sJunsere Erwartungen hinsicht-
lich Qualitat und Haltbarkeit
wurden deutlich ubertroffen.*

,Wurst die gut ist, muss man noch besser machen’.

Dieser Leitspruch pragt seit tiber 60 Jahren den Qualitats-
anspruch des mittelstandischen Familienunternehmens
Eugen Rehm Esslinger Fleischwaren GmbH & Co. KG aus
Aichwald. Griinder Eugen Rehm hat mit groBem Geschick
ein Unternehmen aufgebaut, das heute zu den renommier-
testen Fleischwarenherstellern Baden-Wirttembergs zahit.

80 bis 100 Tonnen Lyoner,
Jagdwurst, Bierschinken, Auf-
schnitt und Wurstkonserven
verlassen pro Woche die Pro-
duktion und finden als Pre-
miumware ihre Abnehmer im
Handel und bei industriellen
Weiterverarbeitern. Teil der
Qualitatspolitik ist neben dem
hohen handwerklichen Kon-
nen und Ausbildungsstand der
Mitarbeiter die Ausstattung
mit modernen Maschinen und
Uberwachungsgerdten.  Das
Sahnehdubchen des HACCP-
Prinzips ist eine im Sliceraum
fur Aufschnittware installier-
te Luftentkeimungsanlage von
BARO, die fiir Top-Hygiene-
werte sorgt.

Martin Reicherter, Produk-
tions- und Betriebsleiter bei
Rehm. ,,Wir erzielen bei Keim-
messungen im Sliceraum, die
von neutralen Sachverstandi
gen in Zusammenarbeit mit
unserem eigenen Labor regel-
maBig vorgenommen werden,
hervorragende Werte, die ge-
gen Null tendieren. Seit wir
iber die Entkeimungsanlage

verfiigen, gab es keine ein-
zige Reklamation mehr." Wie
Martin Reicherter und der fir
Qualitdtsmanagement zustan-
dige Frank Schaffrin weiter
ausfihren, ist die Bereitschaft,
Neuerungen in Angriff zu
nehmen, ebenfalls Bestand-
teil der Rehmschen Qualitats-
politik. ,Stillstand ist Rick-
schritt” betonen sie und fiigen
hinzu: ,,Da bedeutende Unter-
nehmendes deutschen Lebens-
mitteleinzelhandels zu unse-
ren Kunden zahlen, denken
Sie nur an ALDI, die Metro
oder REWE, sind die Anfor-
derungen an die Produktqua-
litdt besonders hoch. Dies ist
neben der ureigenen Rehm-
Qualitatsphilosophie ein wei-
terer Ansporn, in technische
Neuerungen wie die UV-C-
Entkeimung zu investieren.
Denn wenn die Ware nicht in
Ordnung ist, bekommt dies
der Handel aufgrund von Ver-
braucherreklamationen sofort
zu spiiren. Bei der Aufschnitt-
ware wurden unsere Erwar-
tungen hinsichtlich Quali-
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Ausgehend vom deckenmontierten UV-C-Entkeimungssystem

gelangt die entkeimte Luft Giber einen Luftverteilungsschlauch

in den Sliceraum.

tdt und Haltbarkeit deutlich
ubertroffen. Ein MHD von 28
Tagen ist jetzt kein Problem
mehr."

Schnelle Montage -
Top Entkeimungswerte

Das im Sliceraum unterhalb
der Raumdecke montierte
UV-C-Entkeimungssystem
von BARO ist Teil der vorhan-
denen Umluftanlage. Die In-
stallation erfolgte nach Be-
endigung der Produktion an
einem Freitag, eine Woche
darauf ging das System in Be-
trieb. ,,Die Integration in unser
bestehendes Liftungssystem
verlief vollig unproblematisch.
Das Entkeimungssystem zieht
noch rund 20 % unreine Luft
uber einen F7-Filter aus einem
Nebenraum, bevor die ent-
keimte Luft tiber einen Luft-
verteilungsschlauch in den
Sliceraum gelangt”, beschreibt
Betriebsleiter Reicherter die
Funktionsweise der Anlage.
Im Innern des Systems wer-
den alle Mikroorganismen,

Qualitatssicherung NN

r Martin Reicherter (links)
-Manager Frank Schaffrin:
»UV-C-Entkeimung ist eine
der sinnvollsten Investitionen*

die gefahrliche Kontaminatio-
nen auf den frisch geschnitte-
nen Produktflachen auslésen
konnen, durch UV-C-Licht be-
strahlt. Bei einer Wellenldnge
von exakt 253,7 nm fihrt dies
zu einer Abtétung der Mikro-
organismen bis zu 99,9 %.
RegelmdBige Keimmessungen
der Raumluft belegen Mini-
malwerte von 0 bis 4 KbE je
100 cm® Luft. Ein Spitzen-
wert, wie die beiden Produk-
tionsfachleute betonen. Strah-
lungsfallen stellen zudem
sicher, dass keine Strahlung
nach aulien treten kann, eine
Gefdhrdung der Mitarbeiter
ist damit ausgeschlossen. Das
Fazit von Martin Reicherter:
.Bei Betrachtung der Kosten
in Relation zum Sicherheits-
gewinn ist UV-C-Entkeimung
ist eine der sinnvollsten Inves-
titionen."

Nachste Seminartermine
,Luftentkeimung fur die
Lebensmittelindustrie” bei
BARO, Leichlingen: 6. Okto-
ber und 13. November 2007.




