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ผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อ   TEGO 51   สำหรับสุขอนามัย

ผลิตภัณฑ์ฆ่าเชื้อ   TEGO 51   สำหรับสุขอนามัย ใช้ในอุตสาหกรรมและผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ดังนี้

1. อุตสาหกรรมผลิตอาหาร  อาหารกระป๋อง  อาหารแช่แข็ง (ผัก ผลไม้ น้ำผลไม้ ขนม          เบเกอรี่ เป็นต้น)
2. ปลา และอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ์อาหารทะเล
3. ผลิตภัณฑ์นม  (นม เนย ไอศครีม โยเกิต  เป็นต้น)
4. โรงครัว โรงอาหาร และตลาดสรรพสินค้า
5. โรงงานยา และโรงงานผลิตเครื่องสำอาง
6. โรงเลี้ยงไก่ รวมถึงโรงงานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ไก่ และโรงฆ่าสัตว์
7. สัตว์ และฟาร์มปศุสัตว์
 
ท่านสามารถใช้  TEGO 51 กับเครื่องมือสำหรับเตรียมความเข้มข้นโดยเฉพาะหรือใช้วิธี     ง่าย ๆ คือ เช็ด ถู และฉีดพ่น เวลาที่เหมาะสมสำหรับการทำปฏิกิริยาของ  TEGO 51 คือ 15 นาที         ที่อุณหภูมิห้อง
 
เครื่องมือทุกชิ้นที่ใช้ในโรงงาน ควรได้รับการฆ่าเชื้อหลังการผลิตทุกครั้งอย่างน้อยที่สุด     วันละ 1 ครั้ง  หากโรงงานผลิตวันละ 1 หน ควรทำความสะอาดและฆ่าเชื้อในตอนเย็นหรือตอนเช้าก่อนเริ่มการผลิตครั้งใหม่ ถ้าเลือกที่จะทำความสะอาดและฆ่าเชื้อในตอนเย็นควรล้างอีกครั้งด้วย     น้ำสะอาด (Rinse) ก่อนเริ่มทำงานใหม่ ทั้งนี้ เพื่อหลีกเลี่ยงจากเชื้อจุลินทรีย์ซึ่งอาจเกิดขึ้นใน           ช่วงกลางคืน
 
สำหรับเครื่องมือขนาดเล็กควรใช้วิธีแช่ค้างคืนใน TEGO 51 ความเข้มข้น 1% เพื่อป้องกัน  การติดเชื้อ ตัวอย่างเช่น มีด เครื่องมือขนาดเล็ก แผ่นลองตัด อุปกรณ์ช่วยผนึก ท่อและอื่นๆ             ควรแช่ใน  TEGO 51  ดังกล่าวและล้างด้วยน้ำสะอาดอีกครั้งก่อนใช้
เครื่องจักรทุกชนิด ใบมีดสำหรับตัด ถังน้ำ สายพานลำเลียง ผิวสัมผัส ฝาผนัง แผ่นยาง       ท่อ และอื่นๆต้องได้รับการทำควาสะอาดและฆ่าเชื้อเช่นเดียวกัน
นอกเหนือจากที่กล่าวมาแล้ว ยังต้องดูแลเรื่องความสะอาดและฆ่าเชื้อกับบริเวณโดยรอบด้วยเพื่อป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อ
หลักการปฏิบัติทั้งหมดนี้สามารถทำให้ท่านมั่นใจได้ว่าท่านจะได้ใช้ประโยชน์จาก BESCON  เพื่อธุรกิจของท่านอย่างแน่นอน และสำหรับเรื่องของการกัดกร่อนแล้วไม่มีปัญหาใด ๆ กับ  BESCON เนื่องจากสามารถเข้ากันได้ดีกับวัสดุทุกประเภทหรือง่าย ๆ ก็คืออะไรที่ท่านสามารถใช้    น้ำได้  ท่านสามารถใช้   BESCON  ได้เช่นเดียวกัน
การติดเชื้อซ้ำ
เพื่อหลีกเลี่ยงการติดเชื้อซ้ำ ข้อแนะนำต่อไปนี้นับเป็นสิ่งจำเป็น
ถาดรอง หีบบรรจุผลิตภัณฑ์และรถขนส่ง รวมถึงอุปกรณ์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับการลำเลียง   ผลิตภัณฑ์ที่สำเร็จแล้วออกจากบริเวณผลิต ซึ่งถึงแม้ว่าจะมาเกี่ยวข้องในเวลาอันสั้นแต่ก็ต้องได้รับการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อด้วย BESCON เช่นเดียวกัน และสำหรับพนักงานซึ่งมีหน้าที่ต้องสัมผัสอาหารในกระบวนการผลิตจะต้องฆ่าเชื้อบริเวณมือทุกครั้งก่อนเริ่มการทำงาน หรือหลังจากหยุดรับประทานอาหารทุกครั้งและที่สำคัญคือหลังจากเข้าห้องน้ำ
อาหารที่แช่แข็ง

ไม่ว่าจะเป็นเนื้อสัตว์หรือเนื้อปลาที่แช่แข็งก็ตาม การรักษาคุณภาพให้ได้เหมือนกับก่อน    แช่แข็ง นับเป็นสิ่งที่สำคัญที่สุดซึ่งเป็นสิ่งที่ทำได้ยากยิ่งหรือบางครั้งแทบจะทำไม่ได้เลย สิ่งที่เราคำนึงถึงมากที่สุด คือ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ขณะที่ทำการแช่แข็ง ในระหว่างที่ทำการแช่แข็งนั้น 50 %          ของเชื้อแบคทีเรียที่มีอยู่จะถูกทำลายส่วนที่เหลือจะยังคงลดลงต่อไปอย่างช้า ๆ ที่อุณหภูมิ –12(C     เชื้อแบคทีเรียกลุ่มที่ยังคงเจริญเติบโตได้จะเป็นพวก Pseudomonas, Alcaligenes, Micrococcus, Lactobacillus,  Flavobacterium  และ Proteus ซึ่งทั้งหมดนี้จะสามารถเติบโตและแพร่พันธุ์ได้        อย่างรวดเร็วอีกครั้งในช่วงที่ทำให้เนื้อสัตว์ละลาย 
ดังนั้น เรื่องของการวางแผนและวิธีปฏิบัติทั้งหมดเพื่อสุขอนามัยที่ดีที่ได้กล่าวมาในข้างต้นย่อมมีความสำคัญและจำเป็นสำหรับโรงงานผลิตเนื้อสัตว์เช่นเดียวกันกับโรงงานผลิตอาหารทั่ว ๆ ไปเพราะถึงแม้จะต่างกันในเรื่องของธรรมชาติ คือ เนื้อสัตว์และพืชผัก แต่เชื้อจุลินทรีย์ที่สามารถ      เจริญเติบโตได้ดีบนพืชผักก็สามารถเจริญเติบโตได้ดีบนเนื้อสัตว์ด้วยนั่นคือปัญหาที่พบก็จะไม่    แตกต่างกัน
การผลิตไอศครีม
ถ้าเปรียบเทียบกับอาหารชนิดอื่นแล้วไอศครีมนับว่าได้เปรียบตรงที่ว่าอยู่ในลักษณะ   เหมือนการแช่แข็ง  ซึ่งยากที่เชื้อจุลินทรีย์จะเพิ่มปริมาณได้แต่ยังมีจุดที่สำคัญก็คือเครื่องมือทั้งหมด   ที่เกี่ยวข้องซึ่งต้องสัมผัสกับส่วนผสมและไอศครีมที่สำเร็จแล้วจะต้องให้ได้รับการทำความสะอาดและฆ่าเชื้อทุกครั้งก่อนนำเข้าสู่กระบวนการผลิต
 
แต่ยังมีบางสิ่งที่ถือว่าเป็นความเข้าใจที่ผิดอยู่นั่นคือในโรงงาน ซึ่งใช้เครื่องมือและเทคนิคการผลิตแบบสมัยใหม่จะไม่มีโอกาสติดเชื้อในไอศครีม
ซึ่งความเป็นจริงแล้วพบว่ามีปัญหาเรื่องปริมาณเชื้อแบคทีเรียในบางพื้นที่แม้แต่ในโรงงาน  ที่ทันสมัยแล้วก็ตาม โดยปัญหาส่วนใหญ่ที่พบจะอยู่ที่สายพานลำเลียง ท่อส่งน้ำหรืออื่น ๆ ซึ่ง          สิ่งเหล่านี้ควรจะได้รับการทำความสะอาดและฆ่าเชื้ออย่างดีส่วนความรู้เรื่องที่ว่าไอศครีมนั้นได้ผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ (PASTEURIZATION) มาแล้วแต่อย่าลืมว่ากระบวนการพาสเจอร์ไรซ์   ไม่ใช่กระบวนการสเตอริไลซ์ (STERILIZATION) ซึ่งระดับของอุณหภูมิที่ใช้ในกระบวนการ            พาสเจอร์ไรซ์นั้นสูงสุดเพียง 85(C เท่านั้น เพื่อป้องกันไม่ให้คุณภาพและรสชาดของอาหาร       เปลี่ยนแปลง ซึ่งอุณหภูมิดังกล่าวนี้ไม่สามารถทำลายเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดได้
โรงฆ่าสัตว์
เป็นที่ทราบกันดีอยู่แล้วว่าในโรงฆ่าสัตว์นั้นสุขอนามัยที่ดีและถูกต้องเป็นสิ่งสำคัญที่สุด เนื่องจาก คุณภาพของเนื้อวัว เนื้อไก่ และเนื้อหมูที่ได้จะมีคุณภาพดีเพียงใดนั้นจะขึ้นอยู่กับการจัดการเรื่องของสุขอนามัยได้แก่ เทคนิคการทำงาน เครื่องมือ และมาตรฐานที่ใช้ว่าเป็นอย่างไร กล่าวคือ    ถ้าหากมีการจัดการเรื่องของสุขอนามัยที่ไม่เหมาะสมแล้ว ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับย่อมปนเปื้อนเชื้อ           จุลินทรีย์ในปริมาณสูงอย่างแน่นอน 
ดังนั้น การปฏิบัติเรื่องสุขอนามัยที่ดียังต้องเป็นสิ่งที่สำคัญที่สุดในโรงฆ่าสัตว์  ถึงแม้บางครั้งจะมีความเข้าใจที่ผิดว่าผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ในโรงฆ่าสัตว์นั้นจะมีโอกาสติดเชื้อได้น้อยมากเพราะใช้เวลาอยู่ในโรงฆ่าสัตว์เพียง 2-3 ชั่วโมงเท่านั้นก่อนนำไปสู่กระบวนการผลิตขั้นอื่นต่อไป
การผลิตอาหารที่ต้องเก็บไว้ได้นาน
ผลิตภัณฑ์อาหารประเภทนี้มักจะมีราคาแพงและคุณภาพสูงในการผลิตนั้นจำเป็นอย่างยิ่ง     ที่จะต้องเป็นไปตามมาตรฐานของสุขอนามัยที่ดีและเหมาะสม ตัวอย่างเช่น มายองเนสหรือผลิตภัณฑ์ไขมันประเภทอื่นซึ่งนับว่าเป็นอาหารอันโอชะของจุลินทรีย์อันจะช่วยให้จุลินทรีย์เหล่านั้นแพร่พันธุ์ได้อย่างรวดเร็ว
บทสรุป
ยังมีโรงงานอีกหลายแห่งซึ่งมิได้กล่าวถึงในที่นี้ซึ่งหากเราได้พบบางแห่งที่ยังไม่มี              รายละเอียดของเรื่องราวที่ได้อธิบายมาทั้งหมดนี้แล้วแน่นอนว่าเราคงจะได้พบกับปัญหาในเรื่องคล้ายๆกันรวมถึงวิธีการจักการเรื่องของสุขอนามัย เพื่อควบคุมปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ก็คง            ไม่แตกต่างกันด้วยเช่นกัน
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