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ITEC-tehnika za higijenu – ide daleko ispred zakonskih propisa i smjernica EU i USDA

ITEC-TEHNIKA ZA HIGIJENU – IDE DALEKO 
ISPRED ZAKONSKIH PROPISA I SMJERNICA 
EU I USDA

Najs tar i -
ji propisi na 
sektoru higi-
jene, npr. 
kod Indija-
ca, Egipća-
na, Azijata 
i Izraelaca, 
bile su kul-
turnog ili 
religioznog 
p o r i j e k l a . 
Kod Grka i 
Rimljana na 
prvom mje-
stu je bila 
njega tijela 
i čeličenje 
putem kupki 
i tjelovježbe. 
Narodi Anti-
ke poznavali 
su vodovod 
(akvaduk -
te), kana-
lizaciju i 
čak kontro-
lu namirni-
ca. Ali u sre-
dnjem vijeku 
osobna higi-
jena je bila 
jako zane-
marena. U 

19. stoljeću zbog epidemije kolere došlo je do veli-
kih promjena. Danas higijena stoji na prvom mjestu 
kad je u pitanju zdravlje potrošača.

Pri tome odgovornost zaposlenih ima važnu ulo-
gu. U poduzećima i od strane nadležnih državnih 
organa stvoreni su uvjeti, koji odgovaraju današnjim 
zahtijevima higijene.

Pranje ruku je bez dileme jedan od najvažnijih 
zahtijeva kada je u pitanju kontakt sa zaklanim živo-
tinjama, mesom i mesnim proizvodima, ili jednosta-
vno sa prehrambenim proizvodima.

Zbog toga je neopozivi „MORAŠ“ – za pranje i 
dezinficiranje ruku npr. prije i poslije jela, te nakon
kontakta sa prljavštinom, gnojem, abcesima.

Daljnji važni higijenski postupci su: ne kihati pre-
ma radnoj površini ili nošenje zaštitnih kapa, čistih 
radnih odijela i mijenjanje zaštitnih rukavica više 
puta dnevno.

Pridržavanje higijenskih normi mora se stalno kon-
trolirati od strane vlastitih nadležnih službi.

ITEC  je zbog toga razvio inovativnu tehniku za 
osobnu higijenu bez kompromisa, koja daleko pre-
mašuje propise EU i USDA i koja zadovoljava naj-
više higijenske i tehnološke zahtijeve upravljanjem 
protoka osoblja odnosno prisilnim prolaženjem kroz 
higijenske barijere.

Najpoznatiji uređaji za kontorlirani protok oso-
blja posvećeni su optimalnom čišćenju i dezinfekciji 
cipela, čizama i kecelja u higijenskim koridorima.

Nadalje kod proizvodnje prehrambenih proizvoda 
postalo je nezamislivo ne korištenje uređaja za pri-
silno pranje i dezinfikaciju ruku, koje je ITEC-tako-
đer razvio. Prolaz u neku prostoriju je dozvoljen 
samo ako je senzor prepoznao da su ruke oprane 
tekućim sapunom i dezinficirane.

Daljnji uspješni primjerci osobne higijene na izla-
zu iz proizvodnje – važan sastavni dio higijenskog 
koridora – razvijaju se u skladu sa željama i potre-
bama kupca.■
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We can!

Can you guarantee all 
employees wash and 
disinfect their hands?

HYGIENE ON YOUR SIDE mit ITEC-Hygienetechnik

ITEC-Hygienetechnik – geht weit über 
gesetzliche Verordnungen und Richtli-
nien der EU und USDA hinaus

Die ältesten Vorschriften auf dem Sektor Hygiene, z.B. die 
der Inder, Ägypter, Assyrer und Juden, waren kulturellen bzw. 
religiösen Ursprungs. Bei den Griechen und Römern stand die 
Körperpflege und –ertüchtigung durch Bäder und Leibesübungen 
im Vordergrund. Und das Altertum kannte damals auch schon 
Wasserleitungen (Aqädukte), Kanalisation und sogar die Lebens-
mittelüberwachung. Dennoch: im Mittelalter wurden die Personal-
hygiene stark unterschätzt. Und im 19. Jhdt. erfuhr sie – veran-
lasst durch die Cholera einen immensen Aufschwung. Sie steht 
auch heute noch an erster Stelle, wenn es um die Gesundheit der 
Konsumenten geht.

Dabei spielt die Verantwortung der Beschäftigten eine nachhal-
tige Rolle. In den Betrieben und seitens der Behörden wurden 
Vorausset-zungen geschaffen, die dem Bedürfnis nach einer den 
heutigen Um-ständen entsprechenden Hygiene gerecht werden.

Händereinigen ist zweifelsohne eine der wichtigsten Forderungen 
beim Umgang mit Schlachtkörpern, Fleisch und Fleischerzeugnis-
sen - mit Lebensmitteln schlechthin.

So ist es ein unbedingtes „Muss!“ - sie z.B. vor und nach dem 
Essen und nach Berührung mit Schmutz, Eiter, Abszessen usw. zu 
reinigen und zu desinfizieren.

- Das Unterlassen von Niesen gegen Arbeitsflächen oder Tragen 
von Kopfschutz wie auch saubere Arbeitskleidung und Handschu-
he bei möglicherweise mehrfachem Wechsel pro Tag
-- Das Einhalten der hygienischen Anforderungen muss dazu noch 
durch Sachverständigen ständig kontrolliert werden.

ITEC hat sich deshalb der Personalhygiene durch kompromisslose 
Hygienetechnik, die weit über die EU- und USDA-Vorschriften hin-
aus gehen, verschrieben und innovative Anlagen entwickelt, die 

höchsten hygienischen und technologischen Anfor-
derungen durch zwangsge-steuerte Abläufe bzw. 
zwangsgesteuertes Passieren von Gängen und Räu-
men entsprechen.

Die bekanntesten, zwangsgesteuerten Objekte sind 

Weitere wichtige Maßnahmen sind:

KREISMESSER TYP RSLL 500 FÜR SAUBERES UND 
RATIONELLES ZERLEGEN

Das Kreismesser ist für die Grobzerlegung von Schwei-
nehälften zum Absetzen von Schinken, Vorderviertel 
und zum Trennen Kotelett / Bauch konzipiert. Des 
Weiteren kann durch die Integration einer Hinterpfo-
tensäge parallel die Hinter-pfote vom Schinken mit 
abgesetzt werden. Die Schweinehälften werden über 
einen bauseitigen Rohrbahn-Ablegebogen
vor der Kreismesserklinge abgelegt. Das Ausrichten 
und Abtrennen der Teilstü-cke erfolgt manuell durch den 
Bediener. Das Kreismesser ist mit einem Edelstahlrol-
lenarrangement ausgerüstet, welches das Ablegen und 
Positionieren der Schweinehälfte vor dem Kreismesser 
vereinfacht. Die Kreismesserklinge ist mit einem spezi-
ellen Wellenschliff zur Vermeidung von Knochensplit-
tern und Sägemehl ausgelegt. Die Standzeit der Klinge 
steht in Ab-hängigkeit zur Zerlegeleistung und Belas-
tung. Zur besseren Reinigung kann das Kreismesser aus 
dem Arbeitsbereich herausgedreht werden.

Die Vorteile gegenüber einer konventionellen Handsä-
ge bzw. Bandsäge sind wie folgt: 

1. Exakte Schnittführung durch ein langsam laufendes 
Kreismesser. Dadurch wird eine höhere Ausbeute der 
Teilstücke erzielt. 

2. Saubere Schnittfläche ohne Produktverlust und ohne 
schmierende Fleisch-, Fett- und Knochenreste. 
3. Optimale Reinigung und Hygiene der Kreismesser 
verhindern ein Verkei-men der Anschnittfläche und erge-
ben dadurch eine längere Produkthalt-barkeit. 
4. Geringe Wartungs- und Betriebskosten.
5. Eine Kreismesseranlage lässt sich individuell auf 
jede Betriebsgröße bzw. Kapazitätsanforderung ausle-
gen.

 durch die speziel-le ITEC-Maschinenentwicklung der 
optimalen Reinigung und Desin-fektion von Schuhen, 
Stiefeln und Schürzen durch Hygieneschleusen gewid-
met.

Eine weitere bei Herstellern von Lebensmitteln nicht 
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KRUŽNI NOŽ TIP RSLL 500 ZA UREDNO I 
RACIONALNO RASIJECANJE

Kružni nož koncipiran je za grubo rasijecanje 
svinjskih polovica, za odsijecanje šunke, plećke i 
odvajanje kotleta od potrbušine. Nadalje integraci-
jom jedne pile za odsijecanje stražnjih papaka mogu 
se paralelno odsijecati papci od šunke.

Svinjske polovice se spuštaju preko jedne krive 
cjevaste tračnice, koju je kupac prethodno ugradio 
u svoj pogon  i polažu pred kružni nož. Manipula-
ciju i odvajanje komada mesa djelatnik vrši manu-
elno.  Kružni nož je opremljen jednim specijalnim 
transportnim uređajem od rostfrajnog čelika, koji 
pojednostavljuje odlaganje i pozicioniranje svinjskih 
polovica pod kružni nož

Nož pile ima jedan specijal-
nu izglačanu valovitu oštricu, 
koja onemogućava mrvlje-
nje kostiju i nastajanje košta-
ne piljevine. Vrijeme stajanja 
noža zavisi od učinka i opte-
rećenja u pogonu rasijecanja. 
Glava kružnog noža može se 
pomoću motora podići i sklo-
niti iz radnog područja, kako 
bi se uređaj mogao optimal-
no oprati.

Prednosti kružnog noža 
pred konvencionalnim kru-
žnim ili tračnim pilama su sli-
jedeće:

1. Egzaktno rezanje nožem, koji se polako okreće. 
Tako se postiže veće iskorištenje mesnih komada.

2. Izrezana površina je potpuno čista, bez gubi-
taka i bez razmazivanja mesnih, masnih i koštanih 
ostataka.

3. Optimalno čišćenje i higijena kružnog noža one-
mogućavaju stvaranje bakterija i klica na izrezanim 
plohama mesa i omogućavaju duži rok trajanja pro-
izvoda.

4. Minimali troškovi pogona i održavanja 
5. Kružni nož može se koristiti u svakom pogonu 

individualne veličine i zahtijeva s obzirom na kapa-
citet.■

Kreismesser für sauberes und rationelleres Zerlegen
Circular knife for clean and efficient cutting

Beim Grobzerlegen von Schweinehälften
mit Kreismesser erhalten Sie garantiert
einen exakten, geraden und sauberen
Schnitt ohne Produktverlust und ohne schmie-
rende Fleisch-, Fett- und Knochenreste.

Vorteile der Teilstücke:
- höhere Ausbeute
- längere Haltbarkeit
- hygienischer Anschnitt
- ohne Fleisch-, Fett- und 
Knochenmehl

Foto 2 Foto 3 Foto 4 Foto 5 Foto 6 Foto 7
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By use of a circular knife for primal cutting
of carcasses an accurate, straight and clean
cut is guaranteed without product loss and
smearings.

Product advantages:
- Higher yield
- Longer shelf-life
- Hygienic cutting surface
- No fat, meat and bone meal

Kružni nož tip rsll 500 za uredno i racionalno rasijecanje

KROIS &  SÖHNE

Casopis dio05.indd   11 1.3.2007   10:50:45


