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Gerade in der wär-
meren Jahreszeit
tauchen in vielen
Lebensmittelbe-
trieben hygienische
Probleme auf. 
Diese sind jedoch
durch gezielte
Maßnahmen zur
Ursachenbekämp-
fung wie dem
Einsatz einer wirk-
samen Entkei-
mungstechnologie
in den Griff zu 
bekommen.

D er Begriff „Betriebshygie-
ne“ lässt sich wie folgt
definieren: Alle Vorkeh-

rungen und Maßnahmen, die
an Gebäuden, Einrichtungen,
Anlagen und in deren Umfeld
notwendig sind, um ein qualita-
tiv hochwertiges Lebensmittel
zu gewährleisten. Hinsichtlich
veränderter gesetzlicher Rah-
menbedingungen, Zertifizie-
rung, Kosten, MHD-Verlänge-
rung etc. hat der Druck auf die
Betriebe in den letzten Jahren
stetig zugenommen, entspre-
chende Vorkehrungen und
Maßnahmen zu treffen. Das
ureigenste Interesse einer Be-
triebshygiene (unter gegebenen
baulichen Bedingungen) muss
zwecks Beibehaltung der be-
währten Qualität die Verringe-
rung und Vermeidung nachtei-
liger Beeinflussung (mikro)bio-
logischer Risikopotenziale sein,
die von Gebäuden, Einrichtun-
gen, Anlagen wie auch vom
Personal ausgehen. Dabei ist
unter Berücksichtigung der je-
weiligen Produkteigenschaften
und der Wechselwirkungen
verschiedener Parameter unter-
einander die Aufgabenstellung
derart zu lösen, dass alle An-
spruchsgruppen unter recht-
lichen, ökonomischen und 
ökologischen Gesichtspunkten
optimal bedient werden. 
Um in einem so komplexen

Bereich wie der industriellen
Lebensmittelherstellung eine
sichere und wirtschaftliche Hy-
gienelösung zu integrieren, gilt
vorrangig die Ursachenbekämp-
fung und nicht die nachsorgen-
de Schadensbegrenzung. Es
gehört zu einer sinnvollen 
Hygienesystemlösung wie bei
einem Gesundheitscheck der
Grundsatz „Diagnose – Thera-
pie – Heilung“. Dazu sollte 
dem Anwender nicht nur eine
autarke Insellösung, sondern 
eine transparente Gesamtlösung
an die Hand gegeben werden.
Betrachtet man einen Produk-
tionsbetrieb oder -bereich als
zusammenhängendes System
(Technik, Produkt und Um-
feld), so ergeben sich schnell
Hinweise darauf, wie und wo
Keime überhaupt entstehen
und dann ins Produktionsum-
feld gelangen können. Auf 
der einen Seite ist die Kontakt-
kontamination zu nennen. 
Hier kann es durch Kontakt 
mit Bedarfsgegenständen (z.B.
Schneidwerkzeuge, Förderbän-
der, Verpackungen) und Ein-
richtungen, dem Personal sowie
auch z.B. durch Materialfluss-

kreuzwege zu
Schmierkontamina-
tion und Keimver-
schleppung kom-
men. Auf der ande-
ren Seite stellt sich
die Luft als ein Ele-
ment bei Keimüber-
tragungsprozessen
dar, was jedoch die
geringste direkte
Auswirkung auf das
hygienische Umfeld

hat. Denn unabhängig davon, 
■ ob Staubpartikel oder Aero-
sole (luftgetragene Keime sind
fast ausschließlich partikelge-
bunden) aus z.B. einem un-
reinen Bereich in den Produk-
tionsbereich gelangen, 
■ ob ein Keimeintrag über
vorhandene raumlufttechnische
Anlagen stattfindet (Zuluft-/Um-
luftgeräte, Heizaggregate etc.), 
■ ob ein Mitarbeiter Keime
freisetzt, z.B. durch Husten
oder Niesen,
■ ob interne Keimherde die
Ursache sind (verschimmelte
Wände, verkeimte Ablagerun-
gen von Produktresten, ver-
keimte Abwasserrinnen und
Abflüsse etc.),
■ ob Oberflächen verkeimen
(Produktabrieb an Förderbän-
dern),
über den Ansatz Luftentkei-
mung wird lediglich nur ein
Faktor zur Verbesserung er-
reicht, da in über 99 Prozent
nur die Auswirkungen, aber
nicht der Keimherd (Ursache)
durch reine Luftentkeimung
bekämpft wird. 
Luft als Transportmedium für
effektive Entkeimungsverfahren
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Hygiene im Blick?
Reduktion von Keimbelastungen in der Lebensmittelherstellung
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Kaltvernebe-
lungsstation an
einem Abfüller

Entkeimung
im Band-

bereich 
einer Ver-

arbeitungs-
anlage für

Hackfleisch
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