REINIGUNG UND DESINFIZIERUNGSVERFAHREN
VON LEBENSMITTELSCHLAUGHE

1) den Schlauch mit warmem Wasser oder Ublichen Reinigungsmitteln flr 20 Minuten reinigen.

Optimale Temperatur: +50 bis + 65°C; die Temperatur muss auf jeden Fall héher als +43°C sein.
Dieser Prozess erlaubt, die Lebensmittelreste abzuspiilen.

2) falls Reinigungsmittel verwendet werden, muss der Schlauch ein zweites Mal mit Wasser abgespuilt werden.
Optimale Temperatur: +50 bis +65°C.
Es wird empfohlen, eine niedrige Reinigungsmittelkonzentration bei wiederholten Reinigungszyklen anzuwenden.

Desinfizierung

IPL empfiehlt die Desinfizierungsverfahren fiir Lebensmittelschlduche.
- 20 Minuten Behandlung mit wassriger Losung mit Zusatz von Salpetersdure (HNO3) in maximaler Konzentration von
0.1% bei +75°C oder 3% bei Raumtemperatur.
oder
- 20 Minuten Behandlung mit wassriger Losung mit Zusatz von Chlor(Cl) in maximaler Konzentration von 1% bei +65°C.
oder
- 20 Minuten Behandlung mit wassriger Losung mit Zusatz von Natriumhydroxid (NaOH) in maximaler Konzentration
von 2% bei einer Temperatur von +55°C bis +75°C oder 5% bei Raumtemperatur.
Die Wahl des geeigneten Reinigungsmittels hangt vom mikrobiellen Verseuchungsgrad der geforderten Substanz
und vom Typ des Gerétes ab.

ach der Desinfizierung muss der Schlauch mit Trinkwasser fir mindestens 30 Minuten gereinigt werde
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