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Schimmel- und listerienfreie Zone 

in der Käseherstellung

Die Verringerung und Vermeidung von mikrobiologischen und klimatischen Risiken, die durch 

Prozesse, Anlagen und den Gebäudeaufbau entstehen können, zur Erhöhung der hygienischen 

Betriebssicherheit, ist eines der wichtigsten Ziele des Hygienemanagements. Eine Option ist dabei 

die Verwendung von nachhaltigen Hygienetechnologien, die die vorhandenen Risikopotenziale 

deutlich senkt und eine gezielte Optimierung des Prozessumfeldes erlaubt.

Zur höchsten hygienischen Betriebssi-

cherheit musss das vordringliche Ziel die 

Verringerung und Vermeidung »nachtei-

liger Beeinflussung« mikrobiologischer, 

aber auch klimatischer Risikopotenziale 

sein, die von Gebäude, Einrichtungen, 

Anlagen, aber auch von den Prozessen 

selber ausgehen. 

Negative Begleiterscheinungen eines un-

zulänglichen Prozessumfeldes/Luftma-

nagements, sind z. B. die ungenügende 

Abführung innerer klimatischer Lasten 

(Feuchte, Wärme, etc.) und die daraus 

resultierende, unkontrollierte Verteilung 

im gesamten Prozessumfeld.

Hier spielen das Medium Luft, aber auch 

direkte Schmierkontaminationen als Über-

tragungsherde eine wesentliche Rolle.

Betrachtet man die einzelnen Prozess-

bereiche und legt hygienische, wie kli-

matische Grenzwerte in Anlehnung der 

Produktanforderungen (Verfahrens-

schritte, Haltbar-

keit, Sensibilität, 

etc.) fest, kann der 

vorliegende IST-Zu-

stand mit einer ge-

zielten hygiene-kli-

matischen Unter-

suchung nach Just 

in Air® linear zum 

Prozessablauf ver-

lässlich erfasst werden.

Nach Abschluss und Auswertung der 

hygiene-klimatischen Prozessumfeld-

Datenerfassung, können aus den Ergeb-

nissen sichere Optimierungsmaßnahmen 

abgeleitet werden. Zur gezielten Umset-

zungsvorbereitung werden darauf auf-

bauend funktionale Lastenhefte erstellt, 

die Produktanforderungen, wie auch die 

technische Auslegung des Prozessumfel-

des (z. B. Lüftungs- / Klimatechnik) detail-

liert beschreiben. 

Damit werden Informationsverluste si-

cher vermieden und Angebote direkt ver-

gleichbar.

Aufteilung in Luft- und 

Hygienemanagement 

Zum Luftmanagement gehören die Lüf-

tungs-/Klimatechnik, wie innere Luftfüh-

rungen z. B. nach Hygenic-design.

Das Hygienemanagement beschreibt Rei-

nigungs- und Desinfektionsverfahren, die 

auch neue nachhaltige Hygienetechnolo-

gien berücksichtigen.

Ein nachhaltiges Hygieneverfahren ba-

siert auf natürlich vorliegenden Inhalts-

stoffen (z. B. Milchsäure), was auch eine 

hohe lebensmittelrechtliche Sicherheit 

bedeutet.

Somit sind die 

Inhaltsstoffe bei 

nachhaltigen Hy-

gienetechnologien 

überwiegend na-

turidentisch und 

aus nachwachsen-

den Rohstoffen 

zu gewinnen, was 

das Hygienever-

fahren unbedenklich und deklarations-

frei macht.

Ein Beispiel zur sicheren Desinfektionsan-

wendung mit der von Just in Air® entwi-

Hygenic-design Reifeklimagerät ESJET. Fotos: Just in Air®
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Vernebelung im Raum Konfektionierung/Aufschnei-

den.

Zweistoffdüsentechnik auf dem Wirkstoffkanister.

Hygiene – Klimatische Prozessumfeldanalyse nach 

Just in Air®. Grafik: Just in Air®

ckelten nachhaltigen Hygienetechnologie 

in Form einer Kalt-Vernebelung, ist die 

Anwendung im hygienesensiblen Bereich 

Auspacken/Aufschneiden/Verpacken.

Im Vergleich zu klassischen Einschäum-

desinfektionsverfahren mit umwelt-

schädlicher Chemie, die nur lokal wirken, 

werden bei der Vernebelung von nach-

haltigen Hygienetechnologien sämtliche 

Oberflächen im 

Raum erreicht, wo-

mit eine komplet-

te Hygienisierung 

aller Oberflächen 

und der Raumluft 

in einem vorliegen.

Zur automatischen 

Desinfektion kann 

die gebrauchsferti-

ge Hygiene-Anwen-

dungslösung über 

eine Zweistoffdü-

se, die direkt auf 

das Liefergebinde 

aufgesetzt wird, 

gleichmäßig im 

Raum vernebelt werden.

Bei der Vernebelungsanwendung mit der 

nachhaltigen Hygienetechnologie ist be-

reits nach wenigen Minuten die Luft im 

gesamten Raum homogen mit dem na-

türlichen Wirkstoffnebel geschwängert 

und alle Oberflächen gleichmäßig fein 

benetzt, womit die notwendige Anwen-

dungszeit für die Desinfektion nur wenige 

Minuten dauert. 

Danach ist der Raum ohne weitere Auf-

wendungen, wie Nachspülen uneinge-

schränkt nutzbar und auch gleichzeitig 

gelangt weniger Feuchtigkeit (Konden-

sat) in den Raum. 

Neben den produktberührenden Pro-

zessoberflächen, 

wie Förderbänder, 

Transportbehälter, 

etc., werden auch 

alle Einbau-Periphe-

rie-Oberflächen, wie 

Kabeltrassen, Rohr-

leitungen, Umluft-

aggregate, etc. er-

reicht und gleichzei-

tig mit hygienisiert. 

Auch die Abluftka-

näle werden beim 

Einschalten der 

Lüftung und Abzug 

des Wirkstoffnebels 

hygienisch abgesi-

chert, was einen zusätzlichen sicheren 

Schutz für den Betrieb bedeutet.

Im Kostenvergleich zu einer chemischen 

Einschäumdesinfektion liegen die Kosten 

bei der nachhaltigen Hygienetechnologie 

um ca. ¼ geringer und die Zeitersparnis 

liegt bei ca. 30 %.

Die nach wenigen Minuten erreichten 

Hygieneergebnisse lassen sich durch eine 

Vorher- und Nachermessung verlässlich 

darstellen.

Zusammenfassung

Durch eine gezielte hygiene-klimatische 

Aufnahme des Prozessumfeldes nach 

Just in Air® lassen sich die vorliegenden 

hygienischen, wie auch die klimatischen 

Risikopotenziale im linearen Prozessab-

lauf transparent erfassen und sicher be-

werten. 

Daraufhin kann das Prozessumfeld sys-

tematisch und stufenweise gezielt unter 

hygienischen, wie wirtschaftlichen Ge-

sichtspunkten optimiert werden.

Als ergänzende Maßnahme aus dem 

Hygienemanagement, lassen sich durch 

Einsatz der nachhaltigen Hygienetech-

nologie die Desinfektionsaufwendungen 

vereinfachen, aber auch automatisieren 

und die Hygienesicherheit für die Produk-

te deutlich erhöhen. 

Mit den nachhaltigen Hygienetechnolo-

gien lässt sich auch dauerhafte eine An-

wendung als Unterhaltsentkeimung um-

setzen, was eine weitere Hygieneoption 

darstellt.

Somit kann jeder Betrieb mit überschau-

barem Aufwand durch ein transparentes 

Monitoring und dem Einsatz innovativer 

Hygienetechnologien eine gezielte Opti-

mierung der Lebensmittelsicherheit, bei 

gleichzeitig verminderten Prozesskosten, 

umsetzen.

Ralf Ohlmann, CEO, 

Wissenschaftlicher Forschungsleiter 
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