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SchädlingsbekämpfungSchädlingsbekämpfungTECHNOLOGIE Betriebshygiene

Nachhaltiges Luft- und Hygienemanage -
ment in der Lebensmittelherstellung
Studie im Auftrag der BWA Fachkommission Lebens -
mittelsicherheit & Lebensmittelhandel, Berlin
Ralf Ohlmann

>>> Die neue Definition zur erhöhten Lebens-
mittelsicherheit und nachhaltigen Kosten -
einsparung in der Lebensmittelherstellung
ist der Begriff Luft- und Hygiene manage -
ment. Dazu wurde eine Studie in mehreren
Ver arbeitungsbetrieben mit dem Luft- und
 Hygienefachinstitut Just in Air® sowie der
Fachkommission Lebensmittel sicherheit &
Lebensmittelhandel durchgeführt.

Die Ansätze erfolgten durch eine Hygiene-
klimatische Untersuchung während der
Produktion linear zu den Prozessab läufen.
Dazu ist das gesamte Prozessumfeld als
 Anforderung herangezogen worden, was
sich schon graphisch aus dynamischen Span-
nungsfeldern zusammensetzt.

Das ureigenste Interesse der Lebens-
mittelsicherheit/Betriebshygiene (unter
 gegebenen baulichen Bedingungen) muss
also die Verringerung und Vermeidung
„nach teiliger Beeinflussung“ mikrobiologi-
scher, aber auch klimatischer Risikopoten -
tiale (oft die Ursache für hygienische Risi-
ken) sein, die von Gebäuden, Einrichtungen,
Anlagen, aber auch von Personal und den
Produkten selber ausgehen (Abb. 1).

Betrachtet man die einzelnen Prozess-
bereiche als analoge Risikobewertung, so
ergeben sich bei kybernetischer Messdaten-
erfassung schnell Hinweise darauf,
� wo Keime auftreten und wie Keime auch

durch Klima begünstigt werden

� wie Keime über die Luft und durch Prozess-
wege in das Produktionsumfeld und somit
auch auf das Produkt gelangen können

� wie mit geeigneten Maßnahmen hygieni-
sche Risiken schon bei der Entstehung
lokal minimiert werden

� welche Maßnahmen als sofort, mittel-
und langfristig zu einer deutlich erhöh-
ten Lebensmittelsicherheit führen und
Kosten nachhaltig senken.

Analyse/Erfassung des linearen
Prozessablaufes nach genorm-
ten Verfahren als Grundlage zur
Festlegung gezielter Optimie -
rungs maßnahmen
Siehe hierzu die Abbildungen 2 bis 5.

Abgestimmter Maßnahmenplan
zur gezielten Risikominimierung
Nach Abschluss der hygiene-klimatischen
Prozessumfelddatenerfassung können aus
den Ergebnissen sichere Optimierungsmaß-
nahmen abgeleitet werden, die auch im Ein-
klang mit den internen Anforderungen, wie
Grenzwerten, abgestimmt sind.

Eine wirtschaftliche Sofortmaßnahme
zur erweiterten Hygieneabsicherung, ohne
Änderung der Prozessabläufe, kann der
Einsatz von nachhaltigen Hygienetechnolo-
gien sein, die auf der Verwendung natür-
licher Inhaltsstoffe basieren.

In der Studie wurden unterschiedliche
Produktionsbereiche mit der nachhaltigen
Hygienetechnologie als Ersatz zu chemi-
schen Desinfektionsverfahren behandeltAbb. 1: Darstellung Prozessumfeld in der Lebensmittelherstellung. Grafiken/Fotos: BWA

Abb. 5: Erfassung der Luftkeim -
belastungen.

Abb. 2: Darstellung Prozessumfelddatenerfassung in der Lebensmittelherstellung.
Abb. 3: Visualisierung der Luftströmungen.
Abb. 4: Erfassung der Oberflächenkeimbelastungen.
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sowie in der Wirksamkeit und Einsatzzeit
 bewertet.

Als Beispiel der Hygienisierung wurde
der hygienesensible Bereich von Reife -
kammern gewählt, die nur grob gereinigt
wurden.

Bewertungsparameter waren die Re-
duktion der Oberflächenkeimbelastungen
(auch innerhalb der Lüftungskanäle) sowie
der Raumluft als mögliche Rekontamina-
tionsquelle der offenen Produkte während
der Herstellung (Abb. 6 + 7).

Zusammenfassung
Durch eine gezielte Prozessumfeldanalyse
konnten die Risikobereiche klar definiert
und daraufhin als eine Optimierungsmaß-
nahme, durch eine alternative Hygienetech-
nologie nachhaltig abgesichert werden.
Dabei ist die Anwendung der nachhaltigen

Die einzelnen Schritte in der prakti-
schen Anwendung werden in den Online -
fach seminaren
� 3. 6. 2022 – Pathogenmanagement,

 sicherer Schutz vor Listerien und Co.
� 24. 6. 2022 – nachhaltiges Hygiene-

& Luftmanagement
der Bundesfachkommission Lebensmittel -
sicherheit und Lebensmittelhandel vorge-
stellt. �
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Hygienetechnologie ohne Personaleinsatz,
in sehr kurzer Zeit und ohne eine Nach -
behandlung (Nachspülen) möglich und die
Räumlichkeit für die Produktion sofort
 wieder einsetzbar.

Durch das neue Hygieneverfahren
 werden auch die inneren Feuchtelasten
durch Reinigungs-/Desinfektionsauf wen -
dungen deutlich reduziert (Kondensat -
bildung) sowie ein schädlicher Eintrag von
 Desinfektionsmittelfrachten in das Ab -
wasser vermieden.

Dieses Verfahren eignet sich aufgrund
der natürlichen Inhaltsstoffe auch zum Ein-
satz während der Lebensmittelverarbeitung
mit anwesendem Personal und offenen Pro-
dukten, was die größten Hygienerisiken der
Produkte abdeckt.

Abb. 6: Darstellung Lufthygieneverlauf.

Abb. 7: Darstellung Oberflächenhygieneverlauf.

Abb. 8: Vernebelung der nachhaltigen
Hygienetechnologie in der Rei-
fekammer.


