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Schwerpunkt Planen, Bauen und Einrichten von Betrieben

Von Dirk Kölling

F
ür bereits in Betrieb ge-
nommene Fleisch und Le-
bensmittel verarbeitende

Betriebe, aber auch für Neupla-
nungen bildet in punkto Hygie-
ne der gleiche gesetzliche Rah-
men die Richtschnur: Es handelt
sich um das Hygienepaket der
Europäischen Union aus dem
Jahre 2006, wonach grundsätz-
lich alle Betriebe, die Lebensmit-
tel tierischen Ursprungs produ-
zieren wollen, verpflichtet sind
einen Antrag auf Zulassung zu
stellen.

Wichtig ist es für die betroffe-
nen Unternehmer, alle Aspekte
der betrieblichen Hygiene im
Blick zu haben – angefangen von
der Bauweise der Räume und de-
ren Ausstattung über die Einhal-
tung der Kühlkette einschließ-
lich der lückenlosen Dokumen-

tation bis hin zu regelmäßigen
Hygieneschulungen und der
Umsetzung des HACCP-Kon-
zept.

Die EU legt rechtliche
Grundlagen fest

Nachfolgend werden einige
markante Entwurfsregeln aus
der Praxis skizziert, die im We-
sentlichen auf folgenden recht-
lichen Grundlagen basieren:
� Anforderungen aus der EG-
Verordnung Nr. 852/2004 über
Lebensmittelhygiene
� Anforderungen aus der EG-
Verordnung Nr. 853 /2004 mit
spezifischen Hygienevorschrif-
ten für Lebensmittel
� Empfohlene internationale
technische Normen und Regeln.
Allgemeine Grundsätze der Le-
bensmittelhygiene (CAC/RCP
1-1969, Rev. 4 2003) – Codex Ali-

mentarius
� Normen
und Regeln der
Fleischhygiene
(CAC/RCP 58-
2005) – Codex
Alimentarius

Aus diesen
Vorgaben las-
sen sich fol-
gende Ent-
wurfsgrundla-
gen ableiten:

Betriebsräu-
me der weißen
(sauberen) und
schwarzen
(unsauberen)
Zone müssen
so angeordnet
sein, dass
durch die Be-

wegungen von Personal, Leer-
gut, Produkten und zusätzlichen
Materialien keine Kreuzkonta-
mination entsteht.

Baulichen Anlagen sind so zu
entwerfen, dass das Personal der
weißen Zone und das Personal
der schwarzen Zone sich nicht
begegnet. Weiterhin sind sepa-
rate Umkleidebereiche, Kanti-
nen und Toiletten entsprechend
zu entwerfen und zu planen. Ge-
führte Hygiene-Schleusen für
die Personalzugänge sowie für
den Rückweg des Personals, an
diversen Stellen im Betrieb rich-
tig platziert, sind heute selbst-
verständlich. 

Umsetzung 
in die bauliche Praxis

Der Bereich Schlachtung, ob-
wohl Bestandteil einer Gesamt-
liegenschaft, ist als eigenes Ge-
bäude bzw. eigner Betriebsteil zu
betrachten und zu planen.

Grundsätzlich gilt folgende
Regie für die Produktionspla-
nung nach der Schlachtung:

Es ist zu beachten, dass die Zo-
ne Weiß, beispielsweise bei der
Produktion von Geflügel, durch-
gängig von der Kühllagerung bis
zum Versand für „unverpacktes
Fleisch“ eigene und separierte
Räume erhält. Hier darf sich nur
das „weiße Personal“ bewegen.

Weiterhin ist zu beachten,
dass das Produkt Geflügel, so-
fern es verpackt wird, dafür aus

der Zone Weiß, der Produktion,
heraus eine separierte, eigene
Abfolge von Räumen für die
Umhüllung, das Gefrieren, die
Kartonzuführung, Palettierung, 

Hygienebestimmungen

Rechtliche Aspekte sind entscheidend
Bauhygienische Anforderungen bei der Projektierung von Produktionsbetrieben

Fleischerzeuger, Fisch- und Geflügelproduzenten, Teigwaren-Her-

steller sowie alle anderen Industriezweige, die mit der Produktion und

Weiterverarbeitung von Lebensmitteln befasst sind, stehen früher

oder später vor denselben Fragen: Entsprechen die betrieblichen

Prozesse den aktuellen hygienischen Anforderungen? Hält der Betrieb

den strengen Augen der Lebensmittelkontrolleure stand? Und was

muss bei der Projektplanung berücksichtigt werden? Antworten liefert

der folgende Bericht.
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Abb. 1: Design und Funktion sollten eine Einheit bilden – Außendarstellung
eines großen Projektes
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Abb. 2: Die Explosionszeichnung aus dem Entwurfprozess
veranschaulicht die Trennung von unreinen und reinen
Bereichen im Fleisch verarbeitenden Betrieb.

Das Planungsteam Kölling-Archi-
tekten ist seit vielen Jahren als Spe-
zialist für Hygiene, Qualitätsstan-
dards und bauliche Anforderungen
in der Lebensmittel- und Fleisch-
industrie auf internationaler Ebene
tätig. Angefangen von der Bera-
tung, über Optimierungen und Teil-
lösungen im laufenden Betrieb bis
hin zu kompletten Begleitung von
der ersten Planung bis zur Inbe-
triebnahme bieten die Industrie-
bau-Spezialisten aus Münster/
Westfalen ihr Know-how an. Das
Planungsbüro legt besonderen
Wert auf die frühzeitige Einbindung
der verantwortlichen regionalen
Ämter und Behörden, die den Be-
trieb später abnehmen und beauf-
sichtigen müssen. Darüber hinaus
arbeitet es mit erfahrenen nationa-
len und internationalen Kooperati-
onspartnern aus den Bereichen
Hygiene, Recht, Technologie und
Technik zusammen. Zu den jüngs-
ten Projekten gehörten beispiels-
weise die Begleitung der Master-
planung für einen großen Geflügel-
produzenten in der Ukraine sowie
gleiche Tätigkeit und bauliche Be-
gleitung für einen großen Geflügel-
produzenten in Ägypten.



Fleischwirtschaft 2/2011 45

Schwerpunkt Planen, Bauen und Einrichten von Betrieben

Rechtliche Aspekte sind entscheidend

Lagerung und den Versand er-
hält. 

Ab dem Bereich Kartonzufüh-
rung darf sich nur „schwarzes
Personal“ bewegen. Ein großes
Problem stellen Holzpaletten
und Kartonagen dar. Der Weg
von der Anlieferung der Karto-
nage über Auffaltung bis zum
Einsatzort muss ein eigener kon-
trollierter Bereich sein, denn
hier besteht eine hohe Kontami-
nationsgefahr. Nur umhüllte
Ware darf auf den Karton tref-
fen. Werden hier Fehler ge-
macht, entstehen unkontrollier-
bare Kreuzkontaminationen.

Auf den Einsatz von Holzpa-
letten wird heute sinnvollerwei-
se verzichtet. Es gilt allgemein
die Regel: Eingesetzte Materia-
lien müssen reinigungsfähig und
desinfizierbar sein. Somit kom-
men Kunststoffpaletten zum
Einsatz. Eine große Gefahren-
quelle ist damit ausgeschlossen.

Reinigungsbereiche für Ge-
brauchsmaterialien wie E2-Kis-
ten sind so zu planen und an-
zuordnen, dass der Weg zur Rei-
nigung separat verläuft, sodass
keine Kontamination sauberer
bzw. gereinigter Materialen ent-
steht. Die geeinigten Materia-
lien benötigen selbstverständ-
lich ebenso den separaten Weg
zurück in die Produktion. 

Grundsätzlich gilt die Tren-
nung und richtige Zonierung der
schwarzen und weißen Bereiche.
Besonderes Augenmerk liegt da-
bei natürlich auch auf der richti-
gen Platzierung von Nebenräu-
men bzw. flankierenden Berei-
chen, wie z.B. den Technik-
räumen, Werkstätten, Räumen

für das Messerschleifen, Fahrer-
schleusen, der evtl. benötigten
Personalzugänge aus der Ver-
waltung, Besucherschleusen
und natürlich den diversen An-
und Ablieferungsbereichen . 

Trotz der umfangreichen
rechtlichen und hygienischen
Anforderungen und Spielregeln
muss ein Produktionsgebäude
natürlich in erster Linie unter
den Gesichtspunkten der wirt-
schaftlich guten und vernünfti-
gen inneren Logistik reibungslos
funktionieren, um dem Unter-
nehmen zu dienen. Denn hier
wird wirtschaftlicher Erfolg ge-
neriert.

Ein sehr komplexes Zusam-
menspiel vieler Anforderungen,
bei dem es sich lohnt, rechtzeitig
das fachplanerische Know-how
einzuholen.
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Mit einem Relaunch der Web-
site und einem Katalog in neu-
em Design startet Alto-Shaam
Deutschland GmbH aus Bo-
chum durch ins Jahr 2011. Neu
im Programm sind die Heißluft-
dämpfer CombiTouchTM, die
Heißhalte-Platten HFM sowie
die beheizten Tranchierplatten
der neuen Serie CS. Die neuen
Geräte werden auf der Internor-
ga erstmals den deutschen Kun-
den präsentiert. Zur besseren
Orientierung wurden im Kata-
log auch die Maßskizzen der
Geräte mit aufgenommen. So
hat der Kunde neben den Gerä-
tefeatures und Vorteilen auch
wichtige technische Informatio-
nen direkt zur Hand. Im glei-
chen Layout, angepasst an die
Website der US-Muttergesell-
schaft, zeigt sich auch der neue
Internetauftritt von Alto-
Shaam Deutschland. Gleichzei-
tig repräsentieren die Websei-
ten Alto-Shaam auch für die Be-
neluxstaaten und den französi-
schen Markt. Demnächst wer-
den auch Informationen für
Spanien bereitstehen. Die Ab-
wicklung der Geschäfte in Eu-
ropa erfolgt über die deutsche
Niederlassung und mit dem
neuen Auftritt wurde auch das
Erscheinungsbild in Europa
stark verbessert. Auf der Web-
site sind alle Informationen zu
den Geräten, Kompakt-Daten-
blätter sowie wichtige Messeter-
mine und alle Kontaktdaten län-
derspezifisch aufgeführt.

www.alto-shaam.eu 

Alto-Shaam bündelt
Aktivitäten in Europa

Das Unternehmen Synotech
Sensor und Meßtechnik GmbH
aus Hückelhoven bietet mit dem
Datenlogger Hobo Energy einen
batteriebetriebenen Logger für
den Einsatz im Bereich des Ge-
bäude-Energie-Managements.
Er zeichnet sich durch eine mo-
dulare und konfigurierbare Sig-
nalaufbereitung aus und bietet
hierdurch höchste Flexibilität.

Der Logger ist in der Lage,
Signale unterschiedlicher Sen-
soren zu erfassen. Schnell aus-
tauschbare Einsteckmodule ver-
arbeiten die Ausgangssignale
nahezu beliebiger Sensoren. Ei-
ne Sensorspeisung mit einstell-
baren Einschaltzeiten gestattet
die bestmögliche Nutzung der
Batteriekapazität. Die Eingangs-
module verarbeiten Wechsel-
spannungen, Stromsignale oder
Gleichspannungen bis 20 V. So-
mit können Strom-, Spannungs-
oder Leistungswandler, aber
auch Differenzdruck- oder
Feuchtesensoren direkt ange-
schlossen werden. 

Zusätzlich lassen sich an sechs
Eingängen die Smart-Sensoren
von Onset zur Messung von
Temperatur, Luftfeuchte, Luft-
druck usw. anschließen. Der Ho-
bo Energy Logger hat einen
Messfehler von ±0,25%. Die
Messwerte werden in einem
512 kB Speicher gesichert. Zur
Energieversorgung können in-
terne Batterien, ein Netzteil oder
auch eine 12 V-Autobatterie ge-
nutzt werden.

www.synotech.de/Logger_Innen

Synotech präsentiert
sich im Energiebereich 


