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Hygiene im Spannungsfeld zwischen Kosten und Nutzen

Lebensmittelhersteller bewegen sich mehr denn je im Spannungsfeld zwischen den zunehmen-
den Anforderungen an die Produktsicherheit und dem wirtschaftlichen Anspruch, so effizient
und kostengunstig wie méglich zu produzieren. Die Planung einer Lebensmittelfabrik muss dar-
auf abzielen, diese Gegensatzlichkeit zu vereinen.

Konsumenten wiinschen sich frische, hygienisch einwandfreie Produkte, die vorzugsweise ohne Kon-
servierungsmittel Uber eine gewisse Zeit haltbar sind. Mehr bezahlen wollen sie dafur allerdings nicht.
Der konstruktive Umgang mit diesem Widerspruch beginnt bereits bei der Planung der Lebensmittelfa-
brik. Es gilt, die strengen gesetzlichen Hygienevorschriften mit effizient ausgelegten Prozessen in Ein-
klang bringen. Die Kosten fiir erhéhte Hygieneanforderungen missen durch Ausschépfung von Spar-
potenzial bei der Betriebsplanung oder durch Steigerung der Wertschépfung aus der Produktion kom-
pensiert werden. Die Schlusselfragen, mit denen sich die Planung auseinandersetzen muss, lauten:
Wie viel Hygiene braucht es in welchen Produktionsbereichen, wie lassen sich die Hygiene-Prozesse
optimieren, und in welchen Bereichen bringt Hygiene neben der gesetzlichen Mindestanforderung wirk-
lich einen Mehrwert?

Die Weichen werden frih gestellt

Auf dem Weg zur hygienischen, wirtschaftlich produzierenden Fabrik missen wichtige Entscheidungen
bereits in einem frihen Planungsstadium getroffen werden, idealerweise bereits bei der Erstellung des
Masterplans. In dieser ersten Planungsphase spielt die saubere Auslegung der Hauptmaterialfliisse
eine zentrale Rolle, denn eine spéatere Korrektur dieser ist aufwandig und verursacht unnétige Kosten.
Eine weitere groRRe Herausforderung besteht darin, die Anpassungsféahigkeit des Areals und des Ge-
baudes im Hinblick auf zukiinftige neue Nutzungen zu gewahrleisten. Dies, ohne das priméare Ziel von
sauberen Materialflissen und effizienten Verarbeitungsablaufen aus den Augen zu verlieren.
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Bild: Beispiel eines Masterplanes basierend auf ,,sauberen* Fliissen.
Die ,,schmutzige” Rohware wird moglichst bald nach ihrem Eintreffen und
nah am Wareneingang hygienisiert und der Abfall auf moglichst kurzen Wegen entsorgt.
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So viel Hygiene wie ndtig, so viel Effizienz wie mdglich

Die Planung einer Lebensmittelfabrik geht zum einen von produktionsspezifischen Faktoren aus. Zu
diesen zéhlen beispielsweise die geforderte Produktionskapazitat, die anzuwendenden Technologien
sowie Mengengertste. Auf der anderen Seite muss sie sich an den gesetzlichen Hygienevorschriften
und an den Anforderungen des Handels orientieren. Wichtig fiir die Handelspartner sind beispielsweise
die Verlangerung der Haltbarkeit und der Erhalt der Frische ohne Zusatzstoffe.

Am Anfang der Entwicklung des Hygienekonzepts steht die Unterteilung der Produktion in verschie-
dene Hygienezonen. In der Lebensmittelindustrie erfordern die hohe Diversitéat und die unterschiedli-
che Gefahrdung der Fertigprodukte eine spezifische Betrachtungsweise bei der Festlegung der Hygie-
nezonen. Grundlage bildet eine individuelle Risikoanalyse des Herstellungsprozesses und das Resul-
tat ist eine auf den jeweiligen Betrieb zugeschnittene optimale Lésung.

Im Zusammenhang mit der Einteilung in Hygienezonen kommen auch die Material- und Personen-
flisse ins Spiel. Deren Fihrung ergibt sich aus einer durchdachten, logischen Anordnung der einzel-
nen Funktionsbereiche. Ein intelligent konzipiertes Betriebslayout ermdglicht eine saubere Trennung
der mit unterschiedlichen Hygieneanforderungen belegten Zonen, ohne dass sich der spéatere Betriebs-
aufwand beim Material- und Personenverkehr negativ auf die Rentabilitat auswirkt. Es ist anzustreben,
dass die Hygieneanforderungen auf effiziente Art und Weise erfullt werden. Wegleitend ist das Prinzip,
so viel Hygiene wie noétig, ohne Beeintrachtigung der Produktivitat. Ein logisch aufgebautes Funktions-
layout ist die essenzielle Grundlage fur eine saubere und effiziente Fabrik.

Prozessoptimierung Hygienekonzept
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Bild: Ein durchdachtes Hygienekonzept als essenzielle Grundlage
flr eine saubere und effiziente Fabrik.
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Auf ein passendes Betriebsklima kommt es an

Das logisch aufgebaute Betriebslayout mit dem durchdachten Zonenkonzept ist ein erstes Ergebnis
der Planung. Beim hygienischen Produktionsbetrieb spielt aber auch das Prozessumfeld als Schnitt-
stelle zwischen dem Prozess und dem Gebaude eine wichtige Rolle. Dabei geht es weniger um die
Gebaudehille und die baulichen Einrichtungen als vielmehr um Raumkonditionen und weitere Fakto-
ren, die sich direkt oder indirekt auf die saubere Produktion und auf die Betriebskosten auswirken. Be-
sondere Aufmerksamkeit im hygienischen Betrieb verdient die Liftung, denn diese wirkt sich maRgeb-
lich auf Lufttemperatur, Luftreinheit, Luftfeuchtigkeit und Strémungsmuster aus. Die richtige Luftfiih-
rung innerhalb und tGber den Hygienezonen sowie die gezielte Anpassung des Luftdrucks in den unter-
schiedlichen Bereichen vermindern das Kontaminationsrisiko.

Bild: Im Bereich der verpackten Produkte kénnen auch fiir sensible Produkte
die Umgebungsanforderungen gesenkt werden

Zu berucksichtigen sind neben den klimatischen Bedingungen auch Kontaminationsrisiken wie sie bei-
spielsweise durch das im sensiblen Bereich der Produktion arbeitende Personal entstehen kénnen. Die
strikte Trennung von Personen- und Materialflissen und sinnvoll integrierte Schleusenkonzepte sind
Grundvoraussetzungen fur die saubere Produktion.

Gebaudetechnik von Anfang an mitgedacht

Generell ist die sorgfaltig geplante Gebaudetechnik ein essenzieller Bestandteil funktionierender Zo-
nenkonzepte. Vor allem bei hoch installierten Betrieben sollte der gebaudetechnische Bedarf mdglichst
frihzeitig in die Planung einflieBen, um spatere Konflikte mit anderen betrieblichen Anforderungen zu
vermeiden. Zu bedenken ist, dass gebaudetechnische Installationen gereinigt und gewartet werden
missen. Es empfiehlt sich also, genligend Freiraum einzuplanen. In Produktionsbetrieben, die stren-
gen hygienischen Anforderungen unterliegen, ist die Planung einer tiber der Produktion liegende In-
stallationsebene fir gebdudetechnische Anlagen eine Option. Bei mehrstdckigen Gebauden ist eine
solche Losung allerdings aufwéndig und entsprechend kostspielig. Die Investition muss sich also in
Form von Effizienzgewinn und / oder Verbesserung der Produktionssicherheit auszahlen.
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Bild: Die Anforderungen und Bedirfnisse der Gebaudetechnik
mussen frih in die Planung mit einbezogen werden,
damit die Installationen sauber ausgefiihrt werden kénnen.

Der Teufel steckt im Detail

Die Erflllung spezifischer Hygienekriterien hat ihren Preis. Wie hoch dieser ist, hdngt in hohem Mass
von baulichen und gebaudetechnischen Details ab. Werden diese mit der gebiihrenden Aufmerksam-
keit bearbeitet, konnen die Investitionskosten fiir das Projekt erheblich gesenkt und mdgliche Folgeko-
sten im Betrieb vermieden werden. Vorausschauend planen bedeutet, am richtigen Ort das Richtige zu
tun.

Es gibt eine Vielzahl von Vorschriften fir das Hygienic Design von Produktionsanlagen, da diese pro-
duktberihrend sind. Weniger klar geregelt ist der Kontakt offener Produkte mit der Raumumgebung.
Umso wichtiger ist bei diesem Aspekt die Erfahrung des spezialisierten Planers. Aus hygienischer
Sicht kritisch sind beispielsweise Materialwahl und Materialiibergdnge, schwer zugangliche Winkel, Tu-
ren, Tore und Fenster oder waagrechte Flachen, auf denen sich Staub ablagern kann. Dass im Zusam-
menhang mit dem Prozessumfeld jedes Detail zéhlt, sei am Beispiel des Bodens und der Bodenab-
laufe aufgezeigt.

In Fabrikationsbetrieben sind Béden hohen mechanischen und chemischen Belastungen ausgesetzt.
Auf der mechanischen Seite sind es vor allem Punktlasten sowie Transport- und Férdermittel (zum
Beispiel Hubstapler), die den Bdden enorm zusetzen kdnnen. Auf der chemischen Seite kdnnen ag-
gressive Reinigungsmittel zu Schadigungen der Versiegelung fihren. Bodenreparaturen sind umstand-
lich und kdnnen unter Umstanden Produktionsunterbriiche verursachen. Die Wahl des Materials fir
den Bodenbalg muss also umsichtig und stets mit Blick auf die Nutzung des jeweiligen Raums getrof-
fen werden. Im Fabrikbau fir die Lebensmittelindustrie werden Beldge aus Epoxy oder Polyurethan
priorisiert. Polyurethan ist belastbarer, aber auch teurer. Es muss also fallweise abgewogen werden,
welche Materialisierung fir welchen Produktionsbereich angemessen ist.
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Die Ticken der Bodenablaufe

Ein Kapitel fur sich sind die Bodenabl&ufe, die in der Lebensmittelindustrie oft starken Temperatur-
schwankungen standhalten miissen. Es liegt deshalb nahe, Ablaufe aus Chromstahl einzusetzen. Al-
lerdings kénnen sich Chromstahlablaufe aus hygienischer Sicht als problematisch erweisen, wenn die
Ablaufe in reine Epoxybdden eingelassen werden, denn Stahl und Epoxy dehnen sich unterschiedlich
stark aus. Mit der Zeit kbnnen im Epoxy-Belag Risse entstehen, in denen sich Keime ansiedeln. Das
Problem kann gar nicht erst entstehen, wenn dem Epoxy bei der Aufbereitung des Belags eine ge-
wisse Menge Polyurethan beigemengt wird. Dadurch steigert sich die Dehnbarkeit des Materials, was
spatere Schaden ausschliel3t.

Bei Ablaufen aus Edelstahl besteht die Gefahr, dass bei der Reinigung der umliegende Bodenbelag
durch unsachgemalen Umgang mit der schweren Gitterabdeckung mechanisch beschadigt (verbogen)
wird. Abplatzungen der obersten Bodensiegelschicht kdnnen zu Brutstatten von Mikroorganismen wer-
den. Um dies zu vermeiden, kann anstelle eines Edelstahldeckels eine leichter zu handhabende
Kunststoffabdeckung mit gleicher / héherer Festigkeit und gleichem Durchlassvermégen zum Einsatz
kommen.

Gesamtheitlich geplant ist halb gewonnen

Das zentrale Ziel einer hygienisch einwandfreien und gleichzeitig effizienten und kostengiinstigen Pro-
duktion muss sich in der Zusammensetzung des Projektteams widerspiegeln. Nur wenn alle relevanten
Aspekte von Beginn weg in die Planung einflie3en, lasst sich das Projekt «sauber» durchziehen. Es ist
unabdingbar, dass neben den klassischen Kompetenzen der Fabrikplanung wie Anlagenbau, Architek-
tur, Bauphysik, Statik oder Gebaudetechnik auch die Lebensmittelsicherheit das ihr gebiihrende Ge-
wicht erhalt. Die Qualitatssicherung muss von Anfang an ein Puzzleteil der Gesamtplanung sein. So
kann sichergestellt werden, dass das Hygienic Design von Lebensmittelfabriken den gewiinschten Nut-
zen bei nur so viel Kosten wie nétig bringt.
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