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Schlachtstatten optimieren

Bei der Planung neuer
Schlachtanlagen oder der
Modernisierung und
Erweiterung vorhandener
Schlachtsatten gewinnen
Aspekte wie
Nachhaltigkeit, Tierschutz
und vor allem Hygiene
immer mehr an Bedeutung.
Die Fleischerei stellt
technische Lésungen fiir
den Einsatz in
Schlachtstatten vor.
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» Die Ablaufe beim Schlachten stellen hohe An-
forderungen an Arbeitssicherheit, Hvgiene, Effizienz
und damit Wirtschaftlichkeit. Nicht nur industrielle
Schlachtstitten sind gezwungen, den Automatisie-
rungsgrad stindig zu erhéhen. um effizienter und da-
mit wetthewerbsfihig zu sein oder zu bleiben. Aber
auch der tiergerechte Umgang mit dem Schlachtvieh
oder die Nachverfolgung der Fleischchargen spielen
eine wichtige Rolle bei der Konzeption einer Schlacht-
anlage. Betriebe, die beim Bau oder Umbau von
Schlachtstiitten alle Details von Anfang an genau pla-
nen, kbnnen nicht nur die zahlreichen gesetzlichen
Vorschriften einhalten. Optimierte Abldufe vor dem
und beim Schlachten senken auch die Kosten und
schaffen die Voraussetzung, um die Qualitit des Flei-
sches zu verbessern. So ist zum Beispiel das Fleisch
von Tieren, die beim Transport und auf dem Weg zur
Betdubung weitgehend angstfrei sind, hochwertiger
als das Fleisch verdngstigter Artgenossen. Beim Ein-
richten von Schlachtstitten sollte daher auch das
Sozialverhalten der verschiedenen Tierarten beriick-
sichtigt werden. Schweine zum Beispiel sind Gruppen-
tiere, die mdglichst in Kleingruppen in den Betdu-
bungsbereich gefithrt werden sollten.

Unternehmen. die in eine neue Schlachtstitte bezie-
hungsweise in Umbau- oder Erweiterungsmafinah-
men investieren wollen, sollten — und das schon sehr
frithzeitig — auf Dienstleister zuriickgreifen, die Er-
fahrung in der individuellen Konzeption und Einrich-
tung von Schlachtstdtten haben. Nachfolgend infor-
miert Die Fleischerei iiber technische Losungen wie
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Hygieneschleusen sind die Basis einer guten
Personalhygiene. Sie vermeiden die Ubertra-
gung von Kontaminationen in reine Produk-
tionsbereiche.

Hvgieneschleusen, Ramm- und Kantenschutz aus
Edelstahl sowie pflegeleichte Bodenbeldge fiir
Schlachtstiitten.

Hygieneschleusen richtig einrichten

Hvgieneschleusen sind eine der wichtigsten Bestand-
teile eines erfolgreichen Hygienekonzeptes in
Schlachtstitten jeder Betriebsgrife und die Basis ei-
ner guten Personalhygiene. [hr Zweck ist es, die Uber-
tragung von Kontaminationen in reine Produktions-
bereiche zu vermeiden.

Die Projektleiter der Friedrich Sailer GmbH, Neu-Ulm,
planen Hygieneschleusen individuell nach den rdum-
lichen Vorgaben unter Beachtung des Schmutzauf-
kommens, der Hygieneanforderungen und des Perso-
nal- und Besucherverkehrs in der jeweiligen Schlacht-
stitte. Das wichtigste Planungskriterium ist die An-
zahl von Personen, die in einem bestimmten Zeitraum
die Hvgieneschleuse durchliuft. Zu der Grundeinrich-
tung einer Hygieneschleuse gehdren Handwasch- und
Handdesinfektionseinrichtungen sowie Sohlenreini-
gungs- und -desinfektionseinrichtungen.

Die Mitarbeiter durchlaufen in einer Hygieneschleuse
in der Regel folgende Schritte:

m Aufnahme von Seife aus einem Seifenspender,

® Waschen der Hinde und Unterarme in einem
Handwaschbecken oder einer Handwaschrinne,

® Trocknen der Hinde mit Einweghandtiichern oder
Hindetrocknern,

m Desinfizieren der getrockneten Hinde,

® Reinigung und/oder Desinfektion der Schuh-, Stie-
fel- oder Clogsohlen beziehungsweise Stiefelschiifte.
Idealerweise durchlaufen die Mitarbeiter bei diesen
Schritten eine Zwangsfithrung, die sicherstellt, dass
alle Schritte in der geforderten Reihenfolge und Dau-
er durchgefiihrt werden. Optimal zur Eingangskon-
trolle sind Drehkreuze, die erst freigeschaltet werden,
wenn Handreinigung und Handdesinfektion etc. ent-
sprechend der Vorgaben durchgefiihrt wurden.

Von der Friedrich Sailer GmbH angebotene Hygiene-
schleusen bieten die Moglichkeit, alle genannten
Schritte in einem kompakten und platzsparenden Ge-
rit zu vereinigen. Diese Hygieneschleusen sind ideal
fiir kleinere Betriebe oder Schichten.

Bei Betrieben mit einer grifieren Anzahl bietet es sich
zur Vermeidung von Staus bei Schichtbeginn oder
Schichtende an, die einzelnen Schritte wie Handreini-
gung und Handdesinfektion sowie Schlenreinigung
und Sohlendesinfektion nicht in einem Gerit zu kom-
binieren, sondern auf verschiedene Einrichtungen zu
verteilen. Ergdnzt werden Hvgieneschleusen durch
Spender fiir Einwegartikel wie zum Beispiel Kopfbede-
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ckungen, Einrichtungen zur Reinigung und Desinfek-
tion von Arbeitsgeriten, zur Reinigung, Trocknung
und Aufbewahrung von Arbeitskleidung wie Schiirzen
und Schuhe oder Stiefel sowie durch rdumlich von der
Hygieneschleuse getrennte Sozialrdume, in denen ei-
ne Trennung von Schwarz- und Weifkleidung sicher-
gestellt ist

Edelstahl fiir Hygiene und Sauberkeit

Bodeneinlaufe, Tiiren, Zargen, Ramm- und Kan-
tenschutz aus Edelstahl sind hygienisch ein-
wandfrei, langlebig und korrossionsbestandig.

Wiedemann-Technik, Husum, bietet speziell fiir
Fleisch verarbeitende Betriebe seit mehr als 60 Jahren
Qualitdtsprodukte aus Edelstahl an, wie zum Beispiel
Entwisserungssysteme, Bodeneinldufe oder Hygiene-
einrichtungen. Die Qualitdr der Verarbeitung und der
standige Erfahrungsaustausch mit den Anwendern er-
moglicht es dem Unternehmen, seine Produkte den
Kundenwiinschen optimal anzupassen.

Hohe Stabilitdt kombiniert mit leichter Reinigung
und ansprechender Optik kennzeichnen die Entwisse-
rungsrinnen aus Edelstahl — ob Kastenrinnen,
Schlitzrinnen oder Rinnen-Bodeneinldufe bis zur in-
dividuellen Sonderlgsung. Die Tiiren und Fenster von
Wiedemann-Technik entsprechen durch die komplette
Fertigung aus Edelstahl den jeweiligen DIN- und EN-
Vorgaben. Sie sind langlebig, korrosionsbestindig und
und Ecken und insbesondere von Leichtbau- und Pa-
neelwinden bietet das Unternehmen Ramm- und
Kantenschutz an, der individuell fiir hohe optische
Anspriiche gefertigt wird.

Ein Boden fiir hohe Anspriiche

Essen ist Geschmackssache — anders ist es bei der
Wahl von Biden fiir die Einrichtung von Schlachtstit-
ten. Denn neben hichsten Anforderungen an Hygiene,
Belastbarkeit und Funktionalitit miissen in der
Fleisch verarbeitenden Industrie hiufig zahlreiche
Vorgaben zum Beispiel nach International Food Stan-
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Silikal
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An nur einem Wochenende wurde der marode
Altbelag dieser Schlachtstatte entfernt, aufge-
baut und mit dem Polyurethanbetonsystem
Ucrete neu beschichtet.

dard (IFS), VOC oder auch Arbeitssicherheit (BGIA)
eingehalten werden.

Performance Flooring, Frankfurt am Main, bietet mit
dem Polyurethanbetonsvstern Ucrete seit Jahrzehnten
ein mafigeschneidertes Produkt, das die Bediirfnisse
und Vorgaben von Schlachtstdtten problemlos erfiillt.
Der extrem schlagfeste Boden {iberzeugt laut Herstel-
ler nicht nur durch die lange Lebensdauer von iiber
zwanzig Jahren, er ist — je nach Schichtdicke — tem-
peraturbestiindig von —40 °C bis +130 °C. Ucrete bie-
tet eine gleichmiRige, fugenminimierte Oberfléche,
die durch das schnelle Abtrocknungsverhalten und die
Chemikalien- und Heifdampfbestindigkeit so reini-
gungsfihig ist wie Edelstahl. Dank individuell ein-
stellbarer Rutschhemmbklassen wird der Arbeitssicher-

Reaktionsharz-Bodenbeschichtungen sind
porendicht und fugenlos und lassen sich des-
halb schnell und griindlich reinigen und desinfi-
zieren.
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heit in Nassbereichen — mit Produkten wie Fetten,
Fleisch- und Wurstresten — Rechnung getragen.
Besonders bei Sanierungen muss oft ein enges Zeit-
fenster eingehalten werden. Dabei hat sich Ucrete als
zeitsparender Boden bewihrt, so der Hersteller. Das
Polyurethanbetonsystem hirtet sehr schnell aus und
ist bei Raumtemperatur in zwolf bis 24 Stunden
wieder voll belastbar Zudem erlaubt die hohe Rest-
feuchtebestdndigkeit eine frithe Belegreife des Betons
oder Estrichs. Die Geruchs- und Geschmacksneutra-
litiit von Ucrete ermdglicht sogar das Verlegen des
Bodens parallel zum laufenden Tagesgeschift der
Schlachtstitte.

Fugenlose Pflegeleichtigkeit

Die Reaktionsharz-Beschichtungen von Silikal, Main-
hausen, sind porendicht und fugenlos und bilden
deshalb eine verlissliche Grundlage fiir moderne
Schlachtbetriebe. Keime und Bakterien finden hier
keine . Verstecke". Reinigung und Desinfektion funk-
tionieren schnell und griindlich. Blut und Fette sowie
viele Siuren, Laugen. Salze und andere aggressive
Stoffe lassen sich einfach und riickstandsfrei ent-
fernen.

Der Belag ist in Produktionsriumen, in Lager- oder
auch Tiefkiihlbereichen schnell verlegt: Meist ohne
Unterhrechung fiir den laufenden Kiihlbetrieb lassen
sich die fugenlosen Belzige aufbringen oder schadhaf-
te Stellen reparieren — und das bei Temperaturen von
bis zu —25 °C.

Bereits nach wenigen Stunden sind die neuen Silikal-
Beschichtungen im Kiihlhausbereich ausgehirtet und
voll belastbar. Eine Mafinahme, die ganz ohne Beein-
trachtigung fiir den Kithlbetrieb wihrend der Feier-
abendstunden oder am Wochenende stattfinden kann.
Gleiches gilt fiir Ausbesserungen einzelner Flichenbe-
reiche mit dem erfolgreichen Reparaturmartelsystem
Silkal R 17.

Nur etwa eine Stunde bendtigen die Methacrvlaltharze
vom Aufbringen bis zur Aushdrtung und damit zur
vollen Belastharkeit. Das erspart in vielen Fillen zeit-
und kostenaufwindige Betriebsunterbrechungen.

Uberlistungssichere Zugangskontrolle

Gerade im Bereich des Personalzugangs miissen wir-
kungsvolle, {iberlistungssichere Zugangskontrollen
eingesetzt werden. um hvgienesensible Bereiche vor
einer Kontaminierung zu schiitzen. In Abhingigkeit
von den anzuwendenden Hygienerichtlinien sowie der
Anzahl der Personen, die diese Zuginge pro Schicht
passieren. sind deren Anordnung und Aufbau sowie
die enthaltenen Komponenten zur Reinigung und
Desinfektion — beispielweise von Hinden und Schu-
hen oder Stiefeln — genau festzulegen. Hinzu kom-
men zusitzlich erforderliche hvgienetechnische Aus-
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stattungen in den vor- und nachgelagerten Bereichen.
Solche MaBnahmen stellen aufgrund ihrer teilweise
recht hohen Komplexitit sowohl in bereits bestehen-
den Betriebsstitten, die nachgeriistet werden miissen,
als auch in Neubauvorhaben eine besondere Heraus-
forderung fiir die Betreiber dar. Denn um alle Anforde-
rungen korrekt erfiillen zu kénnen, ist eine grofftmag-
liche Entscheidungssicherheit unerlésslich, die sich
nur dadurch gewinnen lisst, sofern alle Parameter
und Notwendigkeiten vorher erfirtert und bei der
weiteren ['msetzung schlieflich auch beriicksichtigt
werden konnen.

Qualifizierte Unterstiitzung dafiir bietet die Kohlhoff
Hygienetechnik, Unna, mit ihrem langjihrigen Know-
how sowie umfangreichen Planungsdienstleistungen.
Verschiedene behdrdlich zuldssige Gestaltungs- und
Ausstattungsoptionen kénnen dabei ebenso beriick-
sichtigt werden wie an die individue!le Betriebssitua-
tion angepasste Sonderanfertigungen. Denn seit mehr
als 30 Jahren entwickelt und produziert das Unterneh-
men Anlagen zur Personal- und Betriebshygiene fiir
Lebensmittelverarbeiter und hat derzeit erwa 100 Edel-
stahlprodukte aus eigener Fertigung im Programm.
Ausgehend vom vorgegebenen oder gemeinsam erar-
beiteten Anforderungsprofil, das zlle wesentlichen
funktionellen, organisatorischen und personellen
Rahmenbedingungen enthilt, erstellt Kohlhoff eine
exakte CAD-Planung der vorgeschlagenen Lisung
innerhalb der vorhandenen oder geplanten Raumsitu-

kann.

Know-how fiir die Fleischwirtschaft

Eine 3D-Planung
und -Projektierung von
wirkungsvollen Zugangskontrollen gewahr-
leistet mehr Entscheidungssicherheit.
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ation. Dank solch realitdtsnaher dreidimensionaler
Darstellungen sowie detaillierter Informationen iiber
die daftir notwendigen baulichen sowie gebdudetech-
nischen Voraussetzungen — beispielsweise die Position
der Anschliisse fiir die Installation — entsteht eine
solide Planungs- und Entscheidungsgrundlage, die
bereits im Vorfeld den zustindigen Lebensmittel-
iiberwachungsbehdrden zur Priifung vorgelegt werden

Conny Salzgeber

Schlachtstatten und -ablaufe ganzheitlich optimieren

Zu den Kernkompetenzen des Danish Meat Research Institute (DMRI),
eine Division des Danish Technological Institute (DTI), Ronskilde/Da-
nemark, gehort unter anderem die Planung von Schiachtanlagen in-
klusive Warenstrom- und Transportoptimierung sowie Entwicklung,
Implementierung und Inbetriebnahme von Schlachttechnologie so-
wie Schulung der Bedienkrafte. Dariiber hinaus legt das Unterneh-
men seinen Fokus auf die Ausarbeitung und Implementierung von Hy-
gienekonzepten fir hochste Lebensmittelsicherheit und Haltbarkeit
sowie die Verbesserung der Fleischqualitédt durch rentable Losungen
fur Tierbetreuung, Schlachtkorper/Eingeweide-Kihlung sowie Ver-
packung. Das Optimieren der Energieeffizienz durch Senkung von
Wasser- und Energieverbrauch sowie Vermeidung von Abfallen ge-
hort ebenfalls zum Leistungsspektrum.

Das DMRI bietet fiir Unternehmen der internationalen Fleischwirt-
schaft und -verarbeitung, deren Zulieferern sowie Verbanden ganz-
heitliche Analysen und Losungsvorschlage an, die dem individuellen
Bedarf entsprechen. Als unabhangige Berater sind die DMRI-Fach-
krédfte in der Lage, selbst fiir komplexe Herausforderungen kompe-
tente Losungen bereitzustellen. DMRI-Consultants hinterfragen be-
triebliche Gepflogenheiten, stellen die Organisation vor relevante
Herausforderungen und wirken als Coach - in allen Projektphasen bis
zum optimalen Setup. Ein wesentlicher DMRI-Schwerpunkt sind nach
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eigenen Angaben individuell zugeschnittene Ldsungen, die den
unternehmen durch langfristige Wettbewerbsvorteile stabile Ertrage
bringen. Der gesamte Verlauf wird dabei erfasst und nach Bedarf ein-
bezogen: Entwicklung, inbetriebnahme, Feintuning, Schulung.

Die Fachkompetenz von DMRI/DTI bietet sich zum Beispiel fiir die L6-
sung folgender Aufgaben an:

B Bau neuer Produktionsanlagen,

B Kapazitatserweiterungen,

B Automatisierungsvorhaben,

B Umstrukturierungen,

B Warenstrom- und Betriebsoptimierung,

B Optimierung der Ressourcennutzung.

Zur objektiven Evaluierung von strategischen Entscheidungen emp-
fiehlt sich die Aufstellung eines Masterplans. Hierbei hat das DMRI
nach eigenen Angaben umfassende Erfahrung. Die Basis bilden fein-
maschige Analysen der Ist-Zusténde, anhand derer man die kurz- und
langfristige Rentabilitét geplanter Vorhaben beurteilen kann. Und zwar
so friihzeitig, dass groBere Fehlinvestitionen und deren Verzinsung in
engen Grenzen gehalten oder komplett verhindert werden kénnen, so
DMRI. Die Entscheidungsgrundlage wird in Zusammenarbeit mit dem
Unternehmen erstellt, um sie in der Organisation zu verankern, und ist
also mehr als eine bloBe Bewertung und Empfehlung des DMRI.
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