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Rengoring af malkeudstyr

Bade malkeanlzaeg og ko-

lesystem/keletank bliver
storre og mere komplek- &
se, hvilket stiller hgjere
krav til de daglige rutiner

I omkring rengering og hy-

Mejeriforeningens lokale
kvalitetsradgivere vil al-
tid kunne give en profes-
sionel radgivning samt
foresla relevante check-
lister for netop dit anlaeg.

Men det er dig selv, der
har det endelige ansvar

for, at ravaren forbliver

Gode vaskerutiner er dit ansvar
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@delaeg ikke den rene vare
Hgj hygiejnisk kvalitet er et af de vigtigste krav, mejerierne stiller til maelken. Dette forudsaetter en god
hygiejne hele vejen fra koen til tankbilen.

Rengaringen af malkeudstyret spiller en afgarende rolle i at forhindre bakterieveekst. 0g med til en god
renggringsrutine hgrer blandt andet at forhindre belagninger samt at desinficere alle overflader.

3-trins eller 5-trins

vask
Malkeanlaegget er
rent, nar Malkeudstyret kan vaskes med en-
e der ikke er synlige beleegnin- ten en 3-trins vask eller en 5-trins
ger vask. Uanset hvilken vask man

e der forefindes sa fa bakterier,
at det ikke har nogen betydning
for maelkens kvalitet

e alle rester af vaskemidler er

skyllet ud, og anlzegget er skyl-

let efter med vand af drikke-
vandskvalitet.

veelger, er det afgarende, at der er
tilstraekkeligt meget og tilstreekke-
ligt varmt vand tilgeengeligt.

Ved 3-trins vask vaskes der typisk
hver anden gang med et surt ren-
gerings- og desinfektionsmiddel
og hver anden gang med et alka-
lisk renggringsmiddel.

En5-trins vask indeholder derimod
bade et surt og et alkalisk vaske-
trin i én og samme vask - adskilt af
en skylning med rent vand.

Begge vaske afsluttes ved at skyl-
le anleegget i vand af drikkevands-
kvalitet.

Uanset om man fglger Mejerifor-
eningens anbefalinger og bruger
b-trins vask, eller 3-trins vask, vil
det veere en god idé at sgge rad-
givning hos den lokale kvalitets-
radgiver.
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Som en del af de faste rutiner i renggringen 5;%33}
kan du bruge felgende checkliste: meyeriforeningen
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Dagligt

e Sikre dig, at hele anlaegget bliver vasket, og at alle vasketrin gennem-
fares.

Lytte efter, om sprinklerne karer rundt under renggringen.

Inspicere meelkeanlaegget under og efter vask for at sikre et tilfreds-
stillende vaskeresultat, og sikre at anleegget er tilfredsstillende dree-
net.

Inspicere tanken via mandelugen efter hver vask.

Kontrollere, at der er renggringsmidler i dunkene (brug eventuelt fly-
der).

Jaevnligt -hver 14. dag

¢ (Gennemgad relevante kontrolpunkter pd maelkeanlaegget for belaeg-
ning — f.eks. 3-vejs-haner, luftudskiller, maelkecentral og pumpeslange
(sperg eventuelt din kvalitetsradgiver til rads).

Tjekke, at forbruget af rengaringsmidler er som forventet.

Kontrollere, at skyllevandet er varmt nok, og at der er vand nok til
formalet.

Det er afgarende, at vandet opnar en temperatur pa 60-70°C i mini-
mum 5 minutter under renggring af bade keletank og malkeanleeg.
Meengden af vand og starttemperaturen afthanger af anleeggets ud-
formning.

Kontrollere om gummidelene i anlaegget (slanger og pattegummi m.v.)
er i en sddan kvalitet og stand, at de kan gares tilfredsstillende rene
ved vask.

Arligt

D Yy
| forbindelse med den arlige service vil din lokale kvalitetsradgiver H, j ' B B
kunne lave en hygiejneinspektion, kontrollere renggringen samt af- g ] /
prave vaskeautomat m.v.
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Renggring af keletank
— 5-trins vask

LD ] B = 6

Skyl grundigt med lunkent (35-38°C) vand, til alle maelkerester er veek (klart vand).
Tid: ca. 1 minut.

Fyld varmt vand i tanken, over 75°C, og cirkulér i ca. 2 minutter for opvarmning af tanken.
Tom tanken for vand. Er stalet i tanken ikke sa varmt, at temperaturen med vaskemiddel kan
holdes, bar varmt skyl gentages fl ere gange.

Fyld varmt vand i tanken, over 75°C.

Tilsaet alkalisk vaskemiddel, svarende til 0,3-0,5 dI pr. 10 liter vand.

Dosering af vaskemiddel kan variere for forskellige produkter - falg altid anvisningen for det
specifikke produkt.

Oplasningen cirkulerer i 8-10 minutter. Vaskevandstemperaturen skal veere 60-70°C (malt ved udlgbet)
i minimum 5 minutter under cirkulationen. Vasketiden bar altid tilpasses keletankens udformning.

Rengaringen afsluttes, inden vaskevandstemperaturen nar under 42°C — malt ved udlgbet
(= sluttemperatur).

Mellemskyl med koldt vand i minimum 1 minut.

Fyld koldt vand i keletanken og tilseet desinfektionsmiddel eller surt sulfat svarende til 1,0 dl pr. 10 liter vand.

Dosering af desinfektionsmiddel kan variere fra den enkelte vaskemiddelleverandar.
Oplgsningen cirkulerer i 4-5 minutter.
Tanken draenes og skylles herefter grundigt med rent vand, til alt desinfektionsveaeske/surt sulfat er ude af

tanken. Husk at temme tanken for vand.

Anvendt desinfektionsmiddel skal veere godkendt af Fedevarestyrelsen — kontakt evt. din
kemikalieleverandgr ved tvivl.
Rent vand skal veere af drikkevandskvalitet.

Bemaerk: Under alle rengaringens faser skal renggringsveaesken bergre alle flader incl. tank-
loft, rareveerk, udlgbsrar m.v.

Rengoring af malkeanlaeg
— 5-trins vask

Skyl og renger malkesat og slanger udvendigt. Herefter skylles anleegget grundigt med lunkent (35-38°C)
vand, til alle maelkerester er vaek (klart vand).

Fyld varmt vand i anlagget til rengering i henhold til brugsanvisning for anleegget. Starttemperaturen skal
veere over 75°C.

Tilsaet alkalisk vaskemiddel, svarende til 0,3-0,5 dl pr. 10 liter vand.
Dosering af vaskemiddel kan variere for forskellige produkter —falg altid anvisningen for det specifikke
produkt.

Oplgsningen cirkulerer i 8-10 minutter. Det er vigtigt, at veesken kommer igennem som "propper”.
Vaskevandstemperaturen skal veere 60-70°C (malt ved returlgb til vaskekarret) i minimum 5 minutter under

cirkulationen. Vasketiden bgr altid tilpasses malkeanlaeggets udformning og starrelse.

Rengaringen afsluttes, inden vaskevandstemperaturen nar under 42°C — mélt ved returlgb til vaskekarret
(= sluttemperatur).

Mellemskyl med koldt vand til alt alkalisk renggringsmiddel er ude af anlaegget.

Fyld koldt vand i anleegget og tilsat desinfektionsmiddel eller surt sulfat svarende til 1,0 dl pr. 10 liter vand.
Dosering af desinfektionsmiddel kan variere fra den enkelte kemikalieleverandar.

Oplgsningen cirkulerer i 4-5 minutter. Det er vigtigt, at veesken cirkulerer som "propper".
Efter desinfektion draenes til alt vand er ude af systemet.

HUSK - anlzegget skylles grundigt med rent vand umiddelbart far naeste malkning for at sikre,
at al desinfektionsmiddel/surt sulfat er ude af anlaegget inden malkning.

Anvendt desinfektionsmiddel skal veere godkendt af Fedevarestyrelsen - kontakt evt. din
kemikalieleverandgr ved tvivl.
Rent vand skal veere af drikkevandskvalitet.

Bemaerk: Under alle rengaringens faser skal renggringsvaesken bergre alle flader.
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