DleHne

Das mit Abstand gréBte Molkerei-
unternehmen am deutschen Markt
ist die DMK Deutsches Milchkontor
GmbH, Zeven. Es ging vor vier Jah-
ren aus der Fusion von Nordmilch
und Humana hervor. An 28 Stand-
orten in zehn Bundeslandern wer-
den jahrlich Giber sechs Milliarden
Kilogramm Milch zu hochwertigen
Qualitatserzeugnissen verarbeitet.
Wichtige Voraussetzung fiir deren
mikrobiologische Absicherung ist
ein moglichst hoher Hygienestan-
dard in den Produktionsbetrieben.

Ludger Briining (links) und Ralf
Ohlmann reden haufig tiber die
Maglichkeiten hygienischer Verbes-
serungen in den DMK-Werken
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n den DMK-Standorten Erfurt und

Coesfeld ist Ludger Briining fir Inves-
titionsprojekte im Bereich der technischen
Planung zustandig. Der 54-jahrige Molkerei-
meister hat derzeit viel zu tun, denn erist in
das Werksstrukturprogramm eingebunden,
welches 2012 vom Konzern aufgelegt wur-
de. Dazu gehort beispielsweise die Verlage-
rung von Produktionslinien fiir Frischkase,
Speisequark, Mascarpone, Milchreis und
Desserts von den Betriebsstétten Evers -
winkel und Georgsmarienhiitte nach Erfurt.
Auch in neue T echnik wird dort investiert.
Briining: ,Unsere Ultrafiltrationsanlage
mit einer Leistung von sechs Tonnen pro
Stunde diirfte in der GréBenordnung einzig-
artig sein innerhalb der Milchwirtschaft.”
In Coesfeld werden Sauermilchprodukte
und Dessertspezialitdten hergestellt. Dieser
Standort ist vom aktuellen Werksstruktur-
programm nicht betroffen.

Der Begriff "Hygiene" hat im Hause
DMK einen besonderen Stellenwert. Man
verfligt Uber die IFS-Zertifizierung mit
einem Erfiillungsgrad von mehr als 97
Prozent. ,Wir wollen dem Verbraucher auf
der einen Seite hochstmagliche Sicherheit
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portlufter sorgen fir eine gezielte
are Luftstrémung in der Produktionshalle
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bieten, auf der anderen Seite aber auch uns
selber vor Riickrufaktionen und negativen
Schlagzeilen schiitzen”, sagt Briining. Eine
wirkungsvolle MaBnahme zur Unterstiit-
zung der hygienegerechten Produktion ist
der Einsatz des Luft- und Oberflaichenent-
keimungssystems von Just in Air, das seit
vielen Jahren an mehreren Standorten von
DMK in diversen Fiill- und VerschlieBma-
schinen wie auch in Liiftungsanlagen zur
Anwendung kommt. So kann zum Beispiel
im Verpackungsprozess an Bechern und
Platinen wahrend der Produktdosierung
und Behdltnisversiegelung keine Konta-
mination mit Mikroorganismen tber die
unmittelbare Umgebungsluft stattfinden.
Die friiher eingesetzten Sterilluftsysteme
konnten dies in der erforderlichen Zuverlas-
sigkeit nicht leisten. ,Hier gab es in der Ver-
gangenheit vereinzelt Schimmelprobleme”,
berichtet Briining. ,Wir hatten zwar immer
schon einen hohen Hygienestatus, wollten
aber auch diese Schwachstelle in den Griff
bekommen.
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