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Resumé

Vi gnsker at udvikle nye renggringsstrategier i fadevarebranchen mhp. at reducere
den tid, der bruges pa renggring. Formalet er at gge oppetiden og dermed
produktiviteten uden at ga pa kompromis med fadevaresikkerhed og —kvalitet.
Strategierne inkluderer udvikling af a) "saftey windows”, hvor sikkerhedsgraenser for
renggringsprocesser effektiviseres, b) kontinuert dekontaminering af udstyr for
Igbende at holde det mikrobielle tryk nede, samt c) afprgvning af mildere
rengeringsmidler og —metoder. Aktiviteten har stor relevans for producenter med
lukket procesudstyr (fedevare og medicinalindustrien) og afpreves i samarbejde med
mejerierne, der star overfor konkrete kapacitetsudfordringer.

1) Malgruppe og
behov

Melkekvoterne blev frigivet 1/4 2015. Branderup Mejeri, Arla Foods, anslar, at
frigivelsen "medfarer en ekstra malkemangde, formentlig i omegnen af 1 mia. kg
inden for de naste 12 — 18 maneder”. Frigivelsen af kvoterne slar igennem i hele
veerdikaden. Den har allerede haft stor betydning for malkerobotleverandgrer som
f.eks. Lely, der oplever en betydelig tilgang af ordrer i Danmark. @get
malkemangde hos malkeleverandgrer skaber ogsa behov for gget kapacitet pa de
danske mejerier, der skal forarbejde malken.

Beregninger foretaget pa et mejeri viser, at hvis produktionstiden kan gges med 1
time mellem hver rengering af en pladevarmeveksler, kan man opna 15% leengere
oppetid. Med en forarbejdning af ca. 4,9 mia. tons melk pr. ar pa danske mejerier
repraesenterer det en vaesentlig produktionsforggelse. Dertil kommer besparelser pa
kemikalier, energi og vand.

Iseer SMV mejerier har begranset mulighed, bade gkonomisk og pladsmaessigt, for at
investere i nye anleg. De efterspgrger derfor lgsningsmodeller, der kan gge
effektiviteten af deres eksisterende produktionsudstyr (jf. kommentarer pa
Bedrelnnovation.dk fra bl.a. Endrup Andelsmejeri og Thise Mejeri). Som det
fremgar af kommentarerne pa Bedrelnnovation.dk, har muligheden for optimering af
renggringsprocessen stor interesse. Thise Mejeri nevner eksempelvis, at en
optimering af rengaringsprocessen efter produktion af produkter med et hgjt indhold
af proteiner (f.eks. skyr), vil have stor verdi.

Samlet set forventes aktivitetsplanen at give fadevareindustrien bade besparelser og
nye muligheder pa flere forskellige fronter:

e Den generelle ressourcebesparelse ved renggringsproceduren
0 Mindre forbrug af vand, kemikalier, energi og personale/tid
e Langere produktionstid, som giver:
0 Flere produkter igennem samme anlaeg og dermed muliggar en gget
produktion uden udgifter til udvidelse af produktionsanlaeg og/eller




fabrik

e Muligheden for en mildere renggring, kan maske abne for anvendelse af
resultater fra andre finansierede projekter (jf. pkt. 4 — viderefarelse af
specielt resultater fra projekter fra Arhus Universitet og DTU Mekanik).
Udfordringen med mange nye overflader (f.eks. sol-gel og andre nano-
overflader) er ofte, at de ikke kan modsta den anvendte renggringsprocedure.

Med mejerier som demonstrationscase, vil denne aktivitet hjeelpe de
fedevareproducenter, der har lukket procesudstyr, med at gge produktionskapaciteten
igennem udvikling af nye renggringsstrategier. Resultatet er en gget oppetid.

Der er ikke tidligere arbejdet samlet med disse emner i en RK-aktivitet.

Malgruppe: Aktiviteten er relevant for og direkte efterspurgt af (jf. kommentarer fra
Bedrelnnovation.dk):

e Fgdevarevirksomheder med fortrinsvist lukket procesudstyr som f.eks.
mejeribranchen. Mejeribranchen bestar af 34 selskaber med i alt 66
produktionsanlag i Danmark og forarbejder arligt ca. 4,9 mia. tons malk
(Mejeriforeningen'). Der er 28-30 SMV mejerier, hvoraf de fem starste
tilsammen havde en omsatning pa ca. 1,7 mia. kr. i 2013.
Fedevareindustrien generelt har en omsatning pa ca. 200 mia. kr. (DI,
2014%) og beskaftiger ca. 53.500 medarbejdere (DI, 2012%). Eksempelvis
finder Danag Products A/S aktiviteten yderst relevant, da den "netop har til
formal at gge produktivitet uden at skulle kompromittere fadevaresikkerhed,
kvalitet og miljg, men at lgsningerne findes gennem fokus pa design,
kortleegning af kritiske processer og optimering af renggringsprocesser” (jf.
kommentar pa Bedrelnnovation.dk.)

e Udstyrsproducenter, der far viden om, hvordan de skal radgive om valg af
udstyr og renggringsstrategi. Deres omsatning er ca. 18-20 mia. kr. og
beskaftiger ca. 15.000 medarbejdere (DI skgn, 2013). Jf. kommentarer pa
Bedrelnnovation.dk fra hhv. Alfa Laval og Keofitt Sampling A/S, der begge
omhandler vigtigheden af, at Danmark forbliver i front pa dette omrade, og
at det vil vaere muligt at eksportere viden internationalt.

e Medicinal-/ingrediensindustrien, hvor der ogsa fortrinsvist anvendes lukket
procesudstyr. Jf. kommentar fra Novozymes pa Bedrelnnovation.dk, hvor
“enhver viden om forbedret CIP (Cleaning In Place) med henblik pa
optimering af produktionsoppetiden vil vere interessant”.

e Kemikalieleverandgrer, der far viden om “en ny tilgang til
hygiejneproblematikken” (kommentar pa Bedrelnnovation.dk fra EcoLab),
og at aktiviteten "har stor fokus for alle typer af kunder, ogsa inden for
kedindustrien, da de far mere CIP” (kommentar pa Bedrelnnovation.dk fra
Novadan).

! http://www.mejeri.dk/
2 http://foedevarer.di.dk/SiteCollectionDocuments/Konjunkturbarometer_apr2014.pdf
3 http://foedevarer.di.dk/SiteCollectionDocuments/Analyse%20af%20beskeeftigelsen%20i%20fadevareindustrien.pdf




Aktiviteten afspejler anbefalinger skitseret i Regeringens Veekstplan for fgdevarer
og INNO+°, hvor den stigende globale efterspargsel pa fodevarer kraever, at
fadevareproduktionen gges og effektiviseres.

FORCE Technology har en bred kontakt til virksomheder inden for de udpegede
malgrupper. Aktiviteterne tager afsat i de udfordringer, fadevareindustrien star
overfor og imgdekommer de behov, som industrien efterspgrger. Alle punkter i
aktivitetsplanen har faet positiv opbakning fra en eller flere virksomheder pa
Bedrelnnovation.dk.

Det vurderes, at der inden for en 5-arig periode er 200 - 300 virksomheder, der vil
eftersparge resultaterne fra denne aktivitetsplan.

2) Den nye
teknologiske
serviceydelse

Melkemangderne, der skal forarbejdes pa de danske mejerier, forventes at stige
markant inden for det naste 1 % ar. Der er saledes et stort og presserende behov for
udvikling af lgsninger inden for neermeste fremtid. Mejerier vaelges som
demonstrationscase, idet mejerierne om Kkort tid star med de konkrete udfordringer,
som denne aktivitetsplan kan veere med til at lase. Vi forventer, at de farste resultater
fra aktiviteten vil kunne anvendes allerede i lgbet af det farste ar (jf. milepele).

Med aktiviteten vil vi udvikle nye renggringsstrategier, der reducerer renggringstiden
og @ger oppetiden. Med reference til nedenstaende figur vil vi:

e |dentificere produktionsudstyrets hygiejniske design i forhold til hygiejniske
kritiske steder og afprave eksisterende materialers holdbarhed (rustfri staltyper,
overflader, svejsninger mm.) i forhold til en gget oppetid/leengere produktionstid.
Der udvikles bedre viden om korrosionsmassige begransninger ved introduktion
af mere effektive rengaringsprocesser. En made at forudsige designendringers
indflydelse pa vaeskeflowet i produktionsudstyret kan f.eks. vare at anvende
Computational Fluid Dynamics (CFD)-modeller. Et korrekt veeskeflow er vigtigt
for at opna en optimeret renggring. Med CFD-modeller er det muligt at
visualisere veeskeflowet og dermed kan CFD-modeller. Denne aktivitet
inddrages, hvis behovet opstar.

e Udvikle renggringsprocesserne, sa de er mere effektive/sikre med ferre
produktionsstop f.eks. ved at a) udvikle mere effektive og gkonomiske
renggringsprocesser, b) afprgve kontinuert dekontaminering under produktionen
og c) afprgve nye renggringsmetoder.

a. Der udvikles "safety windows”, der fastleegger sikkerhedsgranser for, hvor
meget renggringsprocesserne kan effektiviseres. "Safety windows” er en helt
ny made at effektivisere renggringsprocesser pa. Ideen er at valge
renggringsprocesser, der kan fare til korrosion, men hvor renggringstiden
reduceres, sa korrosionsprocessen ikke initieres.

b. Afpravning af metoder til kontinuert dekontaminering af udstyrets
hygiejniske kritiske steder. Metoderne afprgves under produktionen mhp.
kontinuerligt at draebe mikroorganismer pa udstyrsoverflader. Herved senkes
det mikrobielle tryk, hvilket muligger leengere tid mellem renggringerne

4 http://fvm.dk/fileadmin/user_upload/FVM.dk/Dokumenter/aftale-foedevareforlig3.pdf
5 http://ufm.dk/publikationer/2013/filer-2013/pixi_web_interaktiv_enkeltsider.pdf




samtidig med, at fadevaresikkerheden bibeholdes.
c. Kombination af b) med mildere renggringsmidler og -metoder.

Renggringsstrategier:
Renggringsprocesser + Hygiejnisk produktionsudstyr
mi = Hyagiejnisk design
Temperatur aterialer
Mekanisk behandlin « Overflader
Tid = Svejsninger
+  Konfi ekontaminerin Orrosion

« CFD-beregninger

[ Safety window |

Udviklingsarbejdet i denne aktivitet kraever en tveerfaglig indsats og dybdegaende
kompetencer inden for fadevaresikkerhed, produktkvalitet, hygiejnisk design og
materialeteknologi. Kompetencer som SMV’erne ikke besidder, og som selv store
danske virksomheder ofte ikke har in house. Deres hovedfokus ligger pa udvikling af
selve produkterne og opretholdelse af produktkvaliteten, som er afggrende for
konkurrenceevnen. Dette er bade tilfaeldet for de mindre mejerier og for de mange
danske mejerier ejet af Arla Foods, der alle sgger ekstern viden om, hvordan man kan
gge oppetiden uden at kompromittere sikkerhed og kvalitet

FORCE Technology har, som eneste radgiver, alle disse kompetencer in house, men
det er dels nyt at forene dem til en samlet udviklingsindsats og dels nyt at inddrage
bade fadevare-, udstyrs- og kemikalieproducenter i udviklingsarbejdet.

3) Aktiviteter

Aktivitetsplanen bestar af 7 delaktiviteter. Vi starter med at identificere de omrader i
mejeriproduktionen, hvor der skal udvikles nye rengaringsstrategier. Derefter
udvikler, implementerer og validerer vi strategierne samt afprgver dem i en anden
branche inden for fgdevareindustrien med lukket produktionsudstyr. Resultaterne
samles Igbende i kataloger og guides samt anvendes som input til udvikling af kurser
til gavn for hele fadevarebranchen, relaterede brancher med lukket produktionsudstyr
(medicinal/ingrediens, udstyr, kemikalieleverandgr osv.) samt uddannelsessektoren.

1. Identifikation af hygiejniske Kritiske steder (2016)

Mulige case-mejerier vil blive diskuteret i falgegruppen for at finde den bedst egnede
case til projektet. Et mejeri (Branderup Mejeri, Arla Foods) har allerede meldt sig
som demonstrationscase pa Bedrelnnovation.dk.

Vi identificerer de hygiejniske kritiske steder hos udvalgt mejeri, hvor vi lgbende
gger oppetiden og ser, hvornar der opstar udfordringer med gget dannelse af biofilm
og dermed en gget kontaminering fra disse steder. Rengaringsfrekvensen for de
hygiejniske kritiske steder er ofte fastlagt i forhold til kontamineringsrisici. @nskes
en leengere oppetid, skal det vurderes, hvordan dette kan lade sig gere, uden det gar
ud over fadevaresikkerhed og produktkvalitet. Hele proceslinjen gennemgas specifikt
med dette for gje. Det geres bl.a. ved hjalp af mikrobiologiske analyser samt andre
relevante analyser efter behov. Det undersgges bl.a., om anvendelse af et
termografikamera kan vise uhensigtsmaessigheder i det hygiejniske design, og
dermed svigt i renggringseffektiviteten.




Som et led i identificering og vurdering af de hygiejniske kritiske steder foretages om
muligt en vurdering af den bedste renggringsproces efter produktion af hgjprotein
produkter (f.eks. skyr). Specielt efter produktion af denne type produkter er der
udfordringer med proteinrester pa overfladen af udstyret efter den udfarte rengaring.
Proteiner er meget svere at fa vasket af en overflade. Det skyldes dels, at de nemt
breender fast til overfladen ved anvendelse af vand med en lidt for hgj temperatur, og
dels er ladningen i proteinmolekylet saledes, at det er ekstra sveert at fa
proteinmolekylet til at Igsne fra overfladen.

Der udarbejdes et katalog over hygiejniske kritiske steder. Mejeri med forskellige
procestrin veaelges som case-mejeri, saledes at kataloget far sa bred en vurdering af
det hygiejniske design og de hygiejniske kritiske steder, som muligt. Dette muliggar
anvendelse af kataloget til identifikation af kritiske steder i andre lignende
virksomheder.

2. Udvikling af renggringsstrategier (2016-2018)
Case-mejeris nuvaerende renggringsproces identificeres og dokumenteres (baseline).

Udvikling af ”safety window” (2016-2018)

| samarbejde med kemikalieleverandgrer udvelges grupper af CIP- og
desinfektionsmidler. CIP-midler er renggringsmidler, der anvendes til rengering af
lukket udstyr (rar, tanke mv.). For at sikre, at aktiviteten har fokus pa de mest
anvendte produkter i industrien, verificeres de valgte grupper af CIP- og
desinfektionsmidler af udvalgte virksomheder fra fadevareindustrien.

Ved indledende elektrokemiske korrosionsforsgg fastleegges potentialeniveauerne for
en ”"normal” brug af de valgte kemikalier (tid, temperatur og koncentration). Herefter
fastlaegges niveauer for korrosionspotentialet® ved a&ndringer i temperatur,
eksponeringstid og anvendt koncentration (&ndring i renggringsparametre). Pa
baggrund af disse resultater vurderes det, hvorvidt de op falgende elektrokemiske
korrosionsforsgg skal afvikles som potentiostatiske (dvs. fastholdelse af potentialet
(mV) igennem forsgget) og/eller potentiodynamiske (dvs. andring af potentialet
(mV) igennem forsgget) korrosionsforsgg. Derefter kan udarbejdelse af safety
windows” pabegyndes og sikkerhedsgraenser fastsattes.

Herefter er det muligt at vurdere, hvorledes renggringsprocesserne kan effektiviseres.
Dvs. for gengs anvendte kombinationer af rustfri staltyper vs. renggringskemikalier
seettes der maksimal graenser for kemikaliekoncentrationer, temperatur og tid.
Vurderes det at nye typer af overflader pa specifikke steder i produktionsudstyret kan
bidrage til/er kritisk for at opna en kortere rengeringstid, vil der blive foretaget en
kritisk vurdering af, hvorvidt de skal inddrages i korrosionsforsgg. Der udvikles ikke
nye typer overflader i dette projekt, men fremkommer relevante overflader fra andre
projekter eller virksomheder (jf. pkt. 4), vil det blive vurderet, hvorvidt de vil kunne

6 Generelt stiger risikoen for korrosion med fglgende faktorer: Stigende kloridkoncentration, stigende temperatur, stigende korrosionspotentiale samt
ved faldende pH. Af de ovennavnte faktorer er temperaturen, pH og kloridkoncentrationen kendte fysiske starrelser, hvorimod korrosionspotentialet
er et mere abstrakt begreb. Korrosionspotentialet er det potentiale, som det givne medie kan frembringe pa et korroderende metal. Korrosions-
potentialet, der seedvanligvis males i millivolt (mV), har stor betydning, idet det er den “drivende kraft” i en korrosionsproces. Séledes kan
forskydninger pa f& mV opad fremkalde korrosion i et miljg, der ellers ikke er korrosivt. Jo hgjere korrosionpotentiale — jo vearre (mere korrosion).




skabe veerdi i denne aktivitet.

Kontinuert dekontaminering (2017-2018)

Pa de hygiejniske kritiske steder udvikles og undersgges forskellige former for
kontinuert dekontaminering af procesudstyr (UV-lys, ultralyd-damp eller andre
metoder). Dette udfgres i samarbejde med leverandgrer af de specifikke
dekontamineringsmetoder. Anvendelsen af en kontinuert dekontaminering kan
muliggere brugen af mildere renggringsmidler pa de specifikke hygiejniske kritiske
steder.

En mulighed for anvendelse af nye overflader, specielt pa de hygiejniske kritiske
steder, holdes aben. Der udvikles ikke nye overflader i aktiviteten. Men fremkommer
der spandende resultater vedr. nye overflader i projekter fra f.eks. Arhus Universitet
eller DTU (jf. pkt. 4), vil resultater for disse nye overflader, blive vurderet, og evt.
medtaget i aktiviteten.

CFD-modeller (2017-2018)

Hvis der bliver behov for det, kan CFD-modeller inddrages. Pa kritiske steder kan
det vurderes, om et &ndret vaeskeflow kan optimere rengeringen vha. CFD-modeller.
CFD-modeller gar det muligt at visualisere stramninger — i dette tilfeelde
vaeskeflowet, som er altafgarende for, at rengaringsvaesken bade kommer ud i alle
dele af udstyret og at veeskeflowet har den korrekte hastighed alle steder (mekanisk
effekt). Med en CFD-model vil det veere muligt at visualisere renggringseffekten i
yderkroge pa bade eksisterende udstyr og nye design. Modellerne kan dermed
verificere, om &ndringer af udstyrsdesign vil give en mere optimeret
rengaringsproces. | sa fald anbefales en &ndring i udstyrsdesign.

3. Implementering og validering af renggringsstrategier (2018)

De hygiejniske kritiske steder er den begransende faktor for at kunne opna en
leengere produktionstid. Men det er ogsa den faktor for renggringsproceduren, der er
afgerende for hastigheden for renggrligheden. De hygiejniske kritiske steder er de
steder, der bliver hurtigst tilsmudset og er vanskeligst at renggre. Det er derfor disse
steder, der sattes fokus pa, nar renggringsprocessen skal valideres. Er de hygiejniske
kritiske steder i en proceslinje rene, er hele linjen ren.

Afheangig af hvilke hygiejniske kritiske steder der er tale om, er det med stor
sandsynlighed ikke den samme renggringsstrategi, der skal velges.

Ud fra de opndede resultater veelges den bedst egnede rengeringsstrategi for hvert
hygiejnisk Kkritisk sted. Hver strategi vurderes mikrobiologisk som funktion af
oppetid og sammenlignes med effekten af den traditionelle rengaringsproces. Opnas
ikke tilsvarende effekt for rengering/fadevaresikkerhed, afpraves andre
renggringsstrategier. Her fastleegges gvre graense for oppetid.

Om muligt vil valideringen ogsa foretages pa renggringen efter produktion af
hgjproteinprodukter’. Proteiner, som er en af de vasentlige bestanddele i opbygning
af en biofilm, er svaerere at foretage renggring af end andre komponenter (f.eks. fedt).
Dannelsen af biofilm foregar hurtigere, ved hgjere proteinindhold. Anvendes en lidt
hgjere temperatur, enten i processen eller ved af skylning, vil proteinerne have
tendens til at braende fast til overfladen, hvorved de bliver endnu sveerere at f& vasket

i mejeriprocesser vil der altid veere proteiner i produktet (kasein og/eller valleproteiner) — men de nye produkter, som f.eks. Skyr, giver det
udfordringer med renggringsprocessen, nar proteinkoncentrationen er sé hgj.




af. Der ud over besveerligger proteinernes ladning den effektive renggring.

4. Afprgvning i anden fgdevarebranche (2018)

De opnaede resultater afpraves i en anden branche inden for fadevareindustrien. Her
vil vi ogsa starte med at gennemga en produktionslinje med henblik pa udpegning af
de hygiejniske kritiske steder. Mulighederne for at anvende kontinuert behandling pa
hygiejniske kritiske steder vurderes. De opnaede resultater for "safety windows” fra
mejeri-casen anvendes i optimering af rengaringsprocessen.

De opnaede resultater afpraves samlet set hos fgdevareproducenten for at vurdere
resultaternes robusthed.

Folgegruppen (se senere) inddrages i vurderingen af, hvilken anden fgdevarebranche
resultaterne skal afprgves i, samt i hvilke brancher resultaterne efterfalgende
forventes at kunne anvendes i.

5. Guide over renggringsstrategier (2018)
Der udarbejdes en samlet guide over strategier til at gge oppetiden i
fadevarevirksomheder.

6. Undervisning (2016-2018)

Der tilbydes kurser til undervisere pa produktionsskoler og erhvervsakademier (bl.a.
pa Kold College, EASJ Campus Roskilde og EUC Nordvestsjalland) inden for
aktivitetsplanens fagomrader. Der ud over vil resultaterne inddrages i FORCE
Technologys kurser om hygiejnisk design og optimering af renggring.

7. Videndeling (2016 — 2018)
| lgbet af aktivitetsperioden:
e Afholdes 2 temadage, hvor den farste (ultimo 2017) afholdes i samarbejde
med DHI.
e Udgives 7 artikler i relevante fagblade eller netfora samt via LinkedIn
gruppe, der oprettes til aktiviteten, hvor gevinster og potentialer i
forbindelse med anvendelse af de nye renggringsstrategier videreformidles.

Arla Foods tilbyder at medvirke og stille udstyr/melk til radighed i relevante
delaktiviteter (jf. kommentarer fra Arla Foods pa Bedrelnnovation.dk).

Barrierer, uvisheder og risici

Er det sikkert, at oppetiden vil blive gget i alle brancher? Nej, der kan vare
udfordringer som f.eks. med proteiner, der er sveere at fjerne eller serlige
konstruktionsmaessige udfordringer, der umuligger en gget oppetid uden
investeringer. Risikoen er dog lille, idet aktivitetsplanen anvender en raekke
forskellige strategier til at na malet. | et sadan tilfelde vil aktivitetsplanen bidrage
med viden til virksomheden om at foretage den korrekte investering.

4) Viden-
samarbejde og -
hjemtagning

DTU Hygiejne Center bidrager med viden om rengering og design af
produktionsudstyr. Dette gares bl.a. ved formidling af resultaterne fra projektet " Test
af abent udstyr” - et Food Network projekt i samarbejde med DTU/IPU, Stalcentrum,
Royal Greenland, NGI og Blicher. Projektet gennemfares i perioden 1. juli 2015 —
30. juni 2016. Der ud over vil denne aktivitetsplan blive koblet til et GUDP netvark,




som DTU/IPU indsender en ansggning om i foraret 2016. Sektorudviklingsrapporten:
"Renggring pa slagterier og mejerier”® ligger til grund for denne ansggning.

Der samarbejdes om vidensdeling med DHI, herunder med viden fra projektet
"Vandeffektive mejerier”®. Projektet afsluttes ultimo december 2015. ”Vandeffektive
mejerier” har fokus pa bl.a. bedre rensning og genanvendelse af skyllevand pa
mejerier. Renggringsprocesser er vandkraevende, og derfor vil resultaterne fra
projektet vaere relevant i denne aktivitet. Der er saledes mulighed for tilkobling af
viden om yderligere ressourcebesparelser.

Desuden vil viden fra DHI’s aktivitetsforslag "Ressourceeffektiv industriel
produktion og ny innovativ vandteknologi”*® om en effektiv genindvinding af
renggringsvandet, veere relevant. DHI og FORCE Technology arrangerer en feelles
temadag med vidensdeling pa tvars af aktiviteterne.

Resultater fra Innovationsnetvaerket “FutureMilQ”*, hvor Teknologisk Institut er
projektleder, inddrages, herunder viden om 1) opbygning af biofilm og
sammensatning af mikroorganismer i biofilmen hos malkeleverandgren (Arhus
Universitet) og 2) udviklingen af ny test til teelling af bakterier fra mejeribiofilm
(DNA Diagnostics).

Projektet "Beeredyqtig anvendelse af procesvand; REWARD - Reuse of WALteR in
the food and bioprocessing inDustry”?, hvor Kgbenhavns Universitet er projektleder,
folges. Resultater sgges formidlet videre og inddrages i aktivitetsplanen, hvor det er
muligt. Projektets formal er at skabe et forbedret grundlag for baredygtig anvendelse
af procesvand i mejeriindustrien.

Resultater fra projekterne i det fglgende afsnit fglges. Det er alle projekter, hvor der
arbejdes med nye overflader. Nye overflader kan f.eks. vaere mere glatte, saledes at
1) dannelsen af biofilm forsinkes (=leengere produktionstid), 2) overfladen er
nemmere og hurtigere at renggre. Resultaterne fra disse projekter kan give mulighed
for ekstra gevinst i denne aktivitet pa udvalgte hygiejniske kritiske steder.
Udfordringen med disse nye overflader i forhold til fgdevareproduktion er ofte, at de
ikke taler den rengaringsprocedure, der anvendes. Viser resultaterne i denne aktivitet
mulighed for anvendelse af en mildere renggringsprocedure, end den i dag anvendte,
vil det abne muligheder for disse nye overflader.

Der viderefgres resultater opnaet fra projektet "Heat Transfer effective antifouling
solutions for heat exchange surfaces”, som Arhus Universitet er projektleder pa. |
projektet ses pa ultratynde antifoulings belaegninger* til pladevarmevekslere, som er
pasat pladernes vandside, saledes at energiudnyttelsen forbedres.

8http://WWW.googIe.dk/url’?sa:t&rct:j&q:&esrczs&sourcezweb&cd:1&ved:0CDkQFjAA&urI:http%?,A%ZF%ZFwww.dtu.dk%2F~%2Fmedia%2
FDTUdk%2FSamarbejde%2FMyndighedsbetjening%2Frengoering_sektorinitiativ_final_low%2520res.ashx%3Fla%3Dda&ei=A6mLVZWkJ8jTUb
C0gcgO&usg=AFQjCNE2Q6EauRKyXIbmhphygnWDICVcRg&bvm=bv.96782255,d.d24

9 http://www.vandeffektivemejerier.dk/Aktiviteter.aspx

10 http://Bedrelnnovation.dk/ressourceeffektiv-industriel-produktion-og-ny-innovativ-vandteknologi#sthash. CgVKmAp3.LizzjZ40.dpbs

1 http://agrotech.dk/projekter/project/futuremilg

12 http://food.ku.dk/english/projects/sac/reward/

13 http:/feng.au.dk/forskning/forskningsprojekter/biological-and-chemical-engineering-research-projects/heat-transfer-effective-antifouling-solutions-
for-heat-exchange-surfaces/

14 Fouling er dannelse af belaegninger pa overfladen (tynd biofilm). Antifoulings beleegninger er beleegninger, der forsinker foulingen pa overfladen,
hvorved denne sker langsommere, og produktionen kan pagd i leengere tid. | projektet arbejdes med antifoulings beleegninger pa vandsiden.




Arhus Universitet (iNanoCenter) har tidligere deltaget i et projekt om nano-
beklaedning af plader i pladevarmevekslere, pa produktsiden. Udfordringerne var
dengang, at nano-bekladningen (Sol-gel) ikke kunne tale den anvendte renggring.

| et projektet "tynd belaegning skal forhindre forurening af fedevarer i industrien”®,
undersgges en ny glas-pa-metal overfladebehandling neermere. Deltagere i projektet
er DTU Mekanik, Elplatek, Alfa Laval og SiOx.

Béde projekter fra Arhus Universitet og DTU Mekanik falges, og resultater
viderefgres. Det tvaerfaglige samarbejde er desuden vigtigt, hvis det vurderes, at
nogle af disse overflader vil kunne tale den nye optimerede renggring/mildere

renggring.

For at fa det optimale udbytte af faglige snitflader til andre projekter, er der
opbakning fra hhv. Innovationsnetvaerket Dansk Materiale Netvaerk (DMN; tidligere
Stalcentrum) og DTU/IPU (ansggning om GUDP innovationsnetveark) om
samarbejde og formidling af resultater pa tvers af projekter. Herved opnas maksimal
effekt ved kobling af flere projekter og ved en maksimal udbredelse af resultater fra
alle aktiviteter. Faglige input fra f.eks. fglgegruppen og temadage bliver ligeledes
formidlet til respektive projekter, og der kan ved en koordineret indsats fokuseres
endnu mere pa industriens gnsker.

5) Inddragelse og
videnspredning

| aktiviteten inddrages direkte de case-virksomheder, hvor renggringsstrategierne
skal udvikles. Desuden inddrages udstyrsproducenter med henblik pa forbedring af
produktionsudstyr samt kemikalieleverandgrer til valg af rengarings- og
desinfektionsmidler. Ansggning om et Horizon 2020 projekt med involverede
virksomheder undersgges.

Videnspredning til malgruppen vil forega ved afholdelse af 2 temadage, hvor den ene
er i samarbejde med DHI samt publikation af 7 artikler til relevante fagblade og
netfora. Opnaede resultater vil ogsa indga i FORCE Technologys radgivningspalette
samt i kursusmateriale til allerede eksisterende kurser.

Der ud over tilbydes kurser til produktionsskoler og erhvervsakademier om hhv.
hygiejnisk design og nye renggringsstrategier. Det kan enten veere i form af
efteruddannelse af undervisere fra de respektive skoler og uddannelsesinstitutioner,
eller i form af geaesteundervisning. Som det fremgar pa Bedrelnnovation.dk, gnsker
bade Kold College, EASJ Campus Roskilde og EUC Nordvestsjelland at modtage
viden fra aktivitetsplanen til udvikling af deres undervisning.

Det forventes, at ca. 200 virksomheder vil fa del i den nye viden via afholdelse af
kurser og temadage. Dertil kommer virksomheder, der vil gare brug af den udviklede
radgivning. Disse virksomheder er: 1) fadevarevirksomheder, hvor der fortrinsvis
anvendes lukket udstyr, 2) medicinal-/ingrediensindustrien, 3) udstyrsproducenter og
4) kemikalieleverandgrer.

Viden om hygiejnisk design og renggring deles med DMN — Dansk Materiale
Netvark (jf. opbakning pa Bedrelnnovation.dk).

Der nedsettes en fglgegruppe til aktivitetsplanen. Fglgegruppen sammenseattes
sledes, at den bredt varetager malgruppens interesser med serlig fokus pd SMV’ers

5 http://innovationsfonden.dk/da/presse/tynd-belaegning-skal-forhindre-forurening-af-foedevarer-i-industrien




behov. FORCE Technology har fra sidste resultatkontraktperiode god erfaring med
inddragelse af en falgegruppe. Fglgegruppen vil blive inddraget i faglige
diskussioner, valg af case-virksomheder samt ved fremlaeggelse af projektets
fremdrift. Fglgegruppen mades minimum 1 - 2 gange om aret. Det tilstrebes, at
felgegruppen far en starrelse pa +30 personer (virksomheder, organisationer,
netveerk, produktionsskoler/universiteter), der har sa bred en vifte af kompetencer, at
aktiviteten kan udnytte falgegruppen i videst mulig omfang.

Pa nuveerende tidspunkt har flg. repraesentanter vist deres interesse for deltagelse i
falgegruppen: Arla Foods, Food Safe, Hygiejnefokus, Jetek, Landbrug og Fgdevarer,
Thise Mejeri, PTI A/S, Bactoforce, Novozymes A/S, EcoLab, Alfa Laval (Dairy),
Alfa Laval (R&D tanke), Keofitt Sampling A/S, NGI A/S og Chr. Hansen.

Ud over falgegruppen oprettes en LinkedIn gruppe for aktiviteten.

6) Sammenhang
med institut-
strategi

Aktivitetsplanen bygger paA FORCE Technologys spydspidskompetencer og
kommercielle forretningsomrader inden for materialeteknologi, hygiejnisk design og
fadevaresikkerhed.

Aktiviteten ligger i forleengelse af vores strategiplan, hvor teknologiske
serviceydelser, der kan bidrage til gget produktivitet i erhvervslivet, er hgjt prioriteret
(jf. Strategiplan 2016-18, afs. 6.1).

Vi vil udvikle unikke serviceydelser ved at forene vores viden, kompetencer og
erfaring inden for fedevaresikkerhed, hygiejnisk design af produktionsudstyr,
rengering osv. med vores arelange erfaring inden for materialer samt state-of-the-art
karakteriseringsteknikker og -faciliteter. Samtlige aktiviteter fordrer en hgjt
specialiseret indsats og kompetencer inden for materialer, overfladebehandling,
karakterisering og funktionstest.

7) Milepele 2016

Med udgangen af 2016 er fglgende milepaele opfyldt:

A: Vidensamarbejde, -hjemtagning og kompetenceopbygning:
2016-Al: Identifikation af hygiejniske kritiske steder hos udvalgt case-mejeri.
2016-A2: Identifikation af state-of-the-art: hvordan er renggringsprocessen i dag.
2016-A3: Udvalgelse af grupper af CIP- og desinfektionsmidler.
2016-A4: Potentiale-niveauet er fastlagt for ”normal” anvendelse (tid, temperatur
og koncentration) af de valgte CIP- og desinfektionsmidler.
2016-A5: Inddragelse og viderefarelse af resultater fra gvrige projekter, som er
beskrevet under pkt. 4.
2016-A6: Deltagelse i DTU/IPU netveerk, i fald ansggning bevilges.

B: Udvikling af teknologisk service:
2016-B1: Katalog udarbejdet over de hygiejniske kritiske steder: en salgsklar
ydelse for branchen, der muligger en hurtigere kortleegning af hygiejniske
kritiske steder og dermed giver en hurtigere problemlgsning (f.eks. ved
kontaminering med patogene - eller kvalitetsforringende mikroorganismer).

C: Videnspredningsaktiviteter:
2016-C1: Falgegruppen er sammensat og 1 - 2 falgegruppemader er afholdt.
2016-C2: Oprettelse af LinkedIn gruppe.
2016-C3: 1 artikel i national fagblad/netfora er udgivet.

Milepeale 2017

Med udgangen af 2017 er fglgende milepale opfyldt:

A: Vidensamarbejde, -hjemtagning og kompetenceopbygning:
2017-Al: Udpegning af hygiejniske kritiske steder, hvor det vil vare relevant at
anvende en form for kontinuert dekontaminering, er foretaget.




2017-A2: Vurdering af hvilken anden branche det vil vare relevant at afprgve
resultater i.
2017-A3: Inddragelse og viderefarelse af resultater fra gvrige aktiviteter, som er
beskrevet under pkt. 4.
2017-A4: Deltagelse i DTU/IPU netveerk, i fald ansggning bevilges.

B: Udvikling af teknologisk service:
2017-B1: Potentiale-niveauet for andringer i renggringsparametre er fastlagt,
hvilket muligger radgivning om valg af rengaringsprocedurer i forhold til
anvendt materiale.

C: Videnspredningsaktiviteter:
2017-C1: Afholdt 1-2 fglgegruppemgder.
2017-C2: 1 temadag/workshop er afholdt (i samarbejde med DHI).
2017-C3: 2 artikler i national fagblad/netfora er udgivet.
2017-C4: Kurser til undervisere tilbydes omkring hygiejnisk design.
2017-C5: Vurdering af muligheder for ansggning af Horizon 2020 projekt.

Milepale 2018

Med udgangen af 2018 er fglgende milepale afsluttet:

A: Vidensamarbejde, -hjemtagning og kompetenceopbygning:
2018-Al: Afprgvning og validering af anvendelsen af nye renggringsstrategier i
anden branche.
2018-A2: Inddragelse og viderefarsel af resultater fra samarbejdsprojekter, som
er beskrevet under pkt. 4.
2018-A3: Deltagelse i DTU/IPU netveerk, i fald ansggning bevilges.

B: Udvikling af teknologisk service:
2018-B1: Elektrokemiske korrosionsforsgg er udfart, og resultater anvendes til
udarbejdelse af “safety windows” for de valgte CIP- og desinfektionsmidler, der
farer til radgivning om anvendelse af nye rengaringsstrategier.
2018-B2: Vurdering og afprevning af den bedst egnede kontinuerte behandling
til de udpegede hygiejniske kritiske steder samt radgivning herom.
2018-B3: Vurdering af og radgivning om hygiejniske kritiske steder.
2018-B4: Implementering og validering af anvendelsen af nye
renggringsstrategier i mejeri- og fedevarebranchen. Det nye koncept er udviklet
og serviceydelsen er dermed salgsklar.
2018-B5: Guide over strategier til at gge oppetiden i fadevarevirksomheder er
udarbejdet.

C: Videnspredningsaktiviteter:
2018-C1: Afholdt 1-2 fglgegruppemgader.
2018-C2: Afholdt 1 temadag/workshop.
2018-C3: 4 artikler i national fagblad/netfora, hvor potentialer og gevinster
praesenteres.
2018-C4: Kurser til undervisere tilbydes omkring nye rengegringsstrategier
2018-C5: Implementering af viden udviklet i denne aktivitet i FORCE
Technologys kurser (2016 - 2018).
2018-C6: Vurdering af muligheder for ansggning af et Horizon 2020 projekt.
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