Technik | Produktionsraume

Effizienz lasst sich einrichten

Nur in optimal geplanten
und funktional ausgestat-
teten Produktionsraumen

kénnen Arbeitsablaufe
effizient sein. Effiziente
Arbeitsablaufe wirken sich
wiederum positiv auf das
Betriebsergebnis aus.
Daher sollten Fleisch-
verarbeiter der Planung
ihrer Produktionsraume
besondere Beachtung
schenken. Zudem
empfiehlt sich eine
Zusammenarbeit mit
einem Fachplaner oder
Fachausstatter von
Fleischereibetrieben und
Schlachthausern.

Eine detaillierte CAD-Planung
ist eine optimale Basis fiir
erste Abstimmungsgesprache
mit den zustandigen
Veterinarbehdrden.
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» Bei der Planung von Produktionsraumen
sind viele Aspekte zu beriicksichtigen. Die beste
Grundlage bildet dabei die individuelle Praxiserfah-
rung des Fleischers in Verbindung mit dem Fachwis-
sen von Experten. Unternehmen wie die Friedrich Sai-
ler GmbH aus Neu-Ulm verfiigen angesichts der Viel-
zahl von bereits umgesetzten Um- und Neubauten
tiber profunde Kenntnisse in der Ausstattung von Flei-
schereien und Schlachthidusern; sie konnen daher
wertvolle Anregungen fiir eine optimale Betriebs- und
Einrichtungsplanung geben.

Den ersten Schritt bei der Planung von Produktions-
raumen bildet die Flichenplanung. Hier ist insbeson-
dere zu kldren,

m wie viel Platz fiir die verschiedenen Produktions-
schritte Schlachtung, Zerlegung und Verarbeitung be-
notigt wird,

m welche Flichen fiir Lagermoglichkeiten, Kommis-
sionierung, Warenein- und -ausgang nutzbar sein
miissen und

m in welchem Umfang , Nebenflichen* fiir zum Bei-
spiel Sozialrdume, Technikbereiche usw. zu beriick-
sichtigen sind.

Unabhingig davon, ob es sich um einen Um- oder ei-
nen Neubau handelt, sollte bei der Planung der Fld-
chen eine mogliche zukiinftige Expansion bedacht
werden. Wenn zu knapp geplante Rdumlichkeiten an
ihre Grenzen stofen, sind schnell neue Investitionen
notwendig,. Diese kénnen durch eine vorausschauende
Planung vermieden werden. Fiir die langfristige Effi-

Friedrich Sailer GmbH

zienz sollten bestimmte R4aume je nach Betriebssitua-
tion unterschiedlich genutzt werden konnen. So kann
ein urspriinglich als zusitzliche Lager- oder Kiihlfl4-
che geplanter Raum kurzfristig auch als Produktions-
raum genutzt werden, wenn er von Anfang an unter
anderem mit entsprechenden Entwisserungslosungen
versehen wurde.

Nach der grundsitzlichen Festlegung der benotigten
Flichen fiir die verschiedenen Arbeitsschritte, muss
eine genaue Planung des Materialflusses sowie der
Transport- und Personenwege erfolgen. Dabei sollten
folgende MaRgaben gelten:

m Vermeidung kreuzender Wege,

m Ausrichtung der Materialstrome in eine Richtung,
m Schaffung kurzer Wege.

Wichtig fiir einen effizienten und damit zeit- und kos-
tengiinstigen Arbeitsablauf ist auerdem eine genau
durchdachte Platzierung der verschiedenen Arbeits-
plitze je nach Position in der Prozesskette. Die lineare
Anordnung der Produktionsschritte hat sich in der
Praxis bewihrt. So lassen sich kreuzende Wege und
daraus entstehende Kreuzkontaminationsgefahren
von Anfang an verhindern.

Basierend auf den Erkenntnissen aus der Fléichen-
und Wegeplanung wird im nichsten Schritt eine
individuelle Entwurfs- und Einrichtungsplanung er-
stellt. Versierte Fachplaner und Ausstatter setzen die-
se in eine detaillierte CAD-Planung um. Diese er-
moglicht neben einem genauen Uberblick iiber die
entstehenden Rdume und daraus resultierende Inves-
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Ein funktional ausgestatteter Zerlegeraum ermdoglicht effizientes Arbeiten.
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titionskosten eine optimale erste Abstimmungsbasis
fiir Gespriche mit den zustindigen Veterinzirbehor-
den. Etwaige Anforderungen kinnen auf dieser Basis
friihzeitig abgeklirt und so kosteneffektiv abgefangen
werden.

Hygiene und Reinigung

Wichtig fiir die ZweckmiRigkeit und gute Nutzbar-
keit von Produktionsrdumen ist auch ein sinnvolles
Hygienekonzept. So erleichtern zum Beispiel kon-
trollierte Zuginge die Einhaltung von Hygienevorga-
ben. Beim Einsatz von Hygienetechnik legt die
Friedrich Sailer GmbH Wert auf individuelle Losun-
gen, die optimale Bedingungen fiir Produktqualitiit
und -sicherheit schaffen und gleichzeitig praktikabel
sind.

Die Einrichtung von Hygieneschleusen ist beim Be-
triebszutritt und Ubergang von unreinen zu reinen
Betriebsbereichen zwingend notwendig. Grundsitz-
lich wird die Ausstattung einer Hygieneschleuse risi-
koorientiert festgelegt. Hierbei werden zum einen die
Anzahl an Personen, die diese nutzen, als auch die
Risikoeinstufungen der Bereiche vor und hinter der
Hygieneschleuse beriicksichtigt. Die Ausstattung der
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Hygieneschleuse muss die Moglichkeit zur Reinigung
und Desinfektion der Hinde sowie zur Reinigung und
Desinfektion von Schuhsohlen und Arbeitsbekleidung
(zum Beispiel Lackschiirzen) bieten. Fiir die Hand-
reinigung werden Warm- und Kaltwasser, Seife sowie
Einmalhandtiicher gefordert.

Die technische Einrichtung ist an das Risikoniveau
des jeweiligen Betriebs anzupassen. So kann etwa
ein Handdesinfektionsgerdt mit Zihlfunktion als
Zwischenstufe zwischen einer einfachen Hygiene-
schleuse und einer Komplettstation mit Drehkreuz
eingesetzt werden.

Akzeptanz und wirklichen Nutzen in der alltiglichen
Praxis finden erfahrungsgemif nur Losungen, die
einfach zu bedienen sind und gleichzeitig nur mini-
malen Wartungsaufwand verursachen.

Schon bei der Planung sollte weiterhin beriicksichtigt
werden, dass die personal- und zeitintensive Reini-
gung leicht durchzufiihren ist. Dazu gehort der Ein-
satz von leicht zu reinigenden und auf Dauer haltba-
ren Materialien. Bei der Wahl eines Reinigungssys-
tems sollten insbesondere Hygiene, Umweltvertriig-
lichkeit und Wirtschaftlichkeit in Betracht ge-
zogen werden. Die Friedrich Sailer GmbH empfiehlt

Kiihiraume soliten
grundsatzlich groBer geplan

t

werden, als benotigt. Um eine
gleichmagige Auskiihlung der

schlachtfrischen Tierhéalften

zu gewahrleisten, diirfen sich

die Tiere nicht beriihren.
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Direkt beim Warenein- und
-ausgang sollten Versand- und
Eingangswaagen vorgesehen
werden. Auch wenn im ersten
Schritt keine Vernetzung mit
der betrieblichen EDV geplant
ist, hat es sich bewahrt, von
Anfang an Datenleitungen in
die Biirordume einzuplanen.

Friedrich Saller GmbH
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Kurzprofil

Die Friedrich Sailer GmbH steht seit {iber 80 Jah-
ren Metzgern und Fleischern deutschlandweit als
Komplettanbieter fiir die Planung, Fertigung,
Montage und Betreuung von Fleischerei- und
Schlachttechnik, Reinigungs- und Hygienetech-
nik, Betriebsausstattungen und Edelstahl-Bau-
technik zur Seite und hat bisher {iber 300 Betrie-
be bei der EU-Zulassung unterstitzt. Durch die
langjahrige Erfahrung in den Bereichen Hygiene,
Ergonomie, Bautechnik und rechtliche Vorgaben
kann sie ihren Kunden besonders umfangreiches
und fundiertes Fachwissen bieten und dadurch
optimale Losungen fiir jeden Anspruch entwi-
ckeln. Durch eine solide, stabile und langlebige
Konstruktion der Produkte will das Unternehmen
seinen Kunden zudem eine hohe Investitionssi-
cherheit bieten. www friedrich-sailer.de

den Einsatz von Niederdruck-Schaumreinigungs-
systemen.

Soll eine Reinigung wirkungsvoll sein, miissen Aero-
sole, durch hohen Wasserdruck verursachte Spriihne-
bel, vermieden werden. Bei mit Hochdruck arbeiten-
den Systemen werden Aerosole zu Keimtrigern, denn
auch wenn es sauber aussieht, ,,schweben* Keime im
Raum umbher und infizieren die gereinigten Ober-
flichen erneut. Niederdruckanlagen verhindern die-
sen Effekt der Kreuzkontamination, indem sie mit
bis 25 bar oder bis maximal 40 bar arbeiten. Trotz
niedrigerem Pumpendruck ist der Aufpralldruck

Die Einrichtung von Hygieneschleusen ist beim
Betriebszutritt und Ubergang von unreinen zu
reinen Betriebsbereichen zwingend notwendig.

Friedrich Saller GmbM

(Impact) des Wasserstrahls bei Niederdrucksystemen
hoher als bei Hochdrucksystemen und ermaglicht so
zusitzlich ein schnelleres Abspiilen von Verschmut-
zungen.

Neben den anwendungsspezifischen Vorteilen beim
Niederdruck im Vergleich zum Hochdruck besteht
auch ein wirtschaftlicher Vorteil: Die Kosten fiir War-
tung und Reparatur fallen bei Niederdruckanlagen
viel geringer aus als bei Hochdrucksystemen. Fiir die
Reinigungsschritte Vorspiilen, Aufspriihen von Reini=
gungsmittel, Nachspiilen, Desinfektion und Abspiilen
ist nur eine Maschine erforderlich. Pflege und War-

n
In der Verladung beim Warenein- und -ausgang
sollte die Méglichkeit einer Handreinigung ein-
geplant werden. !
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tung sind auf ein absolutes Minimum reduziert, ohne
auf Bedienungsfreundlichkeit oder Zuverlissigkeit zu
verzichten. Weiterhin kann durch den Einsatz der
Niederdruckschaumreinigung die Gefahr von Beschi-
digungen an Produktionsmaschinen, elektrischen In-
stallationen und der Bausubstanz im Gegensatz zu
Hochdruckanlagen minimiert werden. Die schmutzlo-
sende Funktion des Schaums und das schnellere Ab-
spiilen reduzieren den Zeitaufwand und damit die
Lohnkosten der Reinigung, die immerhin circa 80
Prozent der Reinigungskosten in Lebensmittelbetrie-
ben ausmachen.

Tipp: Sehen Sie Extrazuginge fiir die Einbringung
von Zukaufartikeln wie Verpackungsmaterial und Ge-
wiirze vor. Mit einem von aufen begehbaren Lager
verhindern Sie, dass [hre Lieferanten [hren Betrieb be-
treten miissen und verbessern so Thre Hygiene. Lisst es
sich zum Beispiel nicht vermeiden, dass ein Fahrer
den Betrieb betritt, miissen im Verladebereich Mog-
lichkeiten zur Handreinigung und -desinfektion sowie
zur Sohlenreinigung und -desinfektion vorgesehen
werden.

Perfekte Planung bis ins Detail

m Fulbdden und Entwisserung

Besondere Bedeutung fiir eine gute Betriebshygiene
haben Fufboden und die Bodenentwisserung. Die
FuBboden miissen {iber ein ausreichendes und richti-
ges Gefiille verfiigen und im Ubergang zur Wand eine
Hohlkehle aufweisen. Das Gefille darf auf keinen Fall
vom unreinen zum reinen Bereich verlaufen und die
Bildung von Pfiitzen muss ausgeschlossen werden.
Bodenabldufe und Entwisserungsrinnen miissen aus

Vorrichtungen zum Rammschutz sind vor
Schiebetiiren sinnvoll.
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Edelstahl sein, damit eine leichte Reinigung und die
sichere Ableitung des Abwassers gewihrleistet sind. Es
ist auBerdem darauf zu achten, dass die Siebkirbe von
Bodenabldufen eine maximale Lochgrife von 6 mm
aufweisen, um Risikomaterial sicher zuriickzuhalten.
Letzteres muss gesondert entsorgt werden und darf
nicht in den Fettabscheider gelangen.

m Medienzufiihrungen

Notwendige Prozessmedien wie Strom, Luft und Was-
ser konnen mittels Mediensiulen aus Edelstahl direkt
am Einsatzort zum Beispiel von der Decke zugefiihrt
werden. Dies reduziert die Stolpergefahr durch auf
dem Boden liegende Schlduche und Kabel erheblich
und schont die Installationen.

® Rammschutz

Durch den Einsatz von Rammschutzgeldndern und
Pfosten lassen sich z.B. Schiebetiiren vor duferen Ein-
wirkungen und Beschddigungen wie z.B. durch Hub-
wagen oder andere Transportgerite schiitzen. Durch
die Anbringung von Profilen und Platten aus lebens-
mittelechtem Kunststoff kann ein Flichenschutz an
Tiiren, Paneelen und Winden realisiert werden.

m Isolierung und Tiiren

Im Idealfall werden reine und unreine Bereiche
rdumlich getrennt. Einfache Abtrennungen kdnnen
durch den Einsatz von Isolierpaneelen und Tiiren bzw.
Pendeltiiren realisiert werden. Diese verhindern
gleichzeitig auch Luftstromungen von unreinen in
reine Bereiche. Sprechen bauliche Sonderfille gegen
die raumliche Trennung, so kann unter Umstinden
durch eine zeitliche oder organisatorische Trennung
das Ziel der Vermeidung von Kreuzkontaminationen
erreicht werden. Diese Sonderldsungen sollten mit den
zulassenden Behorden im Vorfeld abgestimmt werden.
Tipp: Sehen Sie hinter Kithlraumschiebetiiren zusitz-
lich Streifenvorhzinge oder Pendeltiiren vor. Diese ver-
hindern den Kilteverlust auch bei gedffneter Schiebe-
tiir. Der Kiihlraum kann schnell und effizient befiillt
oder geleert werden, ohne die Schiebetiir in kurzen Ab-
standen zu dffnen und zu schliefen.

m Sozialrdume

Fiir die Mitarbeiter sind bei der Planung von Produk-
tionsrdaumen neben einem Umkleidebereich und Sa-
nitdreinrichtungen Aufenthaltsraume in ausreichen-
der Groe vorzusehen. Im Umkleidebereich hat eine
Trennung von unreiner (Stralenbekleidung) und rei-
ner (Betriebsbekleidung) Bekleidung zu erfolgen. Dies
kann durch getrennte Kleiderspindabteile rein/unrein
oder aber bei zunehmender Betriebsgrofe durch Auf-
teilung des Umkleidebereichs in einen unreinen und
reinen Teil miterfolgen. Um Kosten zu reduzieren, be-
steht die Moglichkeit, im Umkleidebereich statt Edel-
stahlspinden lackierte Stahlspinde einzusetzen. So-
bald es sich jedoch um einen Feuchtraum handelt,
sollte immer auf Spinde und Schrinke in Edelstahl
zuriickgegriffen werden, um eine lange Haltbarkeit zu
gewihrleisten. Christoph Miitzel
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