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Beratung mit Konzept

Unerwiinschten Mikroorganismen die Wachstumsgrundlage entziehen

Der Bremer Unterneh-
mer unterstiitzt die
Lebensmittelindustrie
seit nunmehr acht
Jahren in Fragen des
Luft- und
Hygienemanagements.
.Mit Erfahrung aus der
Praxis flir die Praxis" -
so lautet das Motto von
Geschaftsfiihrer Ralf
Ohlmann. Der Erfolg
zeigt, wie richtig er mit
dieser Philosophie liegt.

Emmi

ie Branchenkenntnisse Ohlmanns
D sind weitreichend. Der gelernte

Bicker und Koch ging zunichst
den Weg der Weiterbildung in

Berufserfahrung setze ich jetzt zum Nutzen
unserer Kunden ein. Ich kenne mich

aus mit den Anforderungen, die an einen
Betriebsleiter gestellt werden.

Richtung Lebensmitteltech-
nologie und Wirtschaftsinge-
nieurwesen. Es folgten diverse
Stationen in Grof$bickereien
bis hin zum Betriebsleiter
sowie eine Titigkeit in der
Getrinkeindustrie als Pro-
duktionsleiter. Danach zog

es ihn in den Maschinenbau,
wo er im Projektmana-
gement vornehmlich
mit den Schwerpunk-
ten Mischen, Formen,
Fiillen und Portio-
nieren befasst war. In
diesem Sektor hatte

er viel auch mit der
Fleischwaren-, Fein-
kost- und Milchindus-
trie zu tun. Im Jahr 2000 griindete er in
Bremen ein Unternehmen, das auf
technische Lésungen zur Luft- und Ober-
flichenentkeimung spezialisiert ist. Etwas
spiter kam dann die Just in Air GmbH als
Beratungs- und Planungsunternehmen fiir

die Hygieneoptimierung hinzu. Ohlmann:

»~Meine mittlerweile weit {iber 20 Jahre

Optimierung der Klimatechnik

Zu den europdischen Innovationsfiihrern und Trendsettern im Premium-Segment von
Milchprodukten gehért die Emmi AG, Luzern/Schweiz. Damit einher geht ein hoher
Anspruch an die Produktionshygiene. Um diesbeziiglich eventuelle Schwachstellen im
Werk Ostermundingen bei Bern aufzudecken, wurde Just in Air kiirzlich beauftragt,
hygieneklimatische Untersuchungen durchzufiihren. Betriebsleiter Isidor Lauber: ,Wir
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wollen vor allem unseren Abfiillbereich fiir Sauermilchprodukte
hinsichtlich der Raumbeliiftung optimieren. Die Analyse der betrieb-
lichen Gegebenheiten nehmen die Spezialisten aus Bremen vor."
Auf den Dienstleister wurde ein Mitarbeiter Laubers im vergangenen
Jahr wahrend einer Fresenius-Fachtagung tiber Hygiene im An-

Wir sind Schnittstelle
zwischen dem
Lebensmittelhersteller und
dem Liiftungstechniker
Ralf Ohlmann

Wir helfen dabei, den Anspruch
der hohen Qualitit bei méglichst
geringen Kosten zu erfiillen,

und treten dabei als kollegiale
Berater auf.“

Just in Air geht aus einer ganz
anderen Sichtweise an Aufgaben-
stellungen heran als ein klassi-
sches Liiftungsunternechmen. Das
Lebensmittelprodukt
steht immer im Vorder-
grund der Betrachtun-
gen. Nach einer hygie-
neklimatischen Status-
analyse hinsichtlich des
Prozessumfeldes werden
Empfehlungen zur Op-
timierung ausgearbeitet
und bei Bedarf gemein-
sam mit dem Kunden umgesetzt. Auch
komplette Betriebe werden in der Liif-
tungsauslegung geplant. ,, Wir sehen uns
als erfahrene Lebensmitteltechnologen

mit lifrungstechnischem Verstiandnis®, so
Ohlmann. ,,Unsere Dienstleistung geht

bis hin zur Erstellung eines Pflichtenheftes,
das z.B. auch die Werkstoffe fiir Liiftungs-

Isidor Lauber

lagenbetrieb aufmerksam. Ralf Ohlmann trat dort als Referent auf.

Die Messungen und Kurztests bei Emmi erfolgten vornehmlich im Umfeld der Becherabfiillan-
lagen fiir Sauermilcherzeugnisse im Zeitraum von drei Produktionstagen. Lauber: ,Unsere Befiirchtung der unzu-
reichenden Belliftung des Produktionsraums wurde bestatigt. Es besteht Optimierungsbedarf in der Klimatechnik
bezogen auf die Luftleistung und die Luftfilterauslegung.” Derzeit wird ein Konzept erarbeitet, um die von Just in
Air unterbreiteten Verbesserungsvorschlége zu testen. Die kritischen Daten lassen sich dann objektiv vergleichen
(vorher/nachher). ,Diese Auswertungen werden wir als Grundlage fiir das weitere Vorgehen nutzen”, so Lauber.
.Ich gehe davon aus, dass wir im Juni 2008 in die konkrete betriebliche Umsetzungsphase gelangen. Unsere Belif-
tungsanlage wird dabei im Mittelpunkt stehen.”
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Hohenrainer

ie Hohenrainer Delikatessen GmbH,
D GroBhohenrain, stellt ein umfangrei-

ches Sortiment an Putenwurst her.
Absolut hygienische Verhéltnisse in der
Produktion stehen dabei ganz oben auf der
Anforderungsliste. Inhaber Florian Lechner
ist deshalb permanent dabei, diesbezligliche
Verbesserungen vorzunehmen. Sein jlingster
Ansatz zielt auf die Optimierung des Luft-
managements mit dem Ziel der Absicherung
des bereits hohen Hygienestatus.
LT: Wie kamen Sie darauf, in [hrem Unterneh-
men eine hygieneklima-
tische Schwachstellen-
analyse vorzunehmen?
Lechner: Wir haben im
vergangenen Jahr in un-
seren Verpackungsraumen
MaBnahmen zur Verbes-
serung des Raumklimas
durchgefiihrt. Aufgrund

Masterplan fir den gesamten Betrieb

LT: In welchen Abteilungen fanden die Unter-
suchungen konkret statt und wie aufwéndig
gestalteten sich diese?

Lechner: Samtliche Betriebsbereiche wurden
unter die Lupe genommen. Die Schwerpunkte
lagen natirlich auf besonders kritischen Ar-
beitsabldufen, z.B. dem Slicen. Die drei Mit-
arbeiter von Just in Air wurden wahrend der
drei Erfassungstage von unserem Qualitats-
sicherungspersonal begleitet. Allein der dabei
erfolgte wertvolle Erfahrungsaustausch hat
den Aufwand schon gerechtfertigt.

LT: Was waren die wichtigs-
ten Ergebnisse der Betriebs-
datenerfassung?

Lechner: Zum einen die Be-
statigung von schon ausge-
machten Schwachstellen, aber
auch Entwarnung in anderen
Bereichen, was eine zielge-
naue Bearbeitung mdglich

der guten Ergebnisse wol-

len wir jetzt einen Masterplan erstellen,

der den gesamten Betrieb umfasst. Grund-
lage dafiir ist die Bestandsaufnahme durch
Just in Air.

LT: Warum fiel lIhre Entscheidung auf gerade
diesen Dienstleister?

Lechner: Herr Ohlmann verfiigt tiber die er-

pragmatisch genug, auch schnelle Zwischen-
|6sungen vorzuschlagen, ohne dabei das lang-
fristige Ziel aus den Augen zu verlieren.

forderliche Erfahrung in unserer Branche. Er ist

Produkte aus
dem Hause Hohenrainer

macht. Die Summe aller Er-
kenntnisse und die Bewertung der Risiken sind
wichtig, nicht ein einzelner Fall.
LT: Wie gehen Sie an die Verbesserung der
aufgedeckten Optimierungspotenziale heran
und wie wird sich das auf den Hygienestatus
der betroffenen Betriebsbereiche auswirken?

anlagen beschreibt. Es muss nicht grund-
sitzlich teurer Edelstahl verwendet werden.
Seewasserbestindiges Aluminium tut es ge-
nauso gut. Allerdings betrigt der Gewichts-
unterschied zu Edelstahl das Vier- bis Sechs-
fache. Dabei gilt es die Statik der Gebiude
zu beachten. Wir kdonnen nicht etwas ein-
planen, was funktional zwar hervorragend
ist, aber nicht ohne bauliche Stabilisie-
rungsmafinahmen getragen werden kann.“
Pflichtenhefte schaffen einheitliche Grund-
lagen und beschreiben exakt die Anforde-
rungen des Produkts. So lassen sich von
verschiedenen Liiftungsbauern abgegebene
Angebote besser vergleichen und techno-
logische Planungsfehler vermeiden. Dazu
Ohlmann: , Wir sind Schnittstelle zwischen
dem Lebensmittelhersteller und dem Liif-
tungstechniker. Wir wissen aber auch, wie
sich Deckenbereiche am hygienischsten
gestalten lassen. Oder wie Bodenabliufe
ausgelegt sein miissen, damit das Wasser
méglichst schnell ablduft und nicht die
inneren Lasten erhoht. Wir betrachten die
Betriebe ganzheitlich, um dann ein Kon-
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zept zu entwickeln, welches den uner-
wiinschten Mikroorganismen gezielt die
Wachstumsgrundlage entzieht.”

Fiir den Geschiftsfithrer ist die Feststel-
lung wichtig, das Just in Air produkegin-
gige Technik plant und nicht maschinen-
gingige Produkte. Dies ist auch der wesent-
liche Unterschied zu den traditionellen
Planungsbiiros. ,,Unser Vorteil ist, dass
wir Lebensmitteltechnologen sind“, betont
er. ,,Wir berticksichtigen auflerdem die
lebensmittelrechtlichen Vorgaben und die
Anforderungen des Handels beziiglich Zer-
tifizierung. Damit sind andere Beratungs-
und Planunggsbiiros hiufig tiberfordert.”
Allerdings muss er seine Leute selbst aus-
bilden. Dazu geht ein neuer Mitarbeiter
zunichst immer zusammen mit einem
erfahrenen Kollegen in die Betriebe.
Ohlmann: ,Es dauert seine Zeit, bis die
Leute soweit sind, dass sie eigenstindig

Lechner: Wir haben
mit einer Informati-
onsveranstaltung alle
betroffenen Verant-
wortlichen fiir das
Projekt sensibilisiert.
Das Einschalten eines
externen Beraters
verleiht der Sache
natiirlich noch mehr
Gewicht. Die Ergebnisse sind besprochen und
Lésungen werden erarbeitet - sowohl sofortige
Aktivitaten als auch langerfristige Planungen.
Der im Normalfall bei uns vorliegende gute
Hygienestatus lasst sich wohl kaum verbessern.
Wir mochten aber die Sicherheit schaffen,
dass in jeder Phase des Produktionszyklus eben
dieser Normalfall vorherrscht.

LT: Haben Sie weitergehende Projekte mit Just
in Air in Planung?

Lechner: Es folgt jetzt die Phase der Umset-
zung. Die MaBnahmen werden regelméBig

mit den Bremer Hygieneexperten besprochen.
Auch fiir die kommenden Projekte, beispiels-
weise die Erneuerung der Liiftungsanlage,
werden wir uns entsprechend von diesen be-
raten lassen.

www.hoehenrainer.de

Florian Lechner

die erforderlichen Titigkeiten durchfiihren
kénnen. Deshalb wachsen wir angepasst
organisch. Denn wir diirfen auch nie aus
den Augen verlieren, nach wie vor eine
ausgeprigt produktorientierte Qualitit

zu erbringen.” Einen Grofteil der
Projekte wickelt das Ingenieurbiiro in

der Fleischwirtschaft ab, da z.B. in der
Reinigungsphase viel Wirme und Feuch-
tigkeit anfallen, oft unkontrollierte Luft-
stromungen vorliegen und wo es zudem
um gekiihlte Produktionsbereiche geht.
Das sind Bedingungen, die sich nicht son-
derlich miteinander vertragen. Die Kon-
densatbildung ist hier vorprogrammiert
und damit auch die Vermehrung von Mi-
kroorganismen, aber auch die Prozesskos-
teneinsparpotentiale sind hier recht hoch.
Uber 80 Prozent der Aktivititen von Just
in Air finden in Deutschland statt, hier
liegt derzeit auch das grofite Wachstums-
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potenzial. Weitere Linder, in denen man
Projekte abwickelt, sind Italien, Griechen-
land, die Schweiz, Holland, Russland,
Polen und Australien. ,Dabei profitieren
wir vielfach von global ausgerichteten
Unternehmen, die Betriebsstitten im
Ausland unterhalten®, erliutert Ohlmann.
Bei der Abarbeitung der Auftrige wird
zumeist nach einem bewihrten Schema
vorgegangen. ,Da haben wir iiber die Jahre
bereits eine Routine entwickelt, so Ohl-
mann. ,Das ist sehr hilfreich. Ansonsten
besteht die Gefahr, sich insbesondere in
komplex aufgebauten Produktionsbetrie-
ben schnell zu verhaspeln.*

Wenn ein akutes Problem, z.B. ein uner-
warteter Schimmelbefall, spontan in einem
Betrieb auftritt, konnen die Hygienespe-
zialisten aus Bremen innerhalb von 24
Stunden mit effektiven SofortmafSnahmen
helfen. Das kann beispielsweise eine unter-
stiitzende Entkeimungstechnik aus dem
Gruppenportfolio sein, oder auch eine ge-
zielte Hygienemafinahme des Auftragge-
bers. Eine generelle Analyse der Situation,
um die Ursachen zu erkennen und abzu-
stellen, erfolgt spiter mit der ndtigen Ruhe.
Schon bei der ersten Begehung einer Pro-
duktionsstitte erkennen die Lebensmittel-
technologen von Just

in Air hiufig eine

Reihe von Problemen. Wir bringen unser
Das bringt die Er- Know-how in die Betriebe
fahrung mit sich.

Ohlmann: , Wir brin- und lassen es dort,
gen unser Know-how damit darauf aufgebaut
in die Betriebe und werden kann

lassen es dort, damit

darauf aufgebaut wer-

den kann. Auch gehen

wir mal mit dem QS-Verantwortlichen an
die Liftungsanlage. Da kommt es oftmals
zu Uberraschungserlebnissen. Das ist in
der Regel ja Neuland fiir diese Leute. Wir
sind der Meinung, dass die Einstellung

der Klimatechnik und deren regelmifige
Wartung von der QS unbedingt kontrolliert
werden sollte. Denn hier liegt eine grofSe
Gefahrenquelle hinsichdich der Verbreitung

von Mikroorganismen im Betrieb.“
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