen, wodurch der Reinigungseffekt stark einge-
schrankt wird.

Grundsatzlich sollte ein sinnvoller Reinigungsplan ausge-
arbeitet werden. Dabei ist zu beriicksichtigen, welche Mit-
tel, welcher Arbeitsgang, welche Verfahren geeignet und
wirtschaftlich sind. So lassen sich auch Schaden an Edel-
stahl Rostfrei als Folge falschen Chemikalien-Einsatzes
vermeiden.

Der Spriihdesinfektion sollte grundsétzlich keine Bedeu-
tung mehr zukommen. Beim Verspriihen von Desinfek-
tionsmitteln kommt es namlich zu hohen Raumluftbela-
stungen mit den einzelnen Wirkstoffen (was speziell in
lebensmittelverarbeitenden Betrieben nicht erwiinscht
sein kann), auBerdem ist der Desinfektionserfolg zweifel-
haft, da Schmutz- und EiweiBriickstande und die darunter
befindlichen Mikroorganismen nicht entfernt werden.

Da in jedem Falle eine manuelle Nachbehandlung erfor-
derlich ist, ist es sinnvoller, direkt auf das Scheuer-Wisch-
Verfahren zurlickzugreifen. Tabelle 4 zeigt beispielhaft
einen Reinigungsplan fiir GroBkiichen.

Anmerkung: Das Lebensmittelrecht schreibt vor, daB ge-
reinigte oder desinfizierte Flachen und Gegensténde, die
mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, vor Gebrauch
mit Wasser von Trinkqualitat zu spulen sind.

Geschirrspiilmaschinen werden in Gastronomie, Haus-
halt, Lebensmittelindustrie, Medizin, Pharmazie und vie-
len anderen Bereichen verwendet. Je nach Aufgabe gibt
es zahlreiche Varianten und Sondermodelle, die jedoch
alle eins gemeinsam haben: Bottich und andere hochbe-
anspruchte Teile bestehen aus Edelstahl Rostfrei.

Bei Spiilgut aus Edelstahl Rostfrei sind zwei Werkstoff-
Sorten zu unterscheiden:

Chrom-Nickel-Stahl fiir Topfe, Pfannen, Hohlwaren,
Tafel-Gerat. Beim Spiilen kann gelegentlich Fremdrost
auftreten, der aus dem Wasser oder angerosteten ande-
ren Teilen kommt. Derartige Flecken sollten sofort entfernt
werden — durch einfaches Abreiben oder mit einem nicht-
scheuernden Reinigungsmittel.

Vereinzelt hinterlassen Spilmittel auf der Oberfliche
blau-violette oder regenbogenartige Verfarbungen, die
zwar vollig harmlos, aber unschon sind. Solche Anlauf-
flecken lassen sich mit 10%iger warmer Zitronens&ure-
Lésung oder Metallputzmitteln rasch beseitigen. Die be-
ste Vorbeugung bietet eine praxisgerechte Reinigerdosie-
rung.

Chrom-Stahl (,Messerklingenstahle") fiir Messerklingen,
Monoblockmesser, Schneidwaren, Flachwaren. Hier kann
es — vor allem bei dlteren Messern — unter ungunstigen
Umsténden zu Korrosion kommen. Deshalb soliten fol-
gende Regeln beachtet werden:

— Bald nach dem Gebrauch Bestecke spiilen und trocken
ablegen.

— Bei Geraten mit Besteckkorben, Loffel, Gabeln und
Messer unsortiert mit den Heften (Stiel, Griff) nach un-
ten einstellen.

— Bei Geraten mit Fachern, in denen die Bestecke liegend
gereinigt werden, wird demgegentiber eine Sortierung
empfohlen.

— Bestecke, an denen Speisereste stark angetrocknet

sind, in speziellen Besteckkorben vortauchen.
Die Reinigung erfolgt vor dem maschinellen Spulen
1-5 Minuten bei etwa 40 °C mit einem speziellen Reini-
ger. Auf keinen Fall Besteck und Geschirr in schaum-
intensiven Handspiilmitteln sptilen.

— Automatische Dosiergeréte verwenden, die wahrend
des Spiilens fiir eine gleichbleibende, ausreichende
Reinigungsmittel-Zugabe sorgen.

Wichtig ist, daB alle zu sptilenden Teile voll von den Was-
serstrahlen in der Geschirrsplilmaschine getroffen wer-
den. Auf diese Weise wird die Bildung von schédigenden
Kalk- und sonstigen Ablagerungen vermieden. Kommt es
dennoch zu Ablagerungen — die anfanglich sehr klein sein
kénnen —, so ist es erforderlich, diese mit einem geeigne-
ten Putzmittel von Zeit zu Zeit zu entfernen. Im tbrigen ist
es grundsétzlich empfehlenswert, die Besteckteile wie
auch die meisten anderen Spiilgtter nach Ende des Splil-
prozesses nicht zu lange in der Maschine zu belassen, da
gerade in dieser Phase das Spiilgut einer besonderen Be-
lastung ausgesetzt ist.

Bei versilberten und echt silbernen, spiilmaschinenfesten
Besteckteilen sollte darauf geachtet werden, daB sie nicht
mit Chrom- und Chrom-Nickel-Stahl-Bestecken gemein-
sam gesplilt werden.
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[image: image10.jpg]Beim Reinigen von Bierfassern unter Kohlendioxiddruck
ist es manchmal schwierig, alle Bierreste mit einer alkali-
schen Lésung zu entfernen. Hier sollte regelmaBig mit
einer sauren Losung gereinigt werden.

Bei der automatischen Reinigung des Transportfasses
oder Kegs wird meist wechselweise mit sauren bzw. basi-
schen Reinigungsmitteln und heiBem Wasser gearbeitet.

Beim automatischen Fiillen wird das FaB geddmpft und
das Kondensat anschlieBend mit Kohlendioxid oder steri-
ler Luft ausgeblasen. Das ,Vorspannen“ der Fasser vor
dem Fiillen erfolgt wiederum mit Kohlendioxid. Auf diese
Weise gelangt das Bier in ein vollig sauberes, keimfreies
FaB (Keg) aus Edelstahl Rostfrei.

3.2.3.4 Mineralbrunnenbetriebe

Die Herstellung, Verarbeitung und Verteilung von Mineral-
wassern unterliegt der Mineral- und Tafelwasserverord-
nung (MTVO) und den Angleichungsrichtlinien der EU. In
den Bestimmungen wird mikrobiologisch einwandfreie
Beschaffenheit der Mineralwasser gefordert.

Bei Brunnenbetrieben ist Edelstahl Rostfrei fiir Rohre, Be-
hélter, Abfiillanlagen und Trinkbrunnen der Werkstoff ,par
excellence“. Voraussetzung ist allerdings besonders hier
eine dem Mineralwasser angepaBte Werkstoffauswahl
und eine fiir den Werkstoff Edelstahl Rostfrei erforderliche
Verarbeitung, da die Mineralwésser bedingt durch ihre
chemische Zusammensetzung teilweise besonders ag-
gressiv fiir diese Werkstoffe sind.

Die Reinigung erfolgt wie in der lbrigen Getrénkeindu-
strie, wobei auch hier Reinigungsmittel besonders sorg-
faltig entfernt werden mussen. In den Abfillbetrieben wird
auch mit der Hochdruckreinigung gearbeitet.

3.2.3.5 Getrankeschankanlagen,
Getrankeautomaten

Im Sinne der auBerordentlich strengen Getrankeanlagen-
Verordnung miissen Getrénkeanlagen so errichtet und be-
trieben werden, daB die Getranke vor nachteiliger Beein-
flussung — insbesondere durch Mikroorganismen, Verun-
reinigungen oder Reinigungs- und Desinfektionsmittel —
geschitzt sind.

Getrankeleitungen sind

— unmittelbar vor jeder Inbetriebnahme,

— nach jeder AuBerbetriebnahme und

— bei jedem Wechsel der Getrankeart zu reinigen.
Unabhangig hiervon ist langstens nach zehn Tagen eine
grindliche Reinigung vorzunehmen. Die Zapfarmaturen
missen taglich mindestens einmal vor Betriebsbeginn
gereinigt werden. Das gilt auch flir die Anstichvorrichtun-
gen sofort nach Herausnahme aus dem Faf.
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Getrankeautomaten sind so aufzustellen, da3

— die Getréanke vor Mikroorganismen, Verunreinigungen,
schédlichen Temperaturen und Witterungseinfliissen
geschiitzt sind,

— die Ausgabevorrichtung mindestens 1 m iber dem Bo-
den liegt, sofern sich die Automaten auBerhalb von
Réaumen befinden.

Automaten miissen mindestens taglich nach Betriebs-
schluB griindlich gereinigt und — falls erforderlich — des-
infiziert werden. Bei Einsatz von Edelstahl Rostfrei fiir Ge-
trankeschankanlagen und Getrankeautomaten sind von
der Werkstoffseite her und wegen der guten Reinigungs-
maglichkeiten die besten Voraussetzungen fiir Sauberkeit
und damit Hygiene gegeben.

3.2.4 GroBkiichen, Gastronomie,
Lebensmittelgeschafte

In GroBkiichen gentigt keineswegs optische Sauberkeit:
Nahrungsmittelreste, Feuchtigkeit und hohe Temperatu-
ren, wie sie im Kiichenbetrieb vorhanden sind, bieten gute
Lebensbedingungen flir Mikroorganismen aller Art. Vor al-
lem muB auch an solchen Stellen sorgfaltig gereinigt wer-
den, wo ein groBes Reinigungsgerét nicht einsetzbar ist.
Nur durch liickenlose Hygiene-MaBnahmen ist es még-
lich, das Verderben von Speisen, Infektionen und damit
Erkrankungen von Personal und/oder Konsumenten zu
vermeiden.

Beim Bau von GroBkiichen ist aus hygienischen Griinden
ein Trend zur geschlossenen Decke aus Edelstahl Rostfrei
unverkennbar. Dabei setzen sich integrierte Decken fiir
die Be- und Entliftung, Beleuchtung und Luftfilterung
durch. Da somit Winkel und Ritzen fehlen, ist die Reini-
gung der glatten Oberflachen problemlos.

Hygienische Schwachstellen sind vielfach unfallsichere
Bodenbeladge, deren rauhe Oberfliche sich selbst mit
Scheuermaschinen und Hochdruckverfahren schwer rei-
nigen 1&Bt. Deshalb findet in der Lebensmittel- und Ge-
trankeindustrie Edelstahl Rostfrei fur FuBboden, Treppen,
Emporen, Abldufe, Roste und dergleichen vielfach Ver-
wendung.

Der Einsatz eines Desinfektionsmittels ist nur nach griind-
licher vorheriger Reinigung sinnvoll. Er richtet sich immer
nach der Art der Verschmutzung:

- wasserloslicher Schmutz: Salze, Séure, Zucker,

— emulgierbarer Schmutz: Fette,

— wasserquellbarer Schmutz: Kohlehydrate, EiweiBver-
bindungen,

— suspendierbarer Schmutz: wasserunlosliche Mineral-
stoffe.

Beim Reinigen spielen Temperatur und Wasserhérte so-
wie Verschmutzungsgrad eine entscheidende Rolle.





[image: image11.jpg]3.2.3.3 Brauereien

Die Reinigung von Edelstahl Rostfrei in Brauereien ist vor-
wiegend in folgenden Bereichen erforderlich:

— Sudhaus — Lagerkeller
— Wiirzeweg — Drucktanks
— Gar-undAnstellkeller - Leitungssysteme
— Hefetanks — Abfiillung.

Entsprechend unterschiedlich sind deshalb auch die zu
beseitigenden Riickstande/Ablagerungen.

Die abgelagerten Maische-, Treber- und Wiirzereste, Hop-
fenharze, Melanoidine und Mikroorganismen sowie He-
fen, EiweiB und Bierstein verhindern freie Heizflachen fiir
gute Warmelbertragung, freie Kihiflachen und keimfreie
Oberflachen. Diese missen durch eine entsprechende,
fachgerechte Reinigung erreicht werden.

Edelstahl Rostfrei in einer Brauerei

Hierfir finden sowohl alkalische als auch saure Reini-
gungslosungen Anwendung, vorwiegend zum Spiilen,
Reinigen und Desinfizieren.

Die stark alkalischen Substanzen (z. B. Natronlauge, Kali-
lauge) lésen organische Ablagerungen und wirken bei
hohenTemperaturen bereits keimtétend. Ihr Einsatz ist bei
Beachtung der Herstellervorschriften fiir Edelstahl Rostfrei
gefahrlos.

Die sauren Substanzen (z. B. Phosphorséure, Schwefel-
séure, Salpetersdure) werden vorwiegend fir die Entfer-
nung anorganischer Ablagerungen eingesetzt. Auch
deren Einsatz ist bei Edelstahl Rostfrei weitgehend unpro-
blematisch, wenn die Herstellervorschriften beachtet
werden.

Haufig angewendete kombinierte Reinigungsverfahren
und Desinfektionsmittel bedirfen besonderer Beachtung
bei ihrem Einsatz.

Die Reinigungsprogramme sind abhéngig von

— Oberflachenart,

— Verschmutzungsart und -intensitat,

— Art der Reinigung,

— Zeitintervall,

— Reinigungsmittel und

— Herstellerangaben.

Sie basieren auf dem Standardzyklus

Vorspiilen,

Reinigen,

Zwischenspiilen,

Neutralisieren bzw. Desinfizieren und
Nachsptilen.

Es gilt die Grundregel: ,alkalisch vor sauer*.

Ein derartiges Standardprogramm beinhaltet folgende
Schritte

1. Vorsplilen 5 min
2. Ablaufen 7 min
3. Alkalisches Reinigen 30 min
4. Ablaufen 5 min
5. Spulen mit Wasser 5 min
6. Ablaufen 5min
7. Saures Reinigen 10 min
8. Ablaufen 5min
9. Spulen mit Wasser 5min
10. Ablaufen 5 min
11. Desinfektionsmittel 30 min
12. Ablaufen 5min
13. Sptilen mit Wasser 8 min
14. Ablaufen 5min

Viele Brauereien setzen ihre Druckbehdliter fiir filtriertes
Bier sowie ihre Puffertanks unter Kohlendioxiddruck, da-
mit jeder Kontakt mit Sauerstoff vermieden wird, was dem
Geschmack und der Haltbarkeit des Bieres zugute
kommt.

Kegs wihrend einer Hochtemperatur-Desinfektionsbehandlung

13





[image: image12.jpg]Wegen der benutzerfreundlichen Reinigung wird fiir die ,stéhlerne
Kuh*, mit der in Schulen Milch lose an die Schiiler abgegeben wird,
der Werkstoff Edelstahl Rostfrei eingesetzt

3.2.3.2 Weinkellerwirtschaft,
Spirituosenindustrie

In der Kellerwirtschaft wird sehr viel Edelstahl Rostfrei ver-
wendet. Fir Weinbehélter aus diesem Werkstoff sind
glatte Oberflachen wichtig, die den Weinsteinansatz deut-
lich verringern und leicht zu reinigen sind.

Fiir GroBbehalter werden geschliffene Bleche groBerer
Dicke verwendet. Auch diese sollen eine moglichst glatte
Oberflache aufweisen, um den Weinsteinansatz gering zu
halten.

Grundreinigung vor der
Inbetriebnahme

Nach der Anlieferung sind die Tanks auBen und innen mit
handelstiiblichen schwach alkalischen Mitteln zu reinigen.
Dabei ist sicherzustellen, daB die Anlagen frei von Anlauf-
farben und Zunder sind. Gegebenenfalls sind diese vor
Inbetriebnahme der Anlage zu beseitigen, etwa durch
Schleifen mit eisenfreien Scheiben oder durch Beizen mit
Salpeterséure/FluBsaure.
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Betriebliche Reinigung

Die Tanks werden auBen mit klarem Wasser oder handels-
liblichen alkalischen Reinigungsmitteln gewaschen. Die
Innenreinigung erfolgt durch Spritzen mit Wasser und,
falls notwendig, nachfolgendes Biirsten. Weinsteinan-
sétze I6sen sich von der glatten Oberflache ohne Schwie-
rigkeit ab. Krusten kénnen durch Dampfen und Abschrek-
ken mit kaltem Wasser zum Abplatzen gebracht werden.

Glatte Oberflichen sorgen bei Tanks aus Edelstahl Rostfrei dafiir,
daB Weinsteinansatz vermindert und Verfarbungen verhindert
werden

Desinfektion

Anlagen aus Edelstahl Rostfrei kénnen in der Regel durch
Dampfen einwandfrei desinfiziert werden. Allerdings ist
dies wegen ihrer Bauform nicht bei allen Behéltern, Lei-
tungen und Ventilen moglich.

Chlorhaltige alkalische Desinfektionsmittel sind unschad-
lich, wenn die vom Hersteller empfohlenen Verdiinnungen
und Einwirkzeiten genau eingehalten werden.

Chlorhaltige Desinfektionsmittel sind in vorgeschriebener
Verdiinnung dann anwendbar, wenn alle Most- und Wein-
riickstande durch Spiilen entfernt sind.

Diese Mittel schaden nicht, solange sie basisch sind: Ein
pH-Wert von 8 sollte nicht unterschritten werden; andern-
falls ist der pH-Wert durch alkalische Mittel anzuheben.
Im Kontakt mit Wein- und Mostresten kann sich jedoch
der pH-Wert nach der sauren Seite verschieben, wobei es
durch die Chloridionen zu einem &rtlichen Angriff kom-
men kann. In Zweifelsfallen ist es daher besser, chlorfreie
Reinigungsmittel zu verwenden.

Diese Empfehlungen gelten fiir Apparate, Behalter, Lei-
tungen usw. sinngemaB auch in der Spirituosenindustrie.





[image: image13.jpg]3.2.3 Getrankeindustrie

Eine Doméne von Edelstahl Rostfrei ist die Getrankeindu-
strie mit ihren sehr hohen Hygieneanforderungen. Von der
Erzeugung (iber Transport und Lagerung bis hin zur Abfiil-
lung und zum Verkauf kommen Behaiter, Anlagen, Armatu-
ren und Rohrleitungen aus Edelstahl Rostfrei zum Einsatz.

CIP- (Cleaning-In-Place-) Anlage fiir die Getrénkeindustrie

3.2.3.1 Molkereien und sonstige
milchverarbeitende Betriebe

Fiir die Reinigung und Desinfektion unter Berticksichti-
gung korrosionschemischer Einflisse wurde die Norm
DIN 11 483 ausgearbeitet.

Aufgrund der hohen Korrosionsbestandigkeit von Edel-
stahl Rostfrei bestehen Molkereiapparate und Rohrleitun-
gen Uberwiegend aus diesem Werkstoff. Wegen einer —
wenn auch geringen — Lochkorrosionsgefahr (durch Chlo-
ridionen in wéssrigen Medien) oder Spaltkorrosion erfor-
dert der Betrieb milchwirtschaftlicher Anlagen, daB alle
Teile einer Anlage gut abgespiilt und vollstandig entleert
werden kénnen, daB Dichtungen gut sitzen oder verklebt
sind und daB keine Spalten zwischen Dichtungsmaterial
und Edelstahl Rostfrei entstehen.

GemaB der Norm werden flir Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel folgende H&chstgrenzen von Konzentration,
Temperaturen und Kontaktzeiten empfohlen:

— Alkalische Reinigung auf der Basis von Natronlauge

Konzentration bis 5%

Temperatur bis 140°C

Kontaktzeiten bis zu mehreren Stunden sind auch bei
héheren Cloridionen-Gehalten

(bis zu 500 mg/l) unschadlich.

— Kombinierte Reinigung und Desinfektion auf der Basis
von Natronlauge und Natriumhypochlorit (pH = 11)

Konzentration bis 5%
Kontaktzeit bis 1 Stunde
Temperatur bis 70°C

— Saure Reinigung auf der Basis von Phosphorséure
und/oder von Salpetersaure

Konzentration bis 5%
Temperatur bis 90°C
Kontaktzeit bis 1 Stunde

— Desinfektion auf der Basis von Natriumhypochlorit
(PH=09)

Konzentration an aktivem Chlor bis 300 mg/I
Temperatur/Kontaktzeit bei 20°C bis 2 Stunden
Temperatur/Kontaktzeit bei 60°C bis 30 min

— Desinfektion auf der Basis von Peressigsaure (PES)

Bei tiblichen Chloridgehalten des Betriebswassers (bis

300 mg/l) gelten folgende Anwendungsgrenzen:
Kaltdesinfektion HeiBdesinfektion

Konzentration
bezogenauf PES bis 0,15%

bis 20°C
bis 24 Stunden

bis 0,0075%
bis 90°C
bis 30 min

Temperatur
Kontaktzeit

— Desinfektion auf der Basis von lodoform.

Bei sauer eingestelltem Produkt und tblichen Chlorid-
ionen-Gehalten des Betriebswassers bis 300 mg/| gel-
ten folgende Anwendungsgrenzen:

Konzentration an aktivem lod bis 50 mg/I
Temperatur bis 30°C
Kontaktzeit bis 24 Stunden.

Nachspiilen:

Durch Nachspiilen mit kaltem Betriebswasser werden
Reste von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln entfernt.
Das Nachspiilen soll so lange dauern, bis mit tblichen
Analysenverfahren keine kennzeichnenden Eigenschaf-
ten dieser Mittel (Alkalitét, Aciditat, aktiver Sauerstoff,
aktives Chlor) mehr nachweisbar sind.

Auch beim Verkauf von loser Milch spielt Edelstahl Rost-
frei eine Rolle: Bei diesen Systemen wird die Milch aus
Edelstahl-Rostfrei-Behéltern fiir den Kunden abgefilllt.
Auch hier gaben die guten Reinigungs- und Desinfek-
tionsmaglichkeiten den Ausschlag flr die Werkstoffaus-
wahl.

|





[image: image14.jpg]Rauch-Koch-Anlage in einem fleischverarbeitenden Betrieb

3.2.2.1 Fleischverarbeitende Betriebe

In fleischverarbeitenden Betrieben (Schlachthofe, Fleisch-
industrie, Fleischereien) mit einer Vielzahl von Maschinen,
Apparaten, Abdeckungen, Geraten und Werkzeugen aus
Edelstahl Rostfrei werden die Reinigungsarbeiten in der
Regel maschinell durchgefiihrt. Hier gilt die Niederdruck-
reinigung als besonders geeignet.

Tabelle 3 gibt eine Ubersicht liber geeignete Reinigungs-
verfahren. Allerdings ist zu bemerken, daB zur Reinigung
von Raucherkammern u.U. eine Schaumreinigung mit
Hochdruckreinigern notwendig werden kann.

3.2.2.2 Back- und Teigwarenindustrie

Die in diesem Industriezweig vorwiegend aus Edelstahl
Rostfrei bestehenden Maschinen und Gerate werden ent-
weder von Hand oder maschinell mit einem Hochdruck-
reiniger gesaubert. Zur manuellen Reinigung sind als che-
misch wirkende Mittel geeignet: Allzweckreiniger, Neutral-
reiniger, nicht abrasive alkalische Reiniger und Desinfek-
tionsreiniger.

Von Zeit zu Zeit mussen die Flachen aus Edelstahl Rostfrei
mit einem sauren Reiniger (salzsaurefrei) nach Anweisung
des Produktherstellers gereinigt werden. Nach der manu-
ellen Reinigung werden bei leichteren Verschmutzungen
meist Schwamm- oder Vliestliicher verwendet. Hart-
nackige Verschmutzungen lassen sich meist nur mit einer
zusétzlichen Verwendung von weichen Kunststoffvliesen,
Pads aus Edelstahl Rostfrei oder abrasivhaltigen Reini-
gungsmitteln entfernen.

Fur die u.U. erforderliche Hochdruckreinigung sind Spe-
zial-Reinigungsmittel zu verwenden.

Arbeitsabschnitte Reinigungsmittel Verfahren Gerate Reinigungsart
GroBreinigung, = Manuell, Spachtel, -
Entfernenvon mechanisch Schaber
Produktresten
Demontage - - = =
der Kleinteile
Sorgfaltigvorsptilen | Trinkwasser Niederdruck Niederdruckgerét -
=30bar
50-60°C
Reinigen Alkalisch, chlorfrei Schaumen Niederdruck- Von unten nach oben
schaumgerat ca. 15 min Einwirkzeit
Sauer, chlorfrei Schaumen Niederdruck- ca. 15 min Einwirkzeit
schaumgerét Haufigkeit
nach Bedarf
Trinkwasser Niederdruck Niederdruckgerat Von oben nach unten
=30bar
50-60°C
Kontrollieren - Visuell - -
Desinfizieren Chlorfrei Spriihen, Schaumen | Niederdruckgerat, -
Sprilhpistole
Abspiilen Trinkwasser Niederdruck - -
= 30bar
Leitungswasser-
temperatur

Tabelle 3: Reinigung in der fleischverarbeitenden Industrie
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[image: image15.jpg]Reinigungs- und
Desinfektionsverfahren

Bei der Lebensmittelerzeugung und -verarbeitung gelan-
gen auf die aus Edelstahl Rostfrei bestehenden Arbeitsfla-
chen, Maschinen, Geréte und GefaBe Riickstande von
Blut, Fett, Mehl, Starke, Zucker, EiweiB, Rauchteer, dar-
(iber hinaus aber auch allgemeiner Schmutz und Kalkab-
lagerungen. In Schlachtbetrieben kommen Ablagerungen
von Kot und Urin hinzu. Feuchtigkeit und hohe Temperatu-
ren bieten hier ideale Lebensbedingungen fiir Mikroorga-
nismen. Um eine gesundheitsschéadigende Keimvermeh-
rung zu vermeiden, ist es oberstes Ziel der ,,Produktions-
hygiene®, durch Reinigung und Desinfektion einwandfreie
Bedingungen zu schaffen.

Bei der Auswahl des anzuwendenden Reinigungsverfah-
rens sind insbesondere die Art der Verschmutzung und
die Rauhigkeit der zu reinigenden Oberflache zu beriick-
sichtigen.

Da an schwer zugénglichen Stellen von Anlagen, Geréten
und Inventar mit Biirste, Schrubber oder Putzlappen die
erforderliche hochste Sauberkeit und Hygiene nicht er-
zielt werden kann, hat hier die Hochdruckreinigung groBe
Bedeutung. Dabei wird der Schmutz durch den Aufprall-
druck (40 bis 80 bar) abgetragen. Je nach Reinigungsauf-
gabe werden Wassermenge, Wasserdruck, Wassertem-
peratur, Einwirkungszeit und chemische Zusétze festge-
legt.

Durch die in die Hochdruckreiniger eingebaute Steuerung
148t sich der Aufpralldruck den Erfordernissen anpassen.
Dies ist auch durch Auswahl geeigneter Diisen und durch
den Abstand von der zu reinigenden Flache moglich. Die
Temperatur des Wasserstrahls vor dem Verlassen der
Diise sollte 60 bis 80°C betragen. Insbesondere fetthal-
tige Verschmutzungen werden bei hheren Temperaturen
besser gelost, jedoch bilden sich ab 80°C arbeitsbehin-
dernde Schwaden. Als Zusétze dienen alkalische Spiil-
mittel (gegen Ole und Fette) oder saure Spiilmittel (bei
Kalk- und Rostablagerungen).

Bewihrt hat sich die Hochdruckreinigung in der Zwei-
schrittmethode:

Im ersten Schritt wird das Reinigungsmittel in hoher Kon-
zentration bei niedrigem Druck aufgespriiht. Hierbei bie-
tet die Schaumreinigung wegen langer Kontaktzeit des
Schaumes einen besonderen Vorteil, vor allem an senk-
rechten Flachen und an Decken. Wegen des geringen
Drucks beim Auftragen ist die Gefahr des Zurlickspritzens
gering, und es kommt zu keiner Vernebelung des Reini-
gungsmittels und damit Gefdhrdung des Personals.

Nach einer von Schmutzart und Schmutzstirke abhén-
genden Einwirkzeit wird im zweiten Schritt der geloste
Schmutz mit klarem Wasser bei vollem Druck griindlich
abgespritzt.

Wichtig ist, daB die Hygienekette nicht unterbrochen wird:
Alle Teile des Lager-, Produktions- und Versandbereichs
missen in die Reinigungs- und DesinfektionsmaBnah-
men einbezogen werden.

Sehr gute Ergebnisse werden auch mit der Dampfstrahl-
reinigung erzielt, die zudem weniger Wasser und Zeitauf-
wand erfordert. Wird ein Reinigungsmittel zugesetzt, so
lassen sich Zeit, Materialaufwand und Wasserverbrauch
weiter herabsetzen. Bei der Entfernung von Fett ist die
Dampfstrahlreinigung vor allem wegen der hdheren Tem-
peratur besonders geeignet. Der reinigungstechnisch
glinstige Abstand von etwa 50 cm bei einer Betriebstem-
peratur von etwa 120°C |48t ein zligiges Arbeiten zu.

Dampfstrahireinigung in einer GroBkiiche

Den Vorteil einer Dampfstrahlreinigung stehen allerdings
héherer Energieaufwand und stérkere Aerosol- und
Schwadenbildung entgegen.

Nur bei einer griindlich gereinigten Oberflache kann die
anschlieBende Desinfektion optimal wirken. Die Desinfek-
tionsmittel sollen die zu desinfizierenden Oberflichen
rasch und durchgreifend benetzen, den nach der Reini-
gung zuriickbleibenden Restschmutz beseitigen, haut-
und materialvertraglich sein und bei Gegenwart von Ei-
weiB, Fett und Serum nur gering an Wirksamkeit verlieren.

Die Desinfektion erfolgt in der Regel direkt auf der feuch-
ten Oberfldche. Durch groBe Restfeuchte wird das Des-
infektionsmittel verdiinnt; deshalb soliten die meisten Pro-
dukte zur Sicherheit eher etwas (iberdosiert werden. Be-
sonders bei chlor- und iodhaltigen Substanzen sind aber
die Dosierungsempfehlungen der Hersteller genau einzu-
halten. Ein noch besseres Desinfektionsergebnis wird er-
reicht, wenn das Desinfektionsmittel auf die trockene
Oberflache aufgetragen wird. Nach 10 — 15 Minuten Ein-
wirkzeit muB die mit Lebensmitteln in Beriihrung kom-
mende Oberflache mit Trinkwasser nachgesplilt werden.
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[image: image17.jpg]— Quaternare (quartdre) Ammoniumverbindungen ha-
ben den Vorteil der Geruchsneutralitat sowie guter
Haut- und Materialvertraglichkeit. Ihre Wirkungsbreite
ist allerdings eingeschrankt,

— Chlor und lod sowie deren Verbindungen finden we-
gen ihrer Korrosivitat und ihres teilweise unangeneh-
men Geruchs nur in gewissen Bereichen Anwendung.

— Substanzen mit ,aktivem Sauerstoff“, dazu gehéren
z. B. Wasserstoffsuperoxid und Peressigsaure, sind in
diesem Zusammenhang ebenfalls zu nennen.

Hier wird unterschieden zwischen einer allgemeinen
Desinfektion, wie sie zum Beispiel routinemaBig bei Bet-
tenmaterial von Massenunterkiinften vorgenommen wird,
und einer gezielten Desinfektion, bei der die abzuttten-
den Infektionserreger bekannt sind.

Im ersten Fall muB das angewandte Mittel oder Verfahren
alle an den Gegenstanden befindlichen Krankheitserreger
vernichten. Im zweiten Fall beschrankt man sich auf die
Zerstorung der die betreffende Infektionskrankheit her-
vorrufenden Mikroorganismen. Dabei reichen haufig Mit-
tel mit geringerer Wirksamkeit, wéhrend fur allgemeine
Desinfektion starkere Mittel notwendig sind.

Wie zahlreiche wissenschaftliche Untersuchungen zei-
gen, lassen sich von Edelstahl-Rostfrei-Oberflachen Ver-

100
\

S0 HA—

80— 4

=
=)

@
=]

o
=3

=
=)
7

Verbleibende Bakterien in %

Kunststoff O

30—+

— = Kunststoft A
1 Kunststoft B

20

.

Porzelian A
Glas raturticn
Por zellan abgenurz
Edelstahl Rostfrei

1 2 3 & 5
Zanhl der Spulvorgange

Wirksamkeit der Reinigung bei EBgeschirr aus verschiedenen
Werkstoffen

schmutzungen, Ankrustungen und die darauf angesiedel-
ten Mikroorganismen besonders gut entfernen. Das Dia-
gramm zeigt den Prozentsatz verbleibender Bakterien auf
verschieden abgenutzten Oberflachen nach einer Serie
von Waschungen bei 71°C mit Spilmittel und Nach-
splilung.

3.2 Anwendungsbereiche

3.2.1 Bauteile im Griffbereich

Hier ist insbesondere an Griffe, Geldnder, Beschlage,
Abdeckungen, Fahrstuhlkabinen, Ladeneinrichtungen,
Automaten usw. gedacht. Derartige Bauteile, die mit den
Handen beriihrt werden, missen regelmaBig gereinigt
und desinfiziert werden, um Kontaktinfektion zu vermei-
den. Wegen ihrer glatten Oberflache und ihrer hohen Be-
standigkeit gegen Reinigungs- und Desinfektionsmittel
sind Bauteile aus Edelstahl Rostfrei besonders gut zu rei-
nigen und zu pflegen. Hier kommen vor allem die Feucht-
bzw. NaBwischverfahren in Betracht. Dem — in der Regel
warmen —Wasser werden Reinigungsmittel und Desinfek-
tionsreiniger zugefiigt. Die bei neuen Bauteilen im An-
fangsstadium der Nutzung gelegentlich beobachtete
Empfindlichkeit gegentiber sichtbaren Fingerabdriicken
kann durch eine Behandlung der Flachen mit geeigneten
Sprays auf Siliconbasis vermindert werden. Sie verhin-
dern nicht nur Griffspuren, sondern erleichtern auch die
Wiederholungsreinigung. Entsprechende Produkte sind
im Handel erhaltlich. Jedoch nimmt die Griffempfindlich-
keit mit zunehmender Nutzungsdauer ohnehin ab.

Wie oft gereinigt/desinfiziert wird, hangt von den hygieni-
schen Erfordernissen ab: So sind natirlich in einem Kran-
kenhaus oder Lebensmittelgeschaft wesentlich hohere
Anforderungen zu stellen als in einem Verkehrsmittel oder
in Gebauden mit Publikumsverkehr.

3.2.2 Lebensmittelindustrie

Aufgrund seiner Eigenschaften entspricht Edelstahl Rost-
frei in besonderem MaBe den Hygienevorschriften in der
Lebensmittelindustrie. Diese betreffen vor allem Réume,
Einrichtungen, Gegenstande und Transportmittel von Le-
bensmitteln, sowie die Betriebsabliufe.

Lebensmittel sind namlich so herzustellen, zu behandeln
oder in den Verkehr zu bringen, daB sie keinen nachteili-
gen Beeintrichtigungen ausgesetzt sind, sei es durch
Krankheitserreger oder andere Mikroorganismen, Tiere,
tierische Schéadlinge, menschliche oder tierische Aus-
scheidungen, sowie durch Abfalle, Abwasser, Schmutz,
Staub, Luftverunreinigung, Dampfe, Rauch, Geriiche,
Pflanzenschutz- oder sonstige Mittel, Licht, Feuchtigkeit,
Temperaturen oder Witterung. Auch Rickstdnde von
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln miissen sorgféltig
entfernt werden.





[image: image18.jpg]Soll die Fassade bei der Reinigung auch konserviert wer-
den, so gentigen haufig ,Mittel zur gleichzeitigen Reini-
gung und Konservierung* (siehe Tabelle 2). Konservie-
rungsmittel schiitzen die Fassaden vor atmosphérischen
Einflissen (Fremdrost, Abgase etc.).

2.2.1.3 Grundreinigung

Darunter werden Arbeiten verstanden, die vorgenommen
werden miissen, wenn eine Fassade viele Jahre nicht ge-
reinigt wurde und entsprechend stark verschmutzt ist. Oft
haben sich Flugrost und anderer atmosphérisch beding-
ter Schmutz abgelagert.

Grundreinigung einer Edelstahl-Rostfrei-Fassade nach nahezu
40 Jahren in GroBstadtatmosphéare

Zustand vor und nach der Reinigung

Die Arbeitsweise ist &hnlich wie bei der Erstreinigung. Zur
Entfernung dieser Verschmutzungen eignen sich saure
Reinigungsmittel (Bestandteile: Sauren, Tenside, Korro-
sions-Inhibitoren), die salzsaurefrei sind. Mechanische
Unterstiitzung bieten Kunststoffviiese (Pads).

Bei der Auswahl der Handpads ist zu beachten, daB der
Abrieb gering ist, damit die Oberfldche nicht verkratzt
wird. Bewahrt haben sich
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- Pads, verseift, fiir Kiiche, Haushalt, Sanitarbereich,

— Pads, unverseift, fiir trockene Reinigung von Beschla-
gen, Abdeckungen, Rohren, Blechen,

— Matten flir groBere Flachen
(Mit denselben Pads bzw. Matten aus Edelstahl Rost-
frei kénnen abwechselnd Rostfrei-Oberflachen und
Platten, Fliesen, Keramik, Glas oder Email bearbeitet
werden, ohne daB spéater Rost entsteht).

Mit abrasivhaltigen Reinigungsmitteln I8t sich zwar gut
reinigen, jedoch kénnen sich die feinen Polierkérper in Rit-
zen und anderen schwer zugénglichen Stellen der Fassa-
denelemente absetzen und so das Aussehen beeintrach-
tigen. Aus diesem Grund soliten sie nur dort angewendet
werden, wo sie wieder abgesplilit werden kénnen.

2.2.2 Fahrzeuge

In Deutschland laufen bei der Deutschen Bahn AG Nah-
verkehrswagen mit Glattblechverkleidung und Tlren aus
Edelstahl Rostfrei. Ihre Verschmutzung im Betrieb ist be-
sonders groB, wobei sich auch eisenhaltiger Bremsstaub
ablagert und bei feuchter Witterung zu Rostflecken und
Verfarbung fihrt. Dies erfordert regelméBige Reinigung
mit sauren Reinigungsmitteln (phosphorséure- oder oxal-
sdurehaltig, aber frei von Salzséaure), die den eisenhalti-
gen Bremsstaub losen. Die Deutsche Bahn AG hat dafir
automatische GroBreinigungsanlagen eingerichtet.

Annliche Verfahren gibt es fir die Reinigung anderer Fahr-
zeuge mit Edelstahl-Rostfrei-Verkleidung oder -Aufbau-
ten: Kesselwagen (Schiene und StraBe), Fliissigcontainer,
Kofferwagen, Omnibusse.

3 Reinigung und
Desinfektion

3.1 Desinfektionsarten und -mittel

Unter Desinfektionsmitteln werden Stoffe verstanden, die
zur Bekampfung pathogener Mikroorganismen geeignet
sind. Hierzu gehdren Bakterien, Viren, Sporen, Klein- und
Schimmelpilze. Zu den Anwendungsbereichen zéhlen
neben Haut und Kleidung insbesondere Gerdte und
Raume. Desinfektionsmittel missen bakterizid, fungizid,
viruzid und sporizid, d. h. mikrobizid sein.

Wegen der vielseitigen an Desinfektionsmittel gesteliten
Anforderungen kommen nur wenige Substanztypen in
Betracht.

— Aldehyde zeichnen sich durch breite Wirksamkeit aus.

— Phenol-Derivate werden in ihrer Wirksamkeit durch
LAllgemein-Schmutz* nur wenig beeinfluBt.

— Alkohole werden insbesondere wegen ihrer schnellen
Wirksamkeit eingesetzt.
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Zusammensetzung

Einsatzgebiete

Saure Reiniger

Séure (z. B. Phosphorsaure,
Salpetersaure, Amidosulfonsaure,
Zitronensaure, saurebestandige
Tenside, Wasser, evtl. Duftstoffe).

Entfernt Verschmutzungen wie
Kalkablagerungen, Rostablagerungen,
fettgebundenen Pigmentschmutz,
leichtere Fettverschmutzungen.
Anwendungsbereich:

Nahrungsmittel- und Getrankeindustrie,
Sanitarbereich, Kiichen, Fassaden.
Reinigungsmittel missen frei von
Halogenen (Chlorid- und Fluoridionen)
sein, d. h. sie diirfen keine Salz- oder
FluBséure enthalten. Solche Sauren
wirken sich schédigend auf die Ober-
flache aus.

Reinigungsmittel fir
Hochdruckreiniger

Alkalische, neutrale oder saure Mittel;
je nach Anwendung sind sie schaumarm
oder schaumreich eingestellt.

Nahrungsmittel und Getrankeindustrie,
Kiichenbereich, Molkerei, Fassaden etc.
Schaumreiche Produkte werden z. B.
zur Reinigung von Raucherkammern
eingesetzt. Durch die Schaumbildung
wird das Ablaufen des Reinigungsmittels
ander Wand verhindert, so daB seine
Einwirkungszeit verlangert wird.

Mittel zur gleichzeitigen
Reinigung und Konservierung

Diese Produkte enthalten Pflege-
komponenten (z. B. Hartwachse,
Kunststoffe, Silicone) und reinigungs-
wirksame Substanzen.
Man unterscheidet hauptsachlich
folgende Typen:
— Lésemittelkonservierer
(enthalt Pflegekomponenten und
organische Losemittel)
— Abrasivfreie Emulsion

Nur dann empfehlenswert, wenn
Verschmutzungen geringeren Grades
entfernt werden miissen.

Verwendung:

Fassaden, Sanitér- und Ktichenbereich.
Die Konservierung schiitzt die Edelstahl-
Rostfrei-Oberflache vor Flugrost und
vor anderen schadigenden Fremd-
substanzen.

Bei gefarbtem Edelstahl Rostfrei

weiche Poliermittel).

(enthalt Pflegekomponenten, Tenside,
Wasser und organische Losemittel)

— Abrasivhaltige Emulsion
(enthalt Pflegekomponenten, Tenside,
Wasser, organische Losemittel und

kénnen sich Schlieren bilden, die das
Aussehen beeintrachtigen.

Bei Fassaden besteht die Gefahr, daB
der Schmutz in das Konservierungs-
mittel eingebettet wird und die Fassade
beeintrachtigt.

Konservierungsmittel

Pflegekomponenten)

— Lésemittelkonservierer
(enthalten organische Losemittel und

— Emulsionskonservierer
(enthalten Pflegekomponenten,
Wasser und Tenside als Emulgatoren).

Behandlung von Fassaden.
Wirkung wie , Mittel zur gleichzeitigen
Reinigung und Konservierung*.

Tabelle 2: Chemische Reinigungsmittel fiir Edelstahl Rostfrei

2.2.1.2 Laufende Reinigung

Darunter sind turnusmaBige Arbeiten (Intervalireinigung,
Unterhaltsreinigung) zu verstehen, wobei sich der Zeit-
raum nach dem Grad der Verschmutzung sowie nach den
Anforderungen an das dekorative Aussehen der Edelstahl-
Rostfrei-Flachen richtet. Zu dieser Reinigung werden
{iberwiegend abrasivfreie Reinigungsmittel eingesetzt.

Zunehmend kommen auch Hochdruckreiniger zum Ein-
satz. Dabei betragt die Temperatur des Wasserstrahls vor

dem Verlassen der Diise 60 bis 80°C. Beim Dampfspriih-
strahl werden 140°C erreicht.

Fettverschmutzungen oder fettgebundener Pigment-
schmutz lassen sich in der Regel leicht entfernen durch

— Allzweckreiniger

— Neutralreiniger

— Alkalische Reiniger.

Bei sehr starken Fettverschmutzungen (verharzte Ole und
Fette) sowie bei Teerverschmutzungen helfen L&semittel-
reiniger oder abrasivfreie Emulsionen.





[image: image20.jpg]und Chemiefasern als Putzfaden
(Putzwolle) und textile Flachengebilde
(Maschen- und Webware, Putzlappen,
Scheuertuch, Fransenmaterial, Vlies);
sehr gut sind Reinigungstextilien aus
Mikrofasern geeignet, um Griffspuren
von Edelstahl-Rostfrei-Oberflachen
zu entfernen.

Mittel Geeignet Ungeeignet
Borstenerzeugnisse Birsten mit Natur-, Kunststoff- oder Bdrsten mit Borsten aus unlegiertem
Edelstahl-Rostfrei-Borsten Stahldraht
Birsten mit Grit-Borsten
(Kunststoffborsten, die Schleifkorner
enthalten)
Textilien Textilmaterial aus Natur-

Kunststoffvliese

Ohne Schieifkérper;
meist hergestelltin den Farben:
weiB, beige, gelb

Schleifmittelhaltige Viese;

meist hergestelltin den Farben:

griin, blau, rot, dunkelbraun, schwarz
(letztere beiden sind am aggressivsten)

Stahlwolle

Nur wenn die Stahlwolle aus
Edelstahl Rostfrei besteht

Normale Stahlwolle darf nicht
verwendet werden, da sich durch Abrieb
Fremdrost bildet.

Scheuer-, Schleif- und
Polierpulver als Zusatz
in Reinigungsmitteln

Schlammkreide, Kieselgur, Magnesia,
Magnesiumcarbonat, Wiener Kalk,
Pariser Rot

Carborundum (Siliciumcarbid),
Korund, Schmirgel, Quarz, Feldspat,
Bimsstein

Schleifpapier

Bedingt geeignet mit einer Feinheit
Uber Korn 400

Mit einer Feinheit bis Korn 400

Wasser-und/oder Dampfstrahl

Hochdruckreiniger, Dampfstrahigerate

Sonstiges

Naturleder (Fensterleder),
Kunstleder, Kunstvlies, Schwamme,

Schwammtiicher

Tabelle 1: Mechanische Reinigungsmittel fiir Edelstahl Rostfrei

2.21.1 Erstreinigung

Nach der Montage der Fassadenteile, Tuiren, Portale, Fen-
sterrahmen, Schaufensterprofile usw. aus Edelstahl Rost-
frei ist eine Erstreinigung (Baureinigung) durchzufiihren,
damit der Bauschmutz griindlich entfernt wird.

Schutzschichten aus Papier, Folien und Abziehlack bzw.
Riickstande von Haftklebern miissen nach der Montage
vollstandig entfernt werden, da sie zur Korrosion fiihren
konnen. Zur Reinigung werden meist abrasiv wirkende
Reinigungsmittel (enthalten weiche Polierkdrner) oder
saure Reinigungsmittel benutzt. Die sauren Reinigungs-
mittel miissen auf jeden Fall frei von Salzsaure sein, die zu
Verfarbung oder gar Lochkorrosion fiihren kann.

Vor der Reinigung muB die Arbeitsstelle abgesichert wer-
den; Elektroanlagen, Lichtreklamen sind auszuschalten.
Andere Bauteile, die gegen das Reinigungsmittel emp-
findlich reagieren kénnen, werden geschiitzt (z. B. Ab-
dichten der Fenster mit Folie, Einfetten von Metallteilen).

Die Anwendung der Reinigungsmittel erfolgt nach Anwei-
sung der Hersteller, wobei in der Regel das Reinigungs-
mittel mit einem Tuch auf der Oberflache gleichméBig ver-
teilt wird. Hartnackige Verschmutzungen werden intensiv
bearbeitet, z. B. mit einem weichen Kunststoffvlies. Dann
wird mit klarem Wasser abgewaschen bzw. mit Hoch-
druckreiniger abgespruiht.

Farbspritzer werden mit geeigneten organischen Lose-
mitteln bzw. Losemittelreinigern entfernt.

Kalk- oder Zementmadrtelspritzer sollten — maglichst vor
dem Erhérten — mit einem Gummischaber, Holzspan oder
ahnlichem abgeschabt werden. Keinesfalls diirfen Werk-
zeuge aus normalem Stahl (Spachtel, Stahlwolle) verwen-
det werden, da diese zu Fremdrost fiihren kénnen. Letzte
Reste von Kalk und Zement lassen sich mit einem sauren
Reiniger (salzsaurefrei) entfernen. Dies gilt auch, wenn
Zementschleier auf der Fassade vorhanden sind. Solche
Zementschleier kdnnen entstehen, wenn oberhalb eines
Bauteiles Fassadenelemente aus Sichtbeton angebracht
sind und das Regenwasser dort Substanzen ablést, die
sich absetzen.





[image: image21.jpg]che verrieben werden. Mit klarem Wasser ist grindlich
nachzuspiilen, bis sémtliche Riickstande beseitigt sind.

Auch gefarbte Bleche aus Edelstahl Rostfrei lassen sich
problemlos reinigen: sie werden mit warmem Wasser ab-
gewaschen, dem ein nicht abrasives Reinigungsmittel
zugesetzt ist.

Mit den wachsenden Anforderungen an Hygiene und Sau-
berkeit hat sich die Hochdruck-Reinigung insbesondere
in der Lebensmittelindustrie durchgesetzt, durch die oft
60 bis 70% der taglichen Reinigungsarbeit eingespart
werden kann. Heute werden mobile oder stationdre Ge-
rate mit bis zu 180 bar Druckleistung benutzt. Die Reini-
gungswirkung wird von verschiedenen Faktoren bestimmt:
mechanische Aufprallkraft, thermische Wirkung, Reini-
gungsgerat und chemische Zusétze.

Daneben hat auch die Dampfstrahlreinigung Bedeutung,
besonders in der lebensmittelverarbeitenden Industrie.
Dampfstrahlgeréte arbeiten mit einer Betriebstemperatur
von bis etwa 140°C.

Behélter, GroBtanks und GeféBe aller Art sowie Leitungen
und Armaturen sind das weite Feld fiir die Niederdruck-
Innenreinigung (iber Spriihkopfe durch gezielte Be-
schwallung und Spiilung der Behélterinnenwénde in
Verbindung mit hochwirksamen Reinigungsmitteln. Die
neuerdings entwickelte Impulsreinigung bringt einen zu-
sétzlichen Effekt bei Verringerung der Reinigungsmittel-
Mengen. Durch besondere Lochformen und ,Sprihbil-
der* werden die Sprilhkopfe der Form, Abmessung und
Verschmutzung des Behélters angepaBt.

Nach dhnlichem Prinzip arbeiten die Haushalt- und ge-
werblichen Geschirrspiiler: Mit erhohten Temperaturen
und Driicken bei Zusatz von Spiil- und Klarspuimittein
entfernen sie von Edelstahl-Rostfrei-Oberflachen beson-
ders gut Speise- und Getréankereste sowie Verunreinigun-
gen aller Art.

Da Edelstahl Rostfrei fiir all diese Reinigungsverfahren
ideal geeignet ist, werden auch die Reinigungsmaschinen
und -apparate aus diesem korrosionsbestéandigen, hygie-
nischen Werkstoff hergestellt (vgl. hierzu Lieferverzeich-
nis R ,Reinigungs-, Spil-, Waschmaschinen* der Infor-
mationsstelle Edelstahl Rostfrei).

Reinigungsmittel-Uberblick

Einen Uberblick iiber die mechanischen und chemischen
Oberflachenbehandlungsmittel geben die Tabellen 1 + 2
(Quelle: FIGR Forschungs- und Priifinstitut fiir Gebéude-
reinigungstechnik GmbH, 72581 Dettingen/Ems). Fiir alle
Reinigungsmittel gilt, daB sie frei von Salzsdure sein
miissen.

Bei allen Reinigungsmittein sind die einschldgigen Unfall-
verhiitungsvorschriften zu beachten. Einige Reiniger sind
stark dtzend, andere geben brennbare und/oder gesund-
heitsschéadliche Dampfe ab.

2

2.2 Anwendungsbereiche
2.2.1 Bauwesen

Bei den Reinigungsverfahren werden unterschieden:

— Erstreinigung
— laufende Reinigung

(Intervallreinigung, Unterhaltsreinigung)
— Grundreinigung.

Prinzip der Beschwallung, dargestellt am Modell





[image: image22.jpg]Mittel Zusammensetzung Einsatzgebiete
Allzweckreiniger Tenside, Wasser, haufig unter Zusatz Besonders flir leichtere
von Phosphaten und Ammoniak-Lésung | Fettverschmutzungen

Neutralreiniger Tenside, Wasser und Duftstoffe Fiir mit Fett und Ol verschmutzte
Oberflachen (Fingerabdriicke);
auch als Geschirrspuilmittel geeignet.
Alkoholreiniger Tenside, Atkohol, Wasser und Duftstoffe | Wie Allzweckreiniger

Alkalische Reiniger

Tenside, Wasser und Alkali;
haufig sind noch wasserlosliche
organische Losemittel enthalten.

Besonders fiir starke Fett- und
Olverschmutzungen (verharzte Ole)

in der Nahrungsmittelindustrie und bei
Edelstahl-Rostfrei-Fassaden.

Abrasiv wirkende alkalische
Reiniger

Tenside, Wasser und Alkali;

haufig sind noch wasserlésliche
organische Losemittel enthalten.
Als Abrasive enthalten sie feine
Poliermittel (meist Schiammkreide).

Fiir alle starken Fettverschmutzungen
und Ablagerungen von mineralischen
Substanzen (RuB, Rost, leichte Wasser-
flecken von kalkhaltigem Wasser).

Haufig verwendet bei Fassaden undim
Kiichenbereich.

Um wirksam zu sein, missen die
Poliermittel harter als der Schmutz sein.
Um die Oberflache nicht zu schadigen,
miissen sie weicher als Edelstahl Rostfrei
sein.

Losemittelreiniger

Meist ein Gemisch von organischen
Losemitteln; sie konnen mit Wasser
mischbar (z. B. Butyldiglykol, Diethylen-
glykolether, Alkohole) oder mit Wasser
nicht mischbar sein (Benzin, Terpentin).

Je nach Art besonders gut zum Entfernen
von Fett, OI, Wachs, Teer, Klebstoffen,
Lacken, Farben.

Abrasivfreie Emulsionsreiniger

Tenside, Wasser, mit Wasser nicht
mischbare organische Losemittel;
haufig noch zusatzlich Alkalien.

Besonders fiir starke Fettverschmut-
zungen, Wachse, Teer, Farben. Besser
als abrasivfreie alkalische Reiniger,
aber schlechter als Losemittelreiniger.

Abrasivhaltige
Emulsionsreiniger

Wie abrasivfreie Emulsionsreiniger;
sie enthalten aber Poliermittel.

Wie abrasiv wirkende alkalische Reiniger,
aber bessere Reinigungswirkung bei
Fettverschmutzungen und Teer.

Desinfektionsreiniger

Haufige Wirkstoffe:

— quaterndre (quartare) Ammomium-
verbindungen mit Wasserzusatz
(sie wirken als kationische Tenside
gleichzeitig reinigend und
desinfizierend)

— Aldehyde, Tenside und Wasser

— Chlarreiniger (Natriumhypochlorit,
Tenside, Alkali, Wasser)

Nahrungsmittelindustrie, Kiichenbereich,
Krankenhauser etc.; Wirkung auf krank-
heitserregende (pathogene) Keime
unterschiedlich je nach Desinfektions-
wirkstoff. Langzeiteinwirkung von
Natriumhypochlorit kann den Werkstoff
schédigen. Es sollte moglichst nicht
zugesetzt werden. Es sollten Produkte
verwendet werden, die in der Liste der
Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und
Mikrobiologie (DHGM) aufgefiihrt sind.

Chlorhaltige Reiniger

Natriumhypochlorit, Tenside, Alkali
und Wasser

Nahrungs- und Getrénkeindustrie, Milch-
wirtschaft, Klichenbereich, Sanitér-
bereich; wirken reinigend (Fett) und
desinfizierend. Langzeiteinwirkung bei
hohen Konzentrationen kann den Werk-
stoff schadigen. Der pH-Wert darf nicht
unter 8 absinken, da sich sonst unter-
chlorige Séure (schadigend) bildet; teil-
weise kann auch Chlorwasserstoff (Salz-
séure) frei werden. Sie sollten, wenn
eben moglich, wegen der Gefahr der
Lochkorrosion nicht eingesetzt werden.






[image: image23.jpg]Edelstahl Rostfrei ist die Bezeichnung fiir eine
Gruppe von besonders korrosionsbestandigen und
hygienischen Stahlen. Sie enthalten mindestens
10,5% Chrom sowie in vielen Fallen weitere Legie-
rungselemente, insbesondere Nickel und Molybdén
(vgl. ISER-Broschire ,Edelstahl Rostfrei — Eigen-
schaften, Verwendung®). Die Korrosionsbestandig-
keit beruht auf einer nicht sichtbaren Passiv-
schicht, die sich durch Zutritt von Luftsauerstoff bil-
det und bei Verletzung selbstandig wieder aufbaut.

Die Oberflache ist glatt und porenfrei. Edelstahl
Rostfrei braucht keine Schutzschichten oder Uber-
ziige. Deshalb kann auch bei hértester Beanspru-
chung nichts abplatzen, abblattern oder sich ablo-
sen. Es konnen sich daher auch keine Nester fiir
Schmutz und Mikroorganismen bilden.

Hochdruckreinigung von Edelstahltanks

1 Reinigung, Desinfektion,
Sterilisation: Begriffe

Von besonderer Bedeutung fiir die vielseitige Anwendung
von Edelstahl Rostfrei sind seine hervorragenden hygieni-
schen Eigenschaften. Diese beruhen auf der guten Reini-
gungsfahigkeit seiner glatten, harten Oberfldche.

Reinigung ist die Entfernung von Fremdstoffen von Ober-
flachen. Bei regelmaBiger Reinigung und Pflege behalten
Edelstahl-Rostfrei-Oberfldchen ihr ansprechendes Aus-
sehen. Ein klassisches Beispiel ist das 1929 erbaute
Chrysler-Gebaude mit seiner unverwechselbaren Turm-
spitze: Seine Rostfrei-Haut, die 1960 zum ersten Mal
gereinigt wurde, strahlt unverandert Giber New York.

In Anwendungsbereichen, in denen es auf Hygiene an-
kommt, ist eine zusatzliche Desinfektion erforderlich.
Darunter werden MaBnahmen zur Abtotung bzw. Inakti-
vierung aller krankheitserregenden (pathogenen) Keime
verstanden. Erhéhte hygienische Anforderungen begin-
nen schon bei all jenen Bauteilen, die beriihrt werden, also
Griffe, Gelander, Schalter, und setzt sich in den Bereichen
Lebensmittelindustrie, Gastronomie, Haushalt, Sanitér-
technik, Badewesen, Krankenhaus, Wasserwirtschaft
usw. verstérkt fort.

Bei héchsten hygienischen Anforderungen — vor allem in
den Bereichen Krankenhaus, arztliche Praxis, Pharmazie
— ist nach der Desinfektion vielfach noch eine Sterilisa-
tion, d. h. die Abt6tung aller Mikroorganismen einschlieB-
lich Sporenbildner erforderlich. Zur physikalischen Sterili-
sation dienen Autoklaven, also Druckbehélter, in denen
die Sterilisation durch trockene Hitze oder Dampf erfolgt.

2 Reinigung
2.1 Reinigungsverfahren und -mittel

Von der Edelstahl-Rostfrei-Oberflache koénnen Ver-
schmutzungen durch wéssrige Reiniger abgeldst werden.
Sie sind z. B. anwendbar fir Sand, Staub, Zucker, Salz,
Honig, angetrocknete Getrénke, Fett, Lebensmittelriick-
stdnde. Dabei wird der Schmutz von der Oberflache abge-
16st und im Reinigungswasser verteilt. Fette und Ole
werden mit tensidhaltigen alkalischen und/oder sauren
Spezialreinigungsmittein abgeldst. Auch wissrige alkali-
sche Ldsungen kénnen starke Verschmutzungen entfer-
nen.

Mechanisch wirkende Reinigungsmittel sind Biirsten,
Besen, Textilien und Vliestiicher, Schleif- und Poliermittel
und Poliertlicher sowie Wasser-, Dampf- und Glasperlen-
strahlen. Bei der Reinigung von Edelstahl Rostfrei diirfen
keinesfalls normale Stahlwolle oder Stahlbiirsten verwen-
det werden, da sich durch Abrieb Fremdrost bilden kann.

Heute gibt es spezielle Edelstahl-Reiniger, die auf ein
wasserfeuchtes Putztuch gegeben und auf der Oberfia-

1
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Die Informationsstelle Edelstahl Rostfrei (ISER) ist eine
Gemeinschaftsorganisation von

- Edelstahlherstellern,

- Edelstahlverarbeitern,

- Edelstahlhandlern,

- Legierungsmittelproduzenten,

— Oberflachenveredlern,

— sonstigen mit Edelstahl Rostfrei befaBten Unternehmen
und Organisationen.

Die Aufgaben der ISER umfassen die firmenneutrale Infor-
mation (iber Eigenschaften und Anwendung von Edelstahl
Rostfrei. Schwerpunkte der Aktivitaten sind

praxisbezogene, zielgruppenorientierte Publikationen,
Pressearbeit fiir Fach- und Publikumsmedien,
Messebeteiligungen,

Durchfiihrung von Schulungsveranstaltungen,
Information (iber Bezugsmoglichkeiten von Produkten
aus Edelstahl Rostfrei.

Ein aktuelles Schriftenverzeichnis wird auf Anforderung
gerne Ubersandt.
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Nicht nur in Krankenhausern, sondern in allen klimatisier-
ten Bereichen kann es zu Infektionen kommen. So kénnen
bei falscher Lage der Ansaugoéffnung Infektionserreger
mit der AuBenluft angesaugt werden. Andere Infektionsur-
sachen kénnen unzureichende Filter oder verschmutzte
Anlagen sein. RegelmaBige Reinigung und Desinfektion
sind daher unerlaslich.

Die Oberflachen der Klimaanlagen miissen zur leichteren
Reinigung und Desinfektion ausreichend glatt und nicht
staubsammelnd ausgefiihrt, die Innenflachen leicht zu-
ganglich sein.

Vor allem bei Klimaanlagen in Hygieneausflihrung (beson-
ders hohe Anforderungen an die Keimarmut, z. B, in Kran-
kenhausern) nach DIN 1946 Teil 4 wird Edelstahl Rostfrei
verwendet.

Bei der Wahl der Desinfektionsmittel sind drei wesentliche
Kriterien zu beachten:

— Sichere Wirksamkeit
— Problemlose Handhabung
— Kosten.

Hygienische Schwachstellen einer Klimaanlage sind die
Wascherkammern, in denen zur Luftanfeuchtung Wasser
durch Zerstaubungsdisen in den Luftstrom gespriiht
wird. Dieses aus einer Wanne in Umlauf gebrachte Wasser
ist ein Nahrboden fiir Bakterien, vor allem wenn die Ab-
schldammung der Wanne vernachldssigt wird. Inzwischen
darf nach DIN 1946 kein Korrosionsschutzmittel zugege-
ben werden, da solche Mittel toxikologisch nicht zu vertre-
ten sind. Dieses Problem entfallt bei Edelstahl Rostfrei:
Dieser Werkstoff ist von Natur aus korrosionsbestandig.

Entscheidend fiir die Funktionssicherheit eines Wascher-
kammersystems ist die regelmaBige Abschlammung. In-
zwischen sind Desinfektions- und Konservierungsmittel
auf dem Markt, mit denen das Wascherkammer-Wasser
erfolgreich behandelt werden kann, wobei sich die War-
tungs- und Reinigungsintervalle auf 4 — 6 Wochen aus-
dehnen lassen.

Neuerdings werden zur Luftbefeuchtung statt der Wa-
scherkammern Reindampferzeuger aus Edelstahl Rost-
frei eingesetzt. Der Dampf ist hygienisch absolut einwand-
frei, da steril, und dariiber hinaus frei von Chemikalien
oder Korrosionsinhibitoren. Reinigung und Desinfektion
des Werkstoffs sind problemlos.

3.2.6 Krankenhauser, arztliche Praxis

Krankenhauser erfordern wegen erhohter Geféhrdung
der Patienten (infektioser Hospitalismus!) besonders
strenge HygienemaBnahmen. Die Bekédmpfung pathoge-
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ner Mikroorganismen ist oberstes Gebot und hat dort an-
zusetzen, wo Keime an oder in den Menschen gelangen
konnen.

Einbauwand aus Edelstahl Rostfrei in einem Operationssaal: Auch
in der reflexmindernden, matten Oberflachenausfiihrung bleiben
die giinstigen Voraussetzungen fiir die Flachendesinfektion erhal-
ten

Fiir Operationstische ist Edelstahl Rostfrei der bevorzugte Werk-
stoff

3.2.6.1 Raum- und Flachen-
desinfektion

In der Klinik wird zwischen der Raumdesinfektion und der
Flachendesinfektion unterschieden.

Raumdesinfektionen sind nur nach Entlassung, Verlegung
oder Tod eines Patienten mit einer hochansteckenden
meldepflichtigen Erkrankung (Pest, Pocken, Lungenmilz-
brand, bestimmte Formen der offenen Lungentuberku-
lose) erforderlich.





[image: image27.jpg]Zur Raumdesinfektion dienen Spriihgerdte mit automa-
tisch dosierenden Zumischgeraten und Spriihlanzen. Be-
wahrt haben sich Geréte, die nach dem ,Airborne- oder
Zweistoffsystem” vernebeln. Die Dosiersysteme miissen
anwendungssicher sein, d. h. eine exakte Dosierung ge-
wabhrleisten und das Gerét bei Fehlen des Desinfektions-
mittels abschalten.

Bei der allgemein Ublichen Flachendesinfektion wird zwi-
schen der laufenden oder prophylaktischen Desinfektion
und der behordlich angeordneten SchluBdesinfektion bei
meldepflichtigen Erkrankungen unterschieden.

Verfahren der Wahl ist die ,,Scheuer-Wisch-Desinfektion®,
wobei fiir die laufende Desinfektion Praparate, Konzentra-
tionen und Einwirkzeiten aus der Desinfektionsmittelliste
der Deutschen Gesellschaft fiir Hygiene und Mikrobiolo-
gie (DGHM) zur Anwendung kommen. Die SchluBdesin-
fektion ist mit Praparaten, Konzentrationen und Einwirk-
zeiten aus der Liste des Bundesgesundheitsamtes (BGA)
durchzufiihren.

Edelstahl-Rostfrei-Oberflachen lassen sich nach allen
Verfahren besonders gut desinfizieren, was natirlich fach-
gerechtes Arbeiten nicht Uberfliissig macht. So sollten
starkere, vor allem feuchte Verschmutzungen recht bald
entfernt werden. Miissen feste Ablagerungen oder Ankru-
stungen von Sputum, Fékalien, von Desinfektionsmitteln,
Badezusatzen oder anderen Chemikalien beseitigt wer-
den, dann diirfen keine Stahlwolle, Messer oder gar Feilen
verwendet werden, weil sich Fremdrost bilden kénnte.
Solche Verunreinigungen lassen sich nach Aufweichen in
warmem Wasser mit einem Reinigungsmittel von der glat-
ten Edelstahl-Rostfrei-Oberfldche leicht abbiirsten oder
abstrahlen. Feiner Scheuersand ist bei matten und dessi-
nierten Oberflachen unbedenklich, bei spiegelblanken
Oberflachen jedoch auf jeden Fall zu vermeiden.

Bei Gefahrdung von Patienten und Personal durch eine
unkontrollierte Keimverschleppung gilt stets der Grund-
satz: ,Erst desinfizieren, dann reinigen!”

Besonders wichtig ist hier, daB die Oberfliche von Edel-
stahl Rostfrei von selbst trocknet. Sie darf also nicht
trockengerieben werden, weil es dabei zu einer Rekonta-
mination kommen kann.

Zu diesem Punkt seien die Ergebnisse von Untersuchun-
gen an Steckbecken-Splilgerédten aus Keramik und Edel-
stahl Rostfrei (Botzenhart / Jansen) zitiert:

,Der praktische Einsatz im Desinfektions- und Spiilgerat
der vorliegenden technischen Ausfilihrung erwies sich als
erfolgreich. Auffallend ist zundchst der deutliche Unter-
schied zwischen den beiden Geratetypen mit Keramik-
und Edelstahlauskleidung, welcher bei beiden Versuchs-
serien erkennbar ist. Hierflir drfte ein thermischer Effekt
von Bedeutung sein, da sich nachweislich entsprechen-
der Messungen das Edelstahlgehduse wesentlich schnel-
ler aufwarmt als das Keramikgehause, an dem keine we-
sentliche Temperaturerhohung feststellbar war.

Dementsprechend trocknet auch die Edelstahlflache we-
sentlich schneller ab, wahrend bei der Keramikoberflache
lange Zeit ein Feuchtigkeitsfilm verbleibt, auf dem sich
evtl. noch vorhandene Bakterien ausbreiten konnen.”

3.2.6.2 Desinfektion von Krankenhaus-
betten

Krankenhausbetten miissen nach jedem Patientenwech-
sel desinfiziert werden.

Bei lang liegenden Patienten richten sich der Bettenwech-
sel und damit die Desinfektion nach den hygienischen
und medizinischen Erfordernissen.

Fir Bereiche, in denen Patienten betreut werden, die in
besonderem MaBe vor Infektionen geschiitzt werden
miissen, ist ein Mindestwechsel im Turnus von acht Tagen
erforderlich (Intensiv-, Transplantationsstationen).

Die Expertenkommission des BGA empfiehlt in ihrer
Richtlinie fir die Krankenhaushygiene, daB frisch ope-
rierte Patienten auf jeden Fall in ein frisch desinfiziertes
Bett gelegt werden sollen. Im Schnitt wird bei einem
Bett mit 30 bis 50 Desinfektionen, zum Teil sogar bis tiber
100 Desinfektionen, pro Jahr gerechnet.

Herkémmliche Verfahren, wie manuelles Abwaschen mit
einem Flachendesinfektionsmittel oder Spriihverfahren
mit einer Sprihlauge, sind unzureichend, da schwer zu-
gangliche Bettenteile nicht erfaBt werden und leicht Brut-
statten flir Mikroorganismen bilden.

Bettgestelle werden deshalb heute im Regelfall in vollau-
tomatischen Bettenwaschanlagen gereinigt und desinfi-
ziert, wobei zwischen Frischwasseranlagen und Umwalz-
anlagen unterschieden wird.

Die Temperatur betragt in solchen Anlagen in der Reini-
gungs- und Desinfektionsphase ca. 60 bis 70 °C. In der
darauf folgenden Klarsplilphase liegen die Temperaturen
zwischen 80 und 90 °C.

Krankenhausbetten aus Edelstahl Rostfrei zeichnen sich durch
glatte, harte Oberflédchen aus, die auch bei Beschédigungen keiner
Korrosion unterliegen. Damit werden optimale Voraussetzungen fiir
Reinigung und Desinfektion geschaffen*
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[image: image28.jpg]Die zum Einsatz kommenden Reinigungs- und Desinfek-
tionsmittel soliten einen neutralen pH-Wert haben. Der
Hartegrad des Wassers sollte 7 °dH nicht liberschreiten.

Fir die Desinfektion bietet Edelstahl Rostfrei dauerhaft
optimale Voraussetzungen: Bettgestelle aus diesem
Werkstoff rauhen nicht auf und sind porenfrei. Es besteht
keine Gefahr, daB Beschichtungen abblattern und eine
einwandfreie Desinfektion gefahrden.

Deshalb nimmt die Zahl der Krankenhausbetten aus Edel-
stahl Rostfrei — im Hinblick auf duBerste Hygiene —immer
mehr zu.

Getrennt von den Bettgestellen werden Matratzen, Kis-
sen usw. gereinigt und desinfiziert.

WaschstraBe in der Bettenzentrale eines Krankenhauses*

3.2.6.3 Desinfektion von Instrumenten
und Geraten

Im Dienste der Hygiene und zur Erhaltung von Funktion
und Wert medizinischer Instrumente und Geréte haben
die Hersteller von Reinigungs-, Desinfektions- und Pfle-
gemitteln genaue Anleitungen ausgearbeitet. Zudem wur-
den die Methoden weiterentwickelt, vor allem die Grund-
und Hochdruckreinigung kombiniert mit geeigneten Rei-
nigungs- und Desinfektionsmitteln, die den Keimen den
Néhrboden entziehen und sie zugleich abtéten.

Bei der laufenden Reinigung und Desinfektion von Edel-
stahl-Rostfrei-Instrumenten und Geraten bewahren sich
Kombinationen von alkalischen und sauren Reinigungs-
mitteln. Alkalische Reinigungsmittel allein kénnen auf der
metallischen Oberflache Grauschleier hinterlassen, die
jedoch durch langeres Tauchen in Behéltern mit saurer
Reinigungslosung wieder entfernt werden kénnen.

Die Pathogenitat (krankmachende Wirkung) der Mikro-
organismen 8Bt sich hdufig nicht exakt eingrenzen, die

*Fotos aus dem Bildband ,Im Krankenhaus — Der Patient zwischen
Technik und Zuwendung“, Bilder aus dem Alfried Krupp Kranken-
haus in Essen, herausgegeben von der Alfried Krupp von Bohlen
und Halbach-Stiftung; Foto Professor Timm Rautert.
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Sterilisation von Operationsgiitern bietet daher ein
HéchstmaB an Sicherheit fiir den Patienten.

Darum beschrénkt man sich bei Operationsgut nicht auf
eine Desinfektion, also Abtdtung oder irreversible Schadi-
gung der Mikroben, die Infektionskrankheiten, insbeson-
dere Wundinfektionen, verursachen. Vielmehr ist die voll-
sténdige Sterilisation des Operationsgutes erforderlich.

Bei der Sterilisation kommen im wesentlichen drei Verfah-
ren in Betracht:

— HeiBluftsterilisation (180 — 200 °C)
— Gassterilisation (~ 60 °C)
— Wasserdampfsterilisation
(121 °C = 2 bar oder 134 °C = 3 bar).

Dampfsterilisator

Temperaturempfindliche Teile lassen sich nur mit Hilfe der
Gassterilisation reinigen. Fir die Sterilisation mit HeiBluft
oder Dampf sind warmeunempfindliche Werkstoffe
grundsatzlich Voraussetzung. Hierfiir eignen sich nattir-
lich besonders Geréte, Instrumente und Implantate aus





[image: image29.jpg]Edelstahl Rostfrei: die glatten (hier oft spiegelglatten)
Oberflachen von Edelstahl Rostfrei ermaglichen eine voll-
standige Entkeimung.

Fiir die Sterilisation gibt es eine Vielzahl von Verfahren und
Geréten.

Fir die Reinigungs-, Desinfektionsgeréte und Sterilisa-
tionsanlagen empfiehit sich die Verwendung von vollent-
salztem Wasser, um so Uberhohte Chlorid-Konzentratio-
nen auszuschalten und Lochkorrosion zu vermeiden.

Gassterilisator

Flr die Reinigungsautomaten darf das einflieBende Was-
ser eine Temperatur von 45 °C nicht liberschreiten, weil
sonst EiweiBstoffe in der Reinigungsphase gerinnen (koa-
gulieren). Mit richtig dosierten alkalischen Reinigungsmit-
teln (pH-Wert tiber 10,5) kann anschlieBend bis zu einer
Héchsttemperatur von 95 °C aufgeheizt werden. Diese
Automaten konnen mit Karten oder Mikroprozessoren
gesteuert werden.

Reicht bei stark verschmutzten, verkrusteten Instrumen-
ten die maschinelle Reinigungsbehandlung nicht aus, so
ist eine zusétzliche manuelle Reinigungsbehandlung
(keine Metallbiirste!) oder eine Vorbehandlung im Tauch-
bad (Ultraschall) erforderlich. Fur die Ultraschallbehand-

lung muB die Temperatur zwischen 40 und 45 °C liegen
(unter 40 °C ist die Reinigung nicht gewéhrleistet, iiber
45 °C besteht die Gefahr der EiweiBkoagulation).

Fleckige chirurgische Instrumente (z. B. infolge ungenii-
gender maschineller oder manueller Reinigung, Riick-
stande von Reinigungs- und Desinfektionsflecken usw.)
sind aus dem Umlauf zu ziehen und nach Angaben der
Hersteller gesondert zu behandeln, damit keine Korrosion
entstehen kann.

Weitere Hinweise sind der vom Arbeitskreis Instrumenten-
Aufbereitung herausgegebenen Druckschrift , Instrumen-
ten-Aufbereitung richtig gemacht* zu entnehmen, die bei
Herstellern medizinischer Instrumente erhéltlich ist.
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