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Volop discussie op Engineering in Food & Beverage

De eisen aan het hygiénisch ontwerp van voedselproducerende
machines worden steeds strenger. Dat komt door de heersende
consumententrends van minder conserveringsmiddelen en de
vraag naar koelverse producten. Hoe spelen foodbedrijven en
machinebouwers daarop in? Vroegtijdig samen om tafel zitten

is gewenst.

Voedingsmiddelenbedrijven en machine-
brouwers kwamen eind vorig jaar samen op
het event Engineering in Food & Beverage.
Hygiénisch ontwerpen was een van de be-
langrijkste thema’s. Voedselveiligheidsex-
pert Wouter Burggraaf van Burggraaf &
Partners stipte een aantal trends aan die
van invloed zijn op het hygiénisch ontwerp
van machines. De trend om steeds minder
zout en suiker en geen conserveermiddelen
toe te voegen, maakt dat voedingsmiddelen
vatbaarder zijn voor microbieel bederf.
“Ook de toename in kant-en-klaarmaal-
tijden zorgt voor een hoger risico. Een
geringe nabesmetting kan al fatale gevol-
gen hebben”, zegt Burggraaf. Verder zijn

de gevolgen van missers groter door ver-
anderingen in de markt, zoals internatio-

nalisering.

Standaardisatie

Technisch directeur Johan Ostermann van
machinebouwer Tanis FoodTec gaf tijdens
zijn presentatie aan dat de insteek van de

verschillende partijen bij hygiénisch ont-

werpen soms verschillend is. “Voedings-
middelenproducenten van divers pluimage
vragen om onderscheid in aanpak, maar
machinefabrikanten zijn gebaat bij een zo
hoog mogelijke graad van standaardisatie
in voedselveiligheid” De EHEDG-richt-
lijnen geven de beide partijen houvast bij
machine-ontwikkeling. Soms zijn ook de
richtlijnen voor machineveiligheid die ma-
chinebouwers bij het ontwerpen hanteren,
in conflict met de richtlijnen voor voedsel-
veiligheid. Het publiek kon over dit onder-
werp meediscussiéren. De meningen waren
verdeeld bij de stelling of machinebouwers
voedselveiligheid prioriteit geven. Het

liep uiteen van ‘ja, de goede wel’ tot ‘nee,
ze vergeten dat onderweg. EHEDG zou
volgens Ostermann moeten worden aan-
gevuld met een keuringsrichtlijn voor het
hele proces. Nu is het ontwikkeld voor de
onderdelen.

Daarnaast merkt hij, net als Burggraaf, dat
foodbedrijven tegenwoordig andere eisen
stellen. “Een cake met een crémelaag moet

een half jaar goed blijven buiten de koel-

kast. Dit vereist veel meer van het hygié-

nisch ontwerp”

Leren van farma

Volgens Marc-Jan Backer, businessdeveloper
Food & Pharma bij Tebodin, is het valida-
tiemodel in de voedingsindustrie nog niet
wijdverspreid. Dit in tegenstelling tot in de
farmaceutische industrie. “Belangrijk is om
vooraf uitgangspunten vast te stellen in ter-
men van output’, zegt hij. Volgens Backer
blijkt dat het validatiemodel niet alleen bij
grote nieuwbouwprojecten effectief is, maar
ook bij aanpassingen van bestaande produc-
tielijnen of installaties. Hij geeft een voor-
beeld van het bestellen van een keuken.

“Dit kun je doen door een lijstje te maken
van wat je in de keuken wilt hebben, zoals
kastjes, zoveel meter aanrecht en die en die
apparaten. Zou je dit volgens het validatie-
model doen, dan bepaal je eerst welke maal-
tijden je in de keuken wilt kunnen bereiden.
Dat bepaalt dan in grote mate het wensen-
en eisenlijstje bij het ontwerpen”

Zijn collega Marcel Tan gaf later nog een
voorbeeld. Bij een klant in de farma func-
tioneerde een CIP-unit niet meer na een
jaar of drie. Dit kwam doordat de oor-
spronkelijke ontwerpeisen niet meer ge-
volgd werden. “Dit is een mooi voorbeeld
om aan te geven dat ook aanpassingen aan

een installatie — en niet alleen bij nieuw-



bouw - gevalideerd moeten worden.” Na-
derhand werden leidingen aangelegd voor
een tweede schoon te maken tank. In die
leidingen zaten dode zones, waar men drie
jaar later achter kwam. “Dat was te voorko-
men geweest als oorspronkelijke ontwerp-
eisen waren aangepast aan de nieuwe eisen.
Dan was tijdens de validatie al uitgekomen
dat het ontwerp niet deugdelijk was omdat
sommige leidingdelen niet doorstroomd
zouden worden. “Dit is change control: alle
voorgestelde wijzigingen eerst evalueren en
na goedkeuring documenteren en verifiéren
dat die wijzigingen zijn doorgevoerd zoals
goedgekeurd. Change control is denk ik in
farma veel verder doorgevoerd dan in food”,

aldus Tan.

Specificieke criteria
Levensmiddelentechnoloog Bob van de
Meerendonk, tevens mede-eigenaar van
engineeringsbureau VMEngineering,
ging dieper in op procesvalidatie.
“Validatie zonder criteria is zinloos”, be-
toogt hij. “Normen en richtlijnen zijn er
genoeg, maar belangrijk is hoe je er in de
praktijk mee omgaat. Validatie gebeurt op
vier niveaus: installatietechnisch, proces-
technisch, functioneel en generiek. “Neem
een tank die is ontworpen volgens speci-
fieke criteria, zoals EHEDG”, geeft hij als

voorbeeld. ‘Tijdens de validatie kan wor-

den getest of hij aan de criteria voldoet”

Op installatieniveau vindt overeenstem-
ming plaats met de installateur. “Overeen-
stemming tussen betrokkenen, bijvoorbeeld

tussen kwaliteitsafdeling en leveranciers, is

‘Validatie zonder criteria
is zinloos’

secssscscse

cruciaal” Ook worden afspraken gemaakt
over het aantal te inspecteren lassen en wat
te doen bij overmatige afkeur. Als de tank is
gebouwd, wordt een lasinspectie bij de leve-
rancier uitgevoerd en vindt een hygi€nische
inspectie plaats op locatie. Na drie maan-
den volgt een CIP-test.

Van de Meerendonk geeft aan dat het zon-
der procestechnische kennis zeer lastig is
het hygiénisch ontwerp vanaf cen tckening

te beoordelen. Een expert kan bijvoorbeeld

Hygiénisch ontworpen machine voor

de bakkerij-industrie van Tanis FoodTec.

bepalen waar dode leidingstukken zijn en
een hygiénische inspectie op locatie uit-
voeren. Ook de toegankelijkheid voor
reiniging wordt in deze stap beoordeeld.
Op functioneel niveau wordt een ribofla-
vinetest uitgevoerd om
het reinigingssysteem te
valideren. Andere testen
op dit niveau zijn onder
meer een ATP-meting
en een spoelwatertest.
Op generick niveau
gaat het om de hygiénische toestand van
een installatie als die door allerlei omstan-
digheden is veranderd. Hieronder vallen
ook slijtage en technische problemen. Vol-
gens Van de Meerendonk is het belangrijk
om de hygiénische toestand van cruciale
onderdelen van de installatie regelmatig

te monitoren en eventueel bij te stellen.
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