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Hygiene

Just in Air

Innovatives Luft- und Hygienemanagement 
in der Fleischwarenverarbeitung

Der Markt für gekühlte Fleisch-, Fein-
kost- und Frischfischprodukte ist im 
Wandel. Die hohe Transparenz zu mi-
krobiologisch bedingten Vorfällen und 
Rückrufen (z.B. Listerien) im digitalen 
Zeitalter verunsichern Verbraucher und 
stigmatisieren die Betriebe. Aber auch 
durch veränderte regulatorische Hygie-
neverordnungen (z. B. Zoonoseverord-
nung Stand der Rechtsprechung 2022) 
hat der Druck auf die Betriebe deut-
lich zugenommen, „Vorkehrungen und 
Maßnahmen“ zu treffen.

Viele Betriebe fahren zum (vermeintli-
chen) Schutz vor Listerien oder ande-
ren Schadkeimen die Raumtempera-
turen in den Verarbeitungsbereichen 
deutlich unter die behördlichen Tem-
peraturvorgaben, was wiederum hohe 
Aufwendungen/Kosten verursacht, die 
relative Luftfeuchte im Raum (Risiko 
der Kondensatbildung) erhöht und für 
das Personal zu einer Belastung wird. 
Es gibt jedoch gute Ansätze im direk-
ten Betriebsumfeld (Gebäude-, Pro-
zess- und Umfeldtechnik) zur nachhal-
tigen Kostenreduzierung bei gleichzei-
tiger Erhöhung der „nachweisbaren“ 
Hygienesicherheit.

Hier gilt die zusammengefasste Begriff-
lichkeit des Luft-, Hygiene- und Energie-
managements, wobei diese komplexen 
und in sich übergreifenden Segmente 
im direkten Umfeld der einzelnen Pro-
zessschritte in jedem Betrieb unter-
schiedlich vorliegen. Um die Ausgangs-
lage und möglichen Risiken im Betrieb 
als IST-Status sicher zu erfassen, bietet 
sich eine Hygiene-klimatische Prozess-
umfeldanalyse nach Just in Air an. Dabei 
werden im laufenden Prozess die Luft-, 
die Oberflächenhygiene, die Luftfeuch-
te und Lufttemperatur (Raumklima) er-
fasst, die bestehenden Luftströmungen 
visualisiert und zusammen mit der be-
stehenden Lüftungs-/Klimatechnik in 
technischer Auslegung bewertet.Vernebelung der nachhaltigen Just in Air Hygienetechnologie im Verarbeitungsraum.
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Diese praxisrelevanten Daten werden 
mit den inneren Grenzwerten in Ab-
gleich gebracht und zeigen eine belast-
bare Optimierungsrichtung (inhaltlich, 
wirtschaftlich sowie zeitlich) auf. Durch 
eine vorherige hygiene-klimatische Auf-
nahme des bestehenden Prozessum-
felds mit anschließender Bewertung 
nach Just in Air lassen sich somit Pro-
duktionsabläufe transparent darstellen, 
zeigen bestehende Risiken auf und tra-
gen durch die abgestimmten Maßnah-
men der Optimierung zur erhöhten Le-
bensmittelsicherheit und Reduzierung 
der Energie-/Prozesskosten bei. Selbst 
bauliche Sanierungsnotwendigkeiten 
können nach der Optimierung in deut-
lich längeren Abständen veranschlagt 
werden.

Durch die Aufteilung in Luft- und Hy-
gienemanagement können durch den 
Einsatz nachhaltiger umwelt- und 
materialschonender Just in Air Hygie-
netechnologien zur erweiterten hygi-
enischen Absicherung die Raumtem-
peraturen bis an die Vorgaben der Kon-
trollbehörde angehoben werden.

Als Beispiel der Bereich Aufschneiden 
und Verpacken von gekühlten Pro-
dukten tierischer Herkunft mit einer 

eingestellten Raumtemperatur von bis-
her 6–8 °C auf mögliche 9–11 °C. Daraus 
ergeben sich die folgenden möglichen 
Temperaturverläufe: Durch die Tempe-
raturerhöhung kann sich der Kältebe-
darf pro 1 °C um bis zu 4  verringern. 
Weitere Ansatzpunkte im Luftmanage-
ment zur Erhöhung der Umfeldhygiene 
und Kostenreduzierung sind angepass-
te Lüftungsanlagen mit entsprechen-
der innerer Luftverteilung.

Auch bieten sich zur Umluftkühlung/
Luftverteilung moderne, hygienische Ag-
gregate wie das Modell ESJET an. Durch 
die sinnvolle Aufteilung in Luft- und Hy-
gienemanagement, kann die im Konfek-
tionierbereich hygienisch einwandfreie 
und konditionierte Luft auch mehrfach 
wiederverwertet werden, wobei sich dar-
aus zusätzliche Energieeinsparpotenzia-
le ergeben können. Als ergänzende Maß-
nahme aus dem Hygienemanagement 
lassen sich durch den Einsatz der nach-
haltigen Just in Air Entkeimungstechno-
logie als Vernebelung die Desinfektions-
aufwendungen vereinfachen sowie die 
Hygienesicherheit deutlich erhöhen.

Somit kann jeder Betrieb mit über-
schaubarem Aufwand und mit trans-
parentem Monitoring eine gezielte 

Optimierung bei gleichzeitig vermin-
derten Prozesskosten umsetzen. Hier 
ist das Ziel die deutliche Reduzierung 
des hygienischen Risikos auch in der 
Kontamination mit pathogenen Kei-
men zur nachhaltigen Vermeidung von 
Lebensmittelrückrufen.

Just in Air ist ein Ingenieurfachpla-
nungsinstitut mit angeschlossenem 
mikrobiologisch – physikalischem La-
bor. Die 2004 von erfahrenen Lebens-
mitteltechnologen und Lüftungsinge-
nieuren gegründete Just in Air GmbH 
zählt heute zu den Markt führenden 
Fachplanungsbüros im internationalen 
Bereich. Zum Leistungsspektrum gehö-
ren Hygiene – klimatische Betriebssta-
tusanalysen und Optimierungen, wie 
auch die Planung von Klima- Lüftungs-
systemen. Den komplexen Prozessab-
läufen zugeordnet, hat sich Just in Air 
auch im Bereich der energetischen wie 
umweltrechtlichen Medienentsorgung 
(Abwasser & Abluft) mit biologischen 
Ansätzen einen Namen gemacht. Nach 
dem Motto; „Wir folgen keinen Stan-
dards, wir definieren sie“, konnte die 
Mannschaft der Bremer Ingenieure und 
Wissenschaftler bereits eigenen Anga-
ben nach viele Unternehmen erfolg-
reich begleiten und optimieren.
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