AUS TECHNIK UND WISSENSCHAFT

Raumlufthygiene im
Produktionsumfeld

Effektive Steigerung von Produktivitdt und Wirtschattlichkeit
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Abb. 1: Fachberatungsdienstleistung

Der Gesetzgeber definiert konkrete
Rahmenbedingungen fir die Herstel-
lung und Verarbeitung von Lebensmit-
teln, um ein hygienisch einwandfreies
und genusstaugliches Produkt fir den
Verbraucher zu gewahrleisten. Eine
produktangepasste Betriebshygiene ist
daher das 1. Gebot in der Lebensmittel-
herstellung, sowie auch Grundvoraus-
setzung flr entsprechend sichere Pro-
duktions- und Verarbeitungsprozesse.

Negative Begleiterscheinungen ei-
nes unzulénglichen Prozessumfeldes
sind z.B. hohe Luftkeimbelastungen, Ri-
siken zur Schmierkontamination, aber
auch schlechte Abfiihrung innerer La-
sten (Feuchte, Warme, Staube, etc.).
Die daraus resultierenden Auswirkun-
gen, wie z.B. Uberhitzung von Anlagen,
unangenehme Gerlche und Konden-
sation fUhren zu erhéhten Energie- und
Renovierungskosten.

Durch praxisorientierte und einfache
Verbesserungsmoglichkeiten im Hygie-
ne- und Luftmanagementbereich kdn-
nen sowohl die Produktivitat, als auch
die Wirtschaftlichkeit im Betriebsumfeld
gesteigert und eine Erhéhung der Pro-
duktabsicherung erreicht werden.

Um einen detaillierten MaBnahmen-
plan zur zielgerichteten und wirtschaft-
lichen Optimierung zu erstellen, mis-
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Abb. 2: Visualisierung der Luftstrémungsverhiltnisse

sen Ursachen flr hygienische Quali-
tatseinbuBBen im laufenden Betriebspro-
zess lokalisiert werden.

Dazu werden die wesentlichen Eck-
daten im bestehenden Produktionsab-
lauf: Luft- und Oberflachenkeimbela-
stung, Luftfeuchte, -temperatur und
-strdmungsverhélinisse  zeitlich und
raumlich erfasst und den einzelnen Pro-
duktionsschritten zugeordnet (Abb. 2).
Somit kdnnen Schwachstellen transpa-
rent dargestellt werden. Diese Ergeb-
nisbasisgrundlage ermdglicht eine an-
schlieBende Optimierung genau der
Bereiche, wo sich hygiene-klimatische
Risiken ergeben. Falsche Raumluftbe-
dingungen haben haufig Produktions-
einbuBen zur Folge. Bei nicht human-
gerechter Umgebungsluft (Wé&rme,
Feuchte, Staube, Desinfektionsmittel,
etc.) erhéht sich das Risiko ,Personal-
verhalten“ zusétzlich durch z.B. Offnen
von Fenstern und Turen, aber auch
durch unkonzentriertes Arbeiten.

Ein weiterer Einflussfaktor auf die
Hygiene in Lebensmittelbetrieben ist
ein fehlendes oder unzureichendes
Luftmanagement. Uber ungiinstige
Luftstrdmungs- und Druckverhéltnisse
finden Kreuzkontaminationsvorgédnge
zwischen den einzelnen Hygieneberei-
chen statt und somit eine mégliche Ver-

im Produktionsumfeld

schleppung der Keime von der Versor-
gungszone (Schwarzbereich) in den
Produktionsbereich (WeiRbereich). Ge-
zielte Lésungsansatze und die Unter-
stlitzung durch die Just in Air GmbH in
deren Realisierung ermdéglichen es den
hohen Marktanforderungen und den
gesetzlichen Auflagen mit geringem
Aufwand zu entsprechen.

Neben der gezielten Verbesserung
der Raumluftbedingungen ist auch die
Energiesituation (Kthlen, Heizen) zu ei-
nem beachtlichen Kosteneinsparfaktor
geworden. Hygienisch einwandfreie
und konditionierte Luft kann mehrfach
anteilig wiederverwertet werden. Dabei
kénnen sich dann Energieeinsparungs-
potenziale von bis zu 80% ergeben.

Durch eine Betriebsumfeldanalyse
und einen umfangreichen Technologie-
transfer werden anhand der Erfassung
der oben genannten wesentlichen Be-
triebseckdaten (Keimzahlen, Tempera-
tur, Feuchtigkeit, Strémungsverhélt-
nisse) die hygiene-klimatischen
Schwachstellen im Produktionsumfeld
offengelegt und dargestellt. Daraus er-
geben sich dann Handlungsalternati-
ven und Optimierungspotenziale, die
dauerhafte Einsparungen und eine er-
héhte Produktqualitdét gewéhrleisten
kénnen.




