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Fachkompetenzen gezielt eingesetzt

Drei spezialisierte Unternehmen setzen mit gebiindeltem Know-how neue Mafstibe in der Branche

Drei eigenstindige Unternehmen,
eine gemeinsame Mission: Die
unabhiingigen Spezialisten Lifiner
engineers & architects, Stadler
GmbH mit den Tochterunterneh-
men Stadler Luftklima GmbH und
Stadler Isobau GmbH und das
Bremer Luft- und Hygienefach-
institut Just in Air sind erfahrene
Fachplaner und ausfiithrende Fach-
firmen fiir die Lebensmittelindus-
trie. Mit ihrer individuellen Experti-
se entwickeln sie innovative Losun-
gen fiir mehr Lebensmittelsicher-
heit und effiziente Produktions-
abliufe — sowohl gemeinsam als
auch in Kooperation mit anderen
Partnern.

Von Dennis Lif’ner, Tobias
Lilner, Riidiger Stadler
und Ralf Ohlmann

D ie projektbezogene Zusammen-
arbeit erméglicht es den spezia-
lisierten Unternehmen, ihre Fach-
kompetenzen gezielt einzusetzen.
Ein Beispiel ist die Entwicklung
und Umsetzung automatisierter
Desinfektionssysteme auf Basis des
nachhaltigen Hygienewirkstoffs
ES-safe mit der technischen Lésung
EsJet. Zur Realisierung bringen die
drei Partner klimatische Hygienea-
nalysen, die Fachplanung des
Produktionsflusses, bauliche Maf3-
nahmen sowie die Expertise in der
Luft- und Klimatechnik an einen
Tisch. Lebensmittelverarbeitende
Betriebe profitieren von mehr
Effizienz, Produktsicherheit und
Nachhaltigkeit in der natiirlichen
Hygienisierung ihrer Riumlich-
keiten — ein gelungenes Beispiel
dafiir, wie gezielte Fachplanung den
Hygienestandard und die Effizienz
in der Lebensmittelindustrie ver-
bessern kann.

Die Lebensmittelindustrie,
insbesondere die Fleischbranche,
steht vor stetig wachsenden An-
forderungen. Gesetzliche Hygiene-
vorschriften, steigende Kosten, der
zunehmende Fokus auf Nachhaltig-
keit und der Fachkriftemangel
zwingen Betriebe dazu, ihre Pro-
zesse zu optimieren. Genau hier
setzen drei Unternehmen an und
zeigen mogliche Losungswege auf.
Die Fachplaner Lifiner engineers &
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Fir eine effiziente Produktionsplanung in der Lebensmittelindustrie sind Fachplaner gefragt. Foto: LiBner J

architects aus Appen bei Hamburg,
die Stadler GmbH aus Pfaffen-
hausen im Allgiu und das Bremer
Luft- und Hygienefachinstitut Just
in Air bringen technologisches
Fachwissen und technische Ex-
zellenz zusammen, um den He-
rausforderungen der Branche zu
begegnen. Die drei unabhingigen
Kompetenzpartner, jeweils Spezia-
listen in ihrer Disziplin, biindeln
ihre Fachexpertise zur Entwicklung
und Umsetzung von wirksamen
und effizienten Luft- und Hygiene-
konzepten. Diese werden nicht nur
hochsten Anforderungen an die
Produktsicherheit gerecht, sondern
stehen gleichzeitig auch fiir mehr
Effizienz und Nachhaltigkeit. Wie
diese Synergie funktioniert und
welche Innovationen sie so be-
sonders machen, zeigt ein Blick

hinter die Kulissen dieser zukunfts-

weisenden Fachkompetenzgruppe.

Drei Experten fiir die
Lebensmittelproduktion

Lifner engineers & architects hat
sich seit 1988 auf die Fachplanung
von Betrieben aus der Lebens-
mittelverarbeitung spezialisiert.
Mit einem Team aus rund 30 Mit-

arbeitenden konzipiert und reali-
siert das Unternehmen Betriebs-
neubauten, Umbauten und Moder-
nisierungen fiir nationale und
internationale Unternehmen,
insbesondere aus der Fleischwirt-
schaft. Der Kundenkreis reicht von
der kleinen Metzgerei bis zum
Grof3betrieb. Dariiber hinaus fiihrt
Lilner auch Projekte fiir weitere
Branchen aus, z. B. Fisch oder
Tierfutter, Feinkost, Plant-Based-
Food, Molkereiprodukte, Back-
waren sowie den Bau von Grof3-

kiichen. Die einzigartige Planungs-

philosophie des Unternehmens
basiert darauf, Produktionspro-
zesse ,von innen nach auflen® zu
gestalten. Das bedeutet, zunichst

werden die optimalen Produktions-

abldufe ausgearbeitet, um daraus
die Anforderungen an die Tech-
nische Gebiudeausriistung (TGA)
und das Gebdude (BAU) zu de-
finieren. Darauf basierend, ent-
wickeln die Spezialisten aus Nord-
deutschland die bauliche und
technische Planung. Um ihre
Erfahrung und ihr Know-how aus
mebhr als drei Jahrzehnten immer
wieder durch neue Technologien
und Ideen weiterzuentwickeln,

setzen die Planungsprofis von
Lilner auf einen engen Austausch
mit anderen Experten aus der
Branche, um Know-how aus ver-
schiedenen Fachbereichen je nach
Projekt optimal zu biindeln.

Einer dieser moglichen Kom-
petenzpartner ist beispielsweise das
ausfithrende Fachunternehmen
Stadler GmbH mit Stammsitz in
Pfaffenhausen im Allgiu, die mit
den Geschiftsfeldern ihrer beiden
Einzelunternehmen, Stadler Isobau
und Stadler Luftklima, hervor-
ragend die Kompetenzen von
LifRner erginzt. Im Fachbereich
Isobau werden unter anderem
Hygieneraume und Kithllager
sowie technische Isolierungen und
Tur- und Torsysteme geplant und
realisiert. Der Unternehmens-
bereich Luftklima konstruiert seit
uiber zwei Jahrzehnten Liiftungs-
und Klimatechniksysteme fiir die
Nahrungsmittelindustrie. Dariiber
hinaus beschiftigt sich Stadler
Luftklima mit Anlagenakustik, ein
immer wichtiger werdendes Thema
fiir den Mitarbeiterschutz, und
verarbeitet Stahl- und Edelstahl.
Das Unternehmen mit rund 70
Mitarbeitenden betreut Nahrungs-
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mittelunternehmen jeder Gréfen-
ordnung im In- und Ausland,
darunter auch zahlreiche Grof2-
unternehmen aus der Milchwirt-
schaft.

Ein weiterer wertvoller Kontakt
besteht zum Luft- und Hygiene-
fachinstitut Just in Air aus Bremen.
Es wurde 2004 von erfahrenen
Lebensmitteltechnologen und
Luftungsingenieuren gegriindet,
die sich als interdisziplinire Fach-
berater verstehen und ihren Fokus
auf die Bedarfe des zu produzieren-
den Produkts richten, das lebens-
mittelsicher unter wirtschaftlichen
Aspekten hergestellt werden soll.
Das Fachinstitut tibernimmt die
hygieneklimatische Erfassung und
Auswertung von Betriebsdaten. Es
ist spezialisiert auf Konzepte fur
das funktionale Luftmanagement
sowie auf die Entwicklung neuer
nachhaltiger Hygienetechnologien,
was in Summe einen wesentlichen
Einfluss auf die Lebensmittel-
sicherheit und die energetischen
Aufwendungen eines Betriebs hat.
Das Institut arbeitet eng mit der
Wissenschaft, den Lebensmittel-
kontrollbeh6rden und Fachver-
binden zusammen.

Fachkompetenzbiindelung
fiir beste Hygiene

Der Auftakt zur strategischen
Kompetenzbiindelung der drei
unabhingigen Unternehmen
begann mit einer persénlichen
Begegnung auf einem Fachsym-
posium. Schnell wurde klar, dass

Der ESJet ist ein Umluftkiihlaggregat mit integrierter Desinfektion. Foto: Stadler J
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sich das Fachwissen der drei eigen-
stindigen Spezialisten perfekt
ergianzt: Lidner engineers & archi-
tects bringt umfassendes Know-
how in der Produktionsplanung,
der TGA, der Bauplanung sowie
der Uberwachung der Bauaus-
fithrung fiir Lebensmittelverarbei-
tungsbetriebe mit. Stadler ist ein
ausgewiesener Experte in der

baulichen Ausfithrung von Hygie-
nerjumen und in der Klimatech-
nik. Just in Air steuert die notwen-
digen Analysen und Expertisen
rund um die Lebensmittelsicher-
heit bei, die in engem Zusammen-
hang mit dem Luftmanagement
steht. Thre Zusammenarbeit ist nur
eine von vielen Méglichkeiten, wie
Fachplaner brancheniibergreifend

Synergien nutzen kénnen, um
Produktionsprozesse in der Lebens-
mittelindustrie sicherer und effi-
zienter zu gestalten. Denn die
Verantwortlichen von Lifdner,
Stadler und Just in Air sind davon
iiberzeugt: In den allermeisten
Fillen wird zu wenig und vor allem
viel zu spit zwischen den Betei-
ligten kommuniziert, was auch zu
Informationsverlusten fihrt — zum
Nachteil der Kunden. Deshalb
setzen sie mit der unabhingigen
Fachkompetenzgruppe auf einen
schnittstellentibergreifenden engen
Austausch, moglichst ab Beginn
eines Projekts. Denn je frither
Spezialisten in die Planungsphase
einbezogen werden kénnen, desto
effizienter lisst sich ein Gebiude
fiir den Kunden planen. Planungs-
fehler werden vermieden und
Produktionsprozesse im Hinblick
auf die hygienischen Gegebenhei-
ten von Anfang an optimal ge-
staltet. Das erhoht nicht nur die
Produktsicherheit, sondern bietet
an vielen Stellen auch Einspar-
potenzial und rechnet sich unter
dem Strich fiir die Auftraggeber.

Hygienemanagement birgt
Potenzial fiir Optimierung

Viele Prozesse in der Lebensmittel-
produktion sind bereits weitgehend
optimiert. Doch gerade der sensible
Bereich Hygienemanagement
bietet noch Potenzial fiir Verbes-
serungen. Hier kann gezielte Fach-
planung Hygienestandards und
Effizienz verbessern, z. B. durch die

Anzeige
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automatisierte Desinfektion mit
natiirlichen Wirkstoffen. Klassische
Desinfektionsverfahren mit um-
weltschidlicher Chemie, beispiels-
weise in der Fleischverarbeitung,
sind in der Regel manuelle Vor-
ginge, deren Effektivitit stark von
der Sorgfalt des ausfithrenden
Personals abhingt — ein Risiko-
faktor in der Lebensmittelpro-
duktion.

Eine innovative Losung, die
auch unter wissenschaftlicher
Unterstiitzung von der Firma
Stadler unter dem Namen ES-safe
vertrieben wird, schafft Abhilfe:
Durch eine mogliche Vernebelung
ersetzt ES-safe manuelle che-
mische Desinfektionsprozesse und
sorgt fiir eine liickenlose Des-
infektion aller Bereiche —ein
deutlicher Sicherheitsgewinn.
Zudem besteht der verwendete
Wirkstoft aus natiirlichen Subs-
tanzen und ist damit besonders
umwelt- und materialschonend. Er
wird nach dem abgeschlossenen
Reinigungsvorgang einfach iiber
eine Zweistoffdiise auf einem
Kanister oder aber automatisch in
den Raum eingebracht und er-
reicht eine Breitbanddesinfektion,
die Bakterien, Schimmel und
einen Grofiteil der Viren zuver-
lissig eliminiert. Ein weiterer
Vorteil der Vernebelung von ES-
safe: Sie erzeugt im Vergleich zu
herkémmlichen Verfahren der
Desinfektion eine deutlich gerin-
gere Feuchtelast im Raum, wo-
durch wiederum von vornherein
das Risiko des mikrobiologischen
Wachstums gesenkt wird. Gleich-
zeitig wird weniger Energie beno-
tigt, um den Feuchtigkeitsgehalt
der Luft zu senken. Das spart
Energie und damit CO: ein und
schont die Umwelt. Fiir Anwender
bedeutet das innovative Verfahren
eine kosteneffiziente Reduktion
des Desinfektionsaufwands, denn
das System arbeitet extrem wirt-
schaftlich und benétigt nur eine
geringe Menge des Wirkstoffs (ca.
20 ml pro m?). Gleichzeitig wird
eine nachhaltige Entlastung der
Personalressourcen erreicht — ein
entscheidender Vorteil, insbeson-
dere angesichts des Fachkrifte-
mangels. Diese zukunftsweisende
Kombination aus Automatisie-
rung, Vernebelung und intelligen-
ter Luftungstechnologie eréffnet
der Lebensmittelindustrie neue
Moglichkeiten fiir ein sicheres und
effizientes Hygienemanagement.
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Analysen wie die Luftkeimmessungen im Kistenlager ergeben Aufschluss iber die Lebensmittelsicherheit. Foto: Just in Air J

Automatische Desinfektion
Uber die Liiftung

Der Stadler Luftklima GmbH ist es
gelungen, das neue Desinfektions-
verfahren effizient in seine Lif-
tungstechnik zu integrieren. Der
Lufttechnik-Profi hat unter dem
Namen EsJet ein Umluftkiihl-
aggregat mit integrierter Des-
infektionseinheit entwickelt. Es
besteht aus gut zu reinigenden
Bauteilen. Im Falle des Einsatzes
von Kiithl- oder Heizregistern wer-
den Lamellen aus Edelstahl und ein
Ventilator aus Kunststoff oder
Edelstahl verwendet. Das System
kann mit Zweistoffdiisen aus-
geriistet werden, um es fir die
Vernebelungsentkeimung zu
nutzen. Dazu wird es automatisch
uber die Luftungsanlage gesteuert.
So lisst sich der Desinfektions-
prozess gut kontrollieren und
liickenlos dokumentieren. Das
Verfahren lisst sich zur Stoflentkei-
mung einsetzen, also zur tempora-
ren Desinfektion, z. B. im Rahmen
eines geplanten Reinigungspro-
zesses. Eine weitere Moglichkeit ist
die Unterhaltsentkeimung. Dabei
findet an neuralgischen Stellen des
Betriebs eine permanente Ver-
nebelung in geringerer Konzen-
tration statt, um den Gehalt von
Keimen in der Umgebungsluft und
auf Oberflichen der Riume per-
manent unterhalb der Grenzwerte
zu halten. Der natiirliche Wirkstoff,
der fiir ES-safe eingesetzt wird,
beeintrichtigt die Lebensmittel

nicht. Dadurch kann auch eine
gezielte permanente Hygienisie-
rung von Produktionsanlagen
vorgenommen werden, z. B. in der
Produktverpackung. Insgesamt
ermoglicht die Unterhaltsentkei-
mung mittels Vernebelung eine
natiirliche Hygieneabsicherung, die
den Desinfektionsaufwand redu-
ziert und dauerhaft fiir ein sicheres
Produktionsumfeld sorgt. Fiir
Unternehmen aus der Fleischwirt-
schaft bedeutet das beispielsweise,
dass die oft zu kalt gefahrene
Raumlufttemperatur in der Frisch-
fleischverarbeitung erh6ht werden
kann. In der Regel halten Unter-
nehmen diese aus Sicherheits-
griinden deutlich unter der von der
Lebensmitteliiberwachung vor-
geschriebenen Raumtemperatur
von 12 °C. Hier bietet sich durch
angepasste Hygienetechnologie ein
erhebliches Einsparpotenzial an
Energie und CO? - bei unverandert
hoher Lebensmittelsicherheit. Ein
positiver Nebeneffekt bei einer
Verbreitung iiber die Klimaanlage
ist auflerdem die stindige Des-
infektion der kompletten Liiftungs-
technik, die im gesamten Betrieb
die Sicherheit weiter erhoht.

Neubau geplant, Sicherheit
erhdht und Kosten gespart

Mit innovativen Hygienelsungen,
die durch die Zusammenarbeit von
Fachplanern entstehen, kénnen
Branchen wie die Fleischwirtschaft
ihre Produktsicherheit erhéhen

und dabei Kosten und Ressourcen
einsparen. Eine frithzeitige Ab-
stimmung zwischen den Verant-
wortlichen — von der Anforderungs-
definition tiber die technische
Planung bis hin zur Gebiudepla-
nung — macht es moglich, Losun-
gen wie ES-safe gezielt in kritische
Bereiche der Lebensmittelpro-
duktion zu integrieren, z. B. in
Kiihlriume, Hygieneschleusen
oder Stationen wie das Slicen und
Verpacken. In der Planungsphase
verfolgen die Fachplaner von Lif3-
ner das Prinzip ,von innen nach
auflen“. Das bedeutet, dass zu-
nichst die Produktionsprozesse
optimal ausgelegt werden, ein-
schlieRlich Personal- und Pro-
duktwegen sowie der Abfallentsor-
gung. Materialfliisse werden bei-
spielsweise so gestaltet, dass sie
kurze, kreuzungsfreie Wege er-
moglichen. Aus den optimalen
Prozessabliufen, Maschinen-
groflen und geplanten Produktions-
mengen wird der Platzbedarf er-
rechnet. Besondere Aufmerk-
sambkeit gilt der Integration der
Technik. Thr weitreichendes Know-
how in der Lebensmittelproduktion
bietet den Planungsprofis im Aus-
tausch mit Experten wie Stadler
und Just in Air zahlreiche weitere
Stellschrauben der Kosten- und
Effizienzoptimierung, die Kunden
ein erhebliches Einsparpotenzial
bieten. So haben technische Gerite
furr Beluiftung, Kilte, Warmwasser
oder Heizung heutzutage erheb-
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liche Dimensionen und Gewicht
erreicht. Die frithzeitige Einpla-
nung der automatischen Des-
infektion mithilfe von Vernebe-
lungstechnik kann erhebliche
Auswirkungen auf die Planung —
und damit auch die Gesamtkosten
—haben. Wird diese direkt bei der
Gebiudeauslegung und der Kon-
zeption der Liiftungsanlagen be-
riicksichtigt, so lassen sich kritische
Produktionsbereiche mit hohem
Kontaminationsrisiko von Anfang
an optimal auslegen. Durch eine
Integration der automatischen
Desinfektion ist es moglich, die
erforderlichen Hygienebedingun-
gen mit Sauberraumtechnik an-
stelle von Reinraumtechnik zu
erzielen. Daraus folgt, dass gegebe-
nenfalls die benétigte Liiftungs-
technik kleiner ausgelegt werden
kann, wodurch noch einmal Kosten
eingespart werden.

Umbau bei laufendem Betrieb

Bei Umbauten, Betriebserweiterun-
gen oder Modernisierungen, die in
den meisten Fillen mit dem Ziel
einer Kapazititserweiterung in
Auftrag gegeben werden, kénnen
die drei Fachspezialisten in dieser
Konstellation ihre Kompetenz in
Sachen hygienisch geplante Le-
bensmittelproduktion voll aus-
spielen. Bei dieser Art der Fach-
planung sind sorgfiltige Planung
und Koordination auf Basis von
tiefgehendem Fachwissen noch
entscheidender, denn neben einer
optimalen Hygieneplanung fiir die
neuen Betriebsabschnitte muss
auch die laufende Produktion
gesichert werden. In diesen Fillen
ist die Einbindung der praktischen
Erfahrung von Just in Air beson-
ders wertvoll. Das Hygienefach-
institut bestimmt durch hygienekli-
matische Messungen die kritischen
Punkte als Ist-Stand im Betrieb,
definiert die Bedarfe und Umfinge
fiir die bendtigte Gebdudetechnik
und fasst die Ergebnisse in tech-
nischen Lastenheften zusammen.
So erhalten Gebiudefachplaner wie
Liner und Technikanbieter wie der
Hygieneraum- und Liiftungs-
spezialist Stadler fundierte Aus-
legungsgrundlagen ohne Informa-
tionsverluste. Wichtige Informatio-
nen liegen schon in ,technischer
Sprache“ vor und erméglichen eine
detaillierte, gezielte Planung. Mit-
hilfe der hygieneklimatischen
Analyse von Just in Air lassen sich
Schwachstellen in der bestehenden
Produktion identifizieren, die im

Optimierungskonzept von Lifiner
beriicksichtigt werden. Die Umset-
zung erfolgt, je nach Situation vor
Ort, oft in kleinteiligen Bauab-
schnitten, um die Produktion so
wenig wie moglich zu beeintrichti-
gen. Zuverlissig abgesichert durch
Staubwinde und strenge Hygiene-
mafinahmen wird sichergestellt,
dass Betriebe trotz der Baumaf-
nahmen produktionsfihig bleiben.
Hier lisst sich beispielsweise eine
portable Version des EsJet in Form
eines Kanisters mit Zweistoff-
diisen, die keinen elektrischen
Anschluss bendtigen, von Stadler
integrieren. Das bietet im Zeitraum
der Baumafinahmen durch Unter-
haltshygienisierung eine zusdtzli-
che Absicherung der Hygienemaf-
nahmen. Die ineinandergreifende
unabhingige Kompetenzbiinde-
lung zwischen Produktionsplanern,
Luftungstechnikern und Tech-
nologie-Experten fiir die Lebens-
mittelherstellung schafft dabei
einen echten Mehrwert.

Fleischbranche profitiert von
ganzheitlichen Lésungen

In einem Umfeld wie der Fleisch-
branche, das von strengen Vor-
schriften, steigenden wirtschaftli-
chen und Produktionsanforderun-
gen, Fachkriftemangel sowie zu-
nehmendem Druck zu mehr Nach-
haltigkeit gepragt ist, lassen sich
durch gebiindelte Kompetenzen
neue Maf3stibe in Sicherheit und
Effizienz setzen.

Die eigenstindigen Spezialisten
Lifiner engineers & architects, Just
in Air und Stadler realisieren in
dieser besonderen Konstellation
maflgeschneiderte Hygienelosun-
gen, die Sicherheit, Effizienz und
Nachhaltigkeit vereinen. Mit In-
novationen wie dem automatisier-
ten Desinfektionsverfahren ES-
safe, das zuverlissig, wirtschaftlich,
umweltfreundlich und leicht in-
tegrierbar in die Liiftungstechnik
ist, schaffen sie zukunftsorientierte
Standards. Thr fundiertes Wissen
rund um effiziente und gleichzeitig
natiirliche Hygienelosungen fiir die
Lebensmittelindustrie geben die
Fachspezialisten auch in gemein-
samen Online-Webinaren weiter.
Die einzigartige Kompetenzgruppe
bringt durch gebiindeltes Fachwis-
sen und engen Austausch echte
Innovationen hervor, die Betrieben
aus der Fleischbranche wirkungs-
volle Unterstiitzung rund um mehr
Lebensmittelsicherheit und sptir-
bare Kosteneinsparungen bietet.
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Tobias und
Dennis LiBner
Generalplaner und Berater

fiir die Lebensmittel-

industrie. Mit langjéhriger
Erfahrung, insbesondere in
der fleischverarbeitenden
Branche, sind Dipl.-Wi.-Ing.
Dennis LiBner und B.Sc.
Tobias LiBner kompetente
Ansprechpartner. In zweiter
Generation steht das Unternehmen LiBner
engineers + architects fiir maBgeschneider-
te Losungen und innovative Planung in der

Lebensmittelbranche.

Riidiger Stadler

Nach der Ausbildung zum

WKSB-Isolierer und dem

Studium der Versorgungs-

technik (Dipl.-Ing. FH)
begann 1987 die Karriere als Projektleiter im
Anlagenbau. Seit 1995 bei Stadler Isolier-
technik GmbH, ab 1997 Geschéftsfiihrer,
wurde die Sparte Liiftungstechnik und
Paneelbau aufgebaut. 2017 Griindung der
STADLER LUFKLIMA GmbH und STADLER
ISOBAU GmbH.

Ralf Ohlmann

ist gelernter Metzger und

Koch mit anschlieBendem

Studium der Lebensmittel-

technologie und Verfahrens-
technik. Er ist wissenschaftlicher For-
schungsleiter des Just in Air® Luft- §

Hygienefachinstituts in Bremen.

Anschrift

Tobias und Dennis LiBner,

LiBner engineers + architects Dennis und
Tobias LiBner GbR, Hasenkamp 9,

25482 Appen, info@lissner.eu

Riidiger Stadler,

Stadler Holding, IndustriestraBe 14,
87772 Pfaffenhausen,
info@stadler-gmbh.de

Ralf Ohlmann,

Just in Air Luft- 8 Hygienefachinstitut,
Parkallee 41-45,

28209 Bremen,

ro@justinair.de
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