HYGIENE
Gebaudetechnik

Die Anforderungen und Beddirfnisse der Gebaudetechnik

miissen friih in die Planung mit einbezogen werden, damit

die Installationen sauber ausgefiihrt werden kénnen.

Food-Hersteller bewegen sich mehr denn je zwischen den zunehmenden Anforderungen an
die Produktsicherheit und dem wirtschaftlichen Anspruch, so effizient und kostenguinstig
wie moglich zu produzieren. Die Planung einer Lebensmittelfabrik muss deshalb darauf
abzielen, diese Gegenséatzlichkeit zu vereinen.

onsumenten wiinschen sich frische,

hygienisch einwandfreie Produkte,
die vorzugsweise ohne Konservierungs-
mittel iiber eine gewisse Zeit haltbar sind.
Mehr bezahlen wollen sie dafiir allerdings
nicht. Der konstruktive Umgang mit die-
sem Widerspruch beginnt bereits bei der
Planung der Lebensmittelfabrik. Es gilt, die
strengen gesetzlichen Hygienevorschriften
mit effizient ausgelegten Prozessen in Ein-
klang zu bringen. Die Kosten fiir erhohte
Hygieneanforderungen miissen durch
Ausschopfung von Sparpotenzial bei der
Betriebsplanung oder durch Steigerung der
Wertschopfung aus der Produktion kom-
pensiert werden. Die Schliisselfragen, mit
denen sich die Planung auseinandersetzen
muss, lauten: Wie viel Hygiene braucht es
in welchen Produktionsbereichen, wie las-
sen sich die Hygieneprozesse optimieren,
und in welchen Bereichen bringt Hygiene

neben der gesetzlichen Mindestanforde-
rung wirklich einen Mehrwert?

Die Weichen werden friih gestellt
Auf dem Weg zur hygienischen, rationell
produzierenden Fabrik miissen wichtige
Entscheidungen bereits in einem frithen
Planungsstadium getroffen werden, idea-
lerweise bereits bei der Erstellung des Mas-
terplans. In dieser ersten Planungsphase
spielt die saubere Auslegung der Hauptma-
terialfliisse eine zentrale Rolle, denn eine
spatere Korrektur dieser ist aufwandig und
verursacht unnotige Kosten. Eine weitere
grosse Herausforderung besteht darin, die
Anpassungsfihigkeit des Areals und des
Gebéudes im Hinblick auf zukiinftige neue
Nutzungen zu gewihrleisten. Dies, ohne
das primdre Ziel von sauberen Materialfliis-
sen und effizienten Verarbeitungsabldufen
aus den Augen zu verlieren.

So viel Hygiene wie notig

Die Planung einer Lebensmittelfabrik geht
zum einen von produktionsspezifischen
Faktoren aus. Zu diesen zidhlen beispiels-
weise die geforderte Produktionskapazitit,
die anzuwendenden Technologien sowie
Mengengeriiste. Auf der anderen Seite
muss sie sich an den gesetzlichen Hygie-
nevorschriften und an den Anforderungen
des Handels orientieren. Wichtig fiir die
Handelspartner sind beispielsweise die Ver-
langerung der Haltbarkeit und der Erhalt
der Frische ohne Zusatzstoffe.

Im Zusammenhang mit der Einteilung in
Hygienezonen kommen auch die Material-
und Personenfliisse ins Spiel. Deren Fiih-
rung ergibt sich aus einer durchdachten,
logischen Anordnung der einzelnen Funk-
tionsbereiche. Ein intelligent konzipiertes
Betriebslayout ermdglicht eine saubere
Trennung der mit unterschiedlichen Hy-
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fiir eine saubere und efliziente Fabrik. Das
logisch aufgebaute Betriebslayout mit dem
durchdachten Zonenkonzept ist ein erstes
Ergebnis der Planung. Beim hygienischen
Produktionsbetrieb spielt aber auch das
Prozessumfeld als Schnittstelle zwischen
dem Prozess und dem Gebaude eine wich-
tige Rolle. Dabei geht es weniger um die
Gebéudehiille und die baulichen Einrich-
tungen als vielmehr um Raumkonditionen
und weitere Faktoren, die sich direkt oder
indirekt auf die saubere Produktion und auf

| die Betriebskosten auswirken. Besondere

Aufmerksamkeit im hygienischen Betrieb

verdient die Liiftung, denn diese wirkt sich

| massgeblich auf Lufttemperatur, Luftrein-

heit, Luftfeuchtigkeit und Stromungsmus-

ter aus.

g Die richtige Luftfithrung innerhalb und
tiber den Hygienezonen sowie die gezielte
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Anpassung des Luftdrucks in den unter-

schiedlichen Bereichen vermindern das
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Kontaminationsrisiko.
Zu beriicksichtigen sind neben den kli-
matischen Bedingungen auch Kontamina-
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Beispiel eines Masterplanes basierend auf «sauberen» Fliissen. Die «schmutzige» Rohware wird

moglichst bald nach ihrem Eintreffen und nah am Wareneingang hygienisiert und der Abfall auf

moglichst kurzen Wegen entsorgt. (Bilder: zVg)

gieneanforderungen belegten Zonen, ohne
dass sich der spitere Betriebsaufwand beim
Material- und Personenverkehr negativ auf
die Rentabilitdt auswirkt. Es ist anzustre-
ben, dass die Hygieneanforderungen auf

effiziente Art und Weise erfiillt werden.
Wegleitend ist das Prinzip: so viel Hygiene
wie nétig, ohne Beeintrichtigung der Pro-
duktivitit. Ein logisch aufgebautes Funk-
tionslayout ist die essenzielle Grundlage

tionsrisiken wie sie beispielsweise durch
das im sensiblen Bereich der Produktion
arbeitende Personal entstehen kénnen. Die
strikte Trennung von Personen- und Mate-
rialfliissen und sinnvoll integrierte Schleu-
senkonzepte sind Grundvoraussetzungen
fiir die saubere Produktion.
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Im Bereich der verpackten Produkte kdnnen auch fiir sensible Produkte die Umgebungsanforderungen gesenkt werden.

Generell ist die sorgfiltig geplante Ge-
baudetechnik ein essenzieller Bestandteil
funktionierender Zonenkonzepte. Vor al-
lem bei hoch installierten Betrieben sollte
der gebdudetechnische Bedarf moglichst
frithzeitig in die Planung einfliessen, um
spatere Konflikte mit anderen betrieblichen
Anforderungen zu vermeiden. Zu bedenken
ist, dass gebdudetechnische Installationen
gereinigt und gewartet werden miissen. Es
empfiehlt sich also, geniigend Freiraum
einzuplanen. In Produktionsbetrieben,
die strengen hygienischen Anforderungen
unterliegen, ist die Planung einer iiber der
Produktion liegende Installationsebene fiir
gebdudetechnische Anlagen eine Option.
Bei mehrstockigen Gebduden ist eine sol-
che Losung allerdings aufwandig und ent-
sprechend kostspielig. Die Investition muss
sich also in Form von Effizienzgewinn und
oder Verbesserung der Produktionssicher-
heit auszahlen.

Der Teufel steckt im Detail

Die Erfiillung spezifischer Hygienekriterien
hat ihren Preis. Wie hoch dieser ist, hingt
in hohem Mass von baulichen und gebau-
detechnischen Details ab. Werden diese mit
der gebithrenden Aufmerksamkeit bearbei-

tet, konnen die Investitionskosten fiir das
Projekt erheblich gesenkt und mogliche
Folgekosten im Betrieb vermieden werden.
Vorausschauend planen bedeutet, am rich-
tigen Ort das Richtige zu tun.

Es gibt eine Vielzahl von Vorschriften
fiir das Hygienic Design von Produkti-
onsanlagen, da diese produktberithrend
sind. Weniger klar geregelt ist der Kontakt
offener Produkte mit der Raumumgebung.
Umso wichtiger ist bei diesem Aspekt die
Erfahrung des spezialisierten Planers. Aus

IE FOOD ENGINEERING

Die IE Food ist Teil der IE Group. Die
Gruppe beschaftigt derzeit knapp 100
Bau- und Betriebsplaner, Architekten,
Wirtschafts- und Maschineningenieure
sowie Logistik- und Gebaudetechnik-Ex-
perten. Projekte fur die Lebensmittel- so-
wie flr die Kunststoff-, Life Science- und
Technologie- Druck- und Verpackungsin-
dustrie. |IE-Kunden bekommen Betriebs-
und Bauplanung aus einem Guss, sowohl
bei Neubauten wie bei Erweiterungen.
Kontakt: zuerich@ie-group.com

hygienischer Sicht kritisch sind beispiels-
weise Materialwahl und Materialiibergan-
ge, schwer zugéngliche Winkel, Tiiren, Tore
und Fenster oder waagrechte Flachen, auf
denen sich Staub ablagern kann. Dass im
Zusammenhang mit dem Prozessumfeld je-
des Detail zdhlt, sei am Beispiel des Bodens
und der Bodenabldufe aufgezeigt.

In Fabrikationsbetrieben sind Béden
hohen mechanischen und chemischen
Belastungen ausgesetzt. Auf der mechani-
schen Seite sind es vor allem Punktlasten
sowie Transport- und Fordermittel, die
den Boden enorm zusetzen konnen. Auf
der chemischen Seite konnen aggressive
Reinigungsmittel zu Schadigungen der Ver-
siegelung fithren. Bodenreparaturen sind
umstdndlich und kénnen unter Umstan-
den Produktionsunterbriiche verursachen.
Die Wahl des Materials fiir den Bodenbalg
muss also umsichtig und stets mit Blick auf
die Nutzung des jeweiligen Raums getrof-
fen werden. Im Fabrikbau fiir die Lebens-
mittelindustrie werden Beldge aus Epoxy
oder Polyurethan priorisiert. Polyurethan
ist belastbarer, aber auch teurer. Es muss
also abgewogen werden, welche Materia-
lisierung fiir welchen Produktionsbereich
angemessen ist.
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Ein durchdachtes Hygienekonzept als essenzielle Grundlage flr eine saubere und effiziente Fabrik.

Die Tiicken der Bodenablaufe

Ein Kapitel fiir sich sind die Bodenablaufe,
die in der Lebensmittelindustrie oft star-
ken Temperaturschwankungen standhal-
ten miissen. Es liegt deshalb nahe, Abldufe
aus Chromstahl einzusetzen. Allerdings
koénnen sich Chromstahlabldufe aus hy-
gienischer Sicht als problematisch erwei-
sen, wenn die Abldufe in reine Epoxybdden
eingelassen werden, denn Stahl und Epoxy
dehnen sich unterschiedlich stark aus. Mit
der Zeit konnen im Epoxy-Belag Risse
entstehen, in denen sich Keime ansiedeln.
Das Problem kann gar nicht erst entstehen,
wenn dem Epoxy bei der Aufbereitung des

Belags eine gewisse Menge Polyurethan
beigemengt wird. Dadurch steigert sich
die Dehnbarkeit des Materials, was spatere
Schiden ausschliesst.

Bei Abldufen aus Edelstahl besteht die
Gefahr, dass bei der Reinigung der umlie-
gende Bodenbelag durch unsachgemissen
Umgang mit der schweren Gitterabdeckung
mechanisch beschadigt (verbogen) wird.
Abplatzungen der obersten Bodensiegel-
schicht kénnen zu Brutstitten von Mikro-
organismen werden. Um dies zu vermeiden,
kann anstelle eines Edelstahldeckels eine
leichter zu handhabende Kunststoffabde-
ckung mit gleicher oder héherer Festigkeit
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und gleichem Durchlassvermégen zum
Einsatz kommen.

Gesamtheitlich ist halb gewonnen

Das zentrale Ziel einer hygienisch einwand-
freien und gleichzeitig effizienten und kos-
tengiinstigen Produktion muss sich in der
Zusammensetzung des Projektteams wider-
spiegeln. Nur wenn alle relevanten Aspekte
von Beginn weg in die Planung einfliessen,
lisst sich das Projekt «sauber» durchziehen.
Es ist unabdingbar, dass neben den klassi-
schen Kompetenzen der Fabrikplanung wie
Anlagenbau, Architektur, Bauphysik, Statik
oder Gebédudetechnik auch die Lebensmit-
telsicherheit ihr gebiihrende Gewicht erhalt.
Die Qualitéatssicherung muss von Anfang
an ein Puzzleteil der Gesamtplanung sein.
So kann sichergestellt werden, dass das
Hygienic Design von Lebensmittelfabri-
ken den gewiinschten Nutzen bei nur so
viel Kosten wie nétig bringt. |
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