Komplexni prehled principu, procesl a vyhod sterilizace v potravinarském primyslu
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Uvod do =
potravinarského
autoklavu

Uvod do potravinaiského autoklavu

Potravinarsky autoklav je nezbytnym zarizenim v potravinarském
pramyslu, které zajistuje bezpecnost a prodlouzeni trvanlivosti
potravinarskych vyrobku.

Diky rfizenému sterilizacnimu procesu odstraniuje mikroorganismy,
které by mohly zpUsobit znehodnoceni potravin nebo ohrozit zdravi
spotrebitell.

Tento pfistroj je klicovym prvkem moderniho zpracovani potravin,
kde je bezpecnost a kvalita prioritou.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Co je potravinarsky autoklav?

W

Definice autoklavu

Autoklav je tlakovy steriliza¢ni
sterilizaCni pristroj vyuzivany v
v potravinarstvi.

Pouziva vysokou teplotu a tlak k
eliminaci mikroorganismu.

Ucel pouziti

Slouzi k sterilizaci
potravinarskych vyrobkd, jejich
oball i zafizeni.

Vyznamné pfispiva k prodlouzeni
trvanlivosti a prevenci
kontaminace.

Proces sterilizace

Steriliza¢ni proces probiha v
uzavrenych obalech.

Tim je zajisténa hygienicka

bezpecénost a zachovani kvality.

Vyznam v potravinarstvi
Autoklav je klicovy pro zajisténi
bezpecnosti potravin.

Pomaha udrzet kvalitu a
prodlouZit Zivotnost produktd.
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Historie a vyvoj autoklavu

£

Prvni parni sterilizator (1879)

Francouzsky mikrobiolog Charles
Chamberland predstavil prvni parni
sterilizator.

Tento pristroj byl uréen k sterilizaci
zdravotnickych a laboratornich
nastrojl pomoci vysokého tlaku a
teploty.

@3

Vyvoj modernich autoklavu

Moderni autoklavy jsou vybaveny
digitalnim ovladanim.

Maji automatické cykly a zdznamové
systémy.

Pouziti v potravinarstvi

Moderni autoklavy zajistuji bezpecny
sterilizaCni proces v potravinarstvi.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Typy autoklavu v potravinarstvi

Rozdéleni autoklavli podle
konstrukce

V potravinarstvi se pouzivaji
vertikalni a horizontdlni
autoklavy.

Horizontalni autoklavy a
a jejich rezimy

Horizontalni autokldvy mohou
pracovat ve statickém nebo
rotaénim rezimu.

Prenos tepla v autoklavech

Pro pfenos tepla se nejcastéji
vyuZiva para nebo smés pary a
a vzduchu.

Vybér autoklavu podle
pozadavku sterilizace

Vybér typu autokldvu zavisi na
na specifickych pozadavcich
sterilizace.

Typ zpracovavanych
potravin a volba autoklavu

Typ zpracovdavanych potravin
ovliviiuje volbu autoklavu.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Proces sterilizace v autoklavu

01

Priprava potravin

Sterilizace v autoklavu zacina
pfipravou potravin, kterd zahrnuje
zahrnuje jejich peclivé ocCisténi a
pfipravu k baleni.

02

Baleni potravin

Potraviny jsou baleny do vhodnych
oball, které zajistuji jejich ochranu
béhem sterilizacniho procesu.

03

Sterilizacni cyklus

Vlastni sterilizacni cyklus probihd v
probiha v autoklavu, kde jsou
potraviny vystaveny vysoké teploté a
teploté a tlaku, cozZ zajistuje
mikrobiologickou bezpecnost.

04

Chlazeni po sterilizaci

Po dokonceni sterilizacniho cyklu
cyklu jsou potraviny ochlazeny, aby
aby se minimalizovaly negativni
dopady na jejich nutri¢ni a
senzorické vlastnosti.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autokldvech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Metody sterilizace a jejich vyznam

Sterilizacni metody v autoklavech

Autoklavy vyuZivaji rizné steriliza¢ni metody,
metody, pricemz nejcastéji se pouziva para
para nebo smés pary a vzduchu jako médium
médium pro prenos tepla.

O

Kontrola teploty a tlaku

Teplota a tlak jsou v autoklavech nezdvisle
nezavisle kontrolovany, coz umozniuje presnou
presnou regulaci sterilizacniho procesu.

Univerzalni reSeni pro potravinové
obaly

Kaskadové a rozstrikovaci vodni autoklavy
autoklavy predstavuji univerzalni reseni
vhodné pro Sirokou skalu potravinovych obald,
obal(, zajistujici bezpecnost a trvanlivost
vyrobka.
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Rozlozeni teploty v autoklavu a jeho méreni

Vyznam rozloZeni teploty v Méreni teploty v autoklavu Validace sterilizace Zajisténi bezpecnosti a kvality
autoklavu

Spravné rozlozeni teploty v autoklavu Méreni teploty probiha pomoci Pro validaci sterilizace se pouZzivaji Pravidelné méreni a kontrola teploty
autoklavu je klicové pro ucinnou snimact umisténych uvnitf obald, pouzivaji teplotni zapisovace nebo zajistuji bezpecnost a kvalitu
sterilizaci. které jsou umistény v tzv. ,,studenych” nebo termoclanky. potravinarskych vyrobka.

,studenych” mistech autoklavu,
identifikovanych pfi mapovani teploty.
teploty.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:
www.kvalifikace-validace.cz
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Faktory ovlivhujici rovhomeérné zahrivani

zahrivani

e

nd b

Spravné usporadani
oballi

Rovnomeérné zahfivani v
autoklavu zavisi na spravném
spravném usporadani obald.
Otevreny prostor 10-20 mm
mezi vrstvami v koSi umoznuje
optimalni cirkulaci pary ke vSem
balenim.

o

Volna cirkulace média
média pro prenos tepla

tepla o
Ventilatory cirkuluji smés pary a

pary a vzduchu.

Tim zajistuji rovhomérné
rozlozeni teploty a eliminuji
studena mista.

£

Efektivni sterilizace a
a bezpecnost potravin

otravm o
ovnomérné rozlozeni teploty je

teploty je zdsadni pro efektivni
efektivni sterilizaci.

Eliminace studenych mist
zajistuje bezpecnost potravin.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
otravin v a

www.kvalifikace-validace.
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Optimalizace procesu sterilizace

Technologie prepinani proudéni kapalin . ;e

I 0logle prep P pafiny Rovnomérna teplotni distribuce
kapaliny
Pokrocilé autoklavy vyuzivaji technologii prepinani Zavedeni osvédcenych postupl pro udrzeni rovhomérné
prepinani proudéni kapaliny, ktera zajistuje uniformni rovhomérné teplotni distribuce maximalizuje uc¢innost
uniformni proudéni vody ve vertikalnim i horizontalnim ucinnost sterilizace.

horizontalnim sméru.

@ Nastaveni ventilatort O Kontrola pretlaku béhem chlazeni
Optimalizace procesu zahrnuje také spravné nastaveni Kontrola pretlaku béhem chlazeni je klicova pro zajisténi
nastaveni ventilatoru, coZ prispiva k bezpecnosti a bezpecnosti a kvality hotovych vyrobka.

a kvalité hotovych vyrobk.
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Bezpecnostni normy a standardy autoklavu

O

Pfisné normy a standardy
Provoz potravinarskych autoklavli podléha prisnym
normam a standard{m.

Tyto normy definuji bezpeénostni opatieni a postupy pfi
sterilizaci a chlazeni.

Pravidelna kontrola zarizeni

Mezi klicové prvky patfi pravidelnd kontrola zatizeni.
zafizeni.

Kontrola zajistuje spravnou funkénost autoklava.

L

Zajisténi kvality a bezpecnosti potravin
potravin

Dodrzovani pravidel je nezbytné pro zajisténi kvality a
bezpecénosti potravin.

Normy minimalizuji riziko kontaminace a technickych
zavad.

Validace a udrzba

Validace sterilizac¢nich cykl je dalezita pro bezpecny
provoz.

Sprdvna udrzba zatizeni minimalizuje riziko zavad.

12
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Vyhody pouzivani potravinarskych autoklavu

O

Efektivni eliminace
mikroorganism{

Pouzivani autoklavl v
potravinarstvi zajistuje
ucinné odstranéni
mikroorganism(, cozZ
pfispiva k bezpecnosti
potravin.

O

ProdlouZeni trvanlivosti
trvanlivosti vyrobku

Autoklavy umoziuji
prodlouZeni trvanlivosti
potravin diky steriliza¢nim
procestim, které
minimalizuji riziko
kontaminace.

Zajisténi vysoké kvality a
bezpecénosti potravin

Moderni technologie
autoklav( garantuji
vysokou kvalitu a
bezpecnost potravin, coz
coz je klicové pro
spotrebitele.

Snizeni spotfeby energie
energie

Optimalizované procesy v
autoklavech vedou ke
snizeni energetické
narocnosti vyroby, coZ je
ekonomicky vyhodné.

Zvyseni efektivity vyroby
vyroby

Rychlé nakladani a
vykladani autoklavl
zvysSuje efektivitu
vyrobnich proces( a Setfi
Setfi Cas.

a

Pfesné fizeni
sterilizacnich cykld

Moderni autoklavy
umoznuji presné fizeni
sterilizacnich cykl( a
monitorovani procesl v
v redlném case.

Vice o sterilizaci a pasterizaci
potravin v autoklavech:

www.kvalifikace-validace.cz
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Casté dotazy a odpovédi o potravinaiskych autoklavech
autoklavech

Co je potravinarsky autoklav?
Zatizeni pro sterilizaci potravin vysokym tlakem a teplotou,

které zabranuje rdstu mikroorganism( a prodluzuje trvanlivost
vyrobka.

Jak funguje sterilizace?
Pomoci pary zahraté na vysokou teplotu a tlak, s

rovhomérnym rozloZzenim teploty diky interakci pary a chladici
vody.

Jaké jsou vyhody parniho autoklavu?

Efektivni eliminace mikroorganismu, sniZeni spotreby energie,
energie, zajiSténi bezpecnosti a kvality vyrobkd.

S

Jak zajistit rovnomérné rozlozeni teploty?

Pouzitim specidlnich sprchovych hlavic, kontrolou pretlaku a
pretlaku a monitorovanim média.

Jak probiha nakladani a vykladani?

Rychle a efektivné, aby se minimalizoval ¢as sterilizace a
zachovala kvalita vyrobka.

Jaky je pracovni tlak?

Pretlak je peclivé kontrolovan a aplikovan stla¢enym
vzduchem béhem celého procesu.
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