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Geändert am:

Konzen- Einwirkzeit Konzen- Einwirkzeit

wann wie womit tration Temperatur wann wie womit tration Temperatur

Messer, Kleinteile, 

Geräte und 

Maschinen, Tische 

und Schneidebretter

täglich

manuell, zur 

Zwischen- 

oder 

Vorreinigung, 

abspülen

Dagerol P30 
50ml 

auf 10l 

Wasser

min. 1 Min.

  max. 50°C

vor 

Produktions-

beginn (auf 

trockener 

Fläche)

sprühen, 

wischen Delisept A 

P82
pur

min. 1 Min 

Raumtemperatur

täglich

vorspülen, 

schäumen  

und abspülen

 

Diamant - OXXI Schaum 

P48
5%

min. 10 Min.

  max. 50°C

1x wöchentlich  

anstatt 

P48

Fliesen- und 

Edelstahlreiniger P75
5%

min. 10 Min.

  max. 50°C

nach saurer 

Reinigung

schäumen 

und abspülen

Antisept 34 

234

2%
min. 15 Min.

  max. 20°C

Stiefel- und 

Sohlenwasch- 

maschine

vor betreten der 

Produktion

automatisch 

bei Kontakt

Stiefel Clean P-ST 1

1%
min. 10 sek.

  max. 50°C

Rauchkammer nach Gebrauch

schäumen und 

abspülen, oder 

Reinigungs- 

programm

Rauchharzentferner 

Doppelkonzentrat P10

5-8%
min. 10 Min.

  max. 80°C

(Kistenwäsche) 

Spülgut, E2 Kisten
bei Gebrauch

CIP-Reiniger P40

2g/L
min. 1 Min.

  max. 60°C

ISM-CL P62

3g/L
siehe Spül- 

programm

  max. 60°C

Klarspüler citrus P69

0,5ml 

/L

siehe Spül- 

programm

  max. 70°C

Türgriffe und kritische 

Punkte
täglich

sprühen, 

wischen Delisept A

P82 
pur

min. 1 Min 

Raumtemperatur

Hände
nach Benutzung 

der Toilette

gründlich 

waschen, 

abtrocknen

Händereiniger P78 2 ml
min. 30 sek.

  max. 35°C

nach dem 

Waschen 

(trockene 

Hände)

auftragen / 

einreiben

Delisept 77

(Händedes- 

infektion)
2 ml

min. 30 sek. 

Raumtemperatur

Türen-, Wand- und 

Bodenflächen, Gully, 

Maschinen und 

Geräte, Kutter, 

Füllmaschine, 

Fleischwolf, 

Knochenbandsäge, 

Kochkessel, Tische 

und Schneidebretter

Desinfektion wird von dem Kombimittel übernommen

Bezug der Reinigungsmittel:

Rudolf Fehrmann GmbH & Co. KG

Kruppstraße 4

36041 Fulda

Tel.: +49 661 - 928 25 0

E-Mail: info@fehrmann.de             

Lieferrant und Partner der Rudolf Fehrmann GmbH & Co. KG:

thermische Desinfektion durch Klarspülung

Handhygiene

sauer neutral alkalisch chloralkalisch

Ernst GmbH & Co. KG 1 Zuständig: Mitarbeiter 

Produktionsraum

Bereich
Reinigung

maschinell, 

automatisch 

über 

Dosiergerät

thermische Desinfektion durch Klarspülung

Spülmaschine bei Gebrauch

Firma : Metzgerei Max Mustermann

durch:


