AUTOMATION FUR DIE NAHRUNGSMITTELINDUSTRIE

Was heif}t eigentlich hygienisch?

Flir die Lebens- und Genussmittelerzeugung herrschen andere Vorschriften als etwa in der Metall- oder Kunststoffverarbeitung.
Viel strapaziert wird in diesem Zusammenhang der Begriff Hygiene. Dafiir gilt: Nicht jeder meint dasselbe, nur weil er den
gleichen Begriff verwendet. Filr x-technik AUTOMATION fragte Ing. Peter Kemptner Dr.-Ing. Jiirgen Hofmann, Leiter des

Beratungsunternehmens Hygienic Design Weihenstephan, wie der aktuellen Vorschriftenlage zu begegnen ist.

Weihenstephan ist ein Stadtteil im Westen

der Stadt Freising, die etwa 25 km unterhalp«"'

von Mulnchen an der Isar liegt. Benann}/iét
Weihenstephan nach der ehemaligen_.A'btei,
in der sich die ca. 1040 gegr[]ndete’élteste
Brauerei der Welt befin_(_:l_et.-UHd'dés Wissen-
schaftszentrum Vyeiﬁénstephan fir Erndh-
rung, Landnutzung und Umwelt der TU Muin-
chen, an qer'n Dr.-Ing. Jirgen Hofmann nach
dem Studium der Lebensmitteltechnologie

““efnen Lehrstuhl bezog und spéater ein Test-
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institut fur die Reinigungsféhigkeit von Roh-
ren in geschlossenen Produktionskreislaufen
aufbaute. Seit 2006 berat er mit seinem In-
genieurbtro Hygienic Design Weihenstephan
Unternehmen dabei, in der Gestaltung von
Produktionsanlagen die einschlagigen Hygi-
enevorschriften sicher so einzuhalten, dass
das nicht auf Kosten von Produktivitat und Er-
gonomie geht. Darliber hinaus ist der Experte
innerhalb der European Hygienic Engineering
& Design Group (EHEDG) tatig. 1989 mit dem
Ziel gegrundet, die Hygiene in Produktions-
und Verpackungsvorgéngen der Lebensmit-
telindustrie zu férdern, verfolgt diese weltweit
tatige Organisation ihr Ziel mit Richtlinien,
Schulungen und Networking sowie Zertifizie-
rungen.

Fachredakteur Ing. Peter Kemptner

“sprach fiirx-technik AUTOMATION

mit dem Hygiene-Experten Dr.-

Ing. Jiirgen Hofmann, Leiter des
Beratungsunternehmens-Hygienic-Design
Weihenstephan, iiber die Besonderheiten
des Produktionsanlagenbaues fiir die
Nahrungs- und Genussmittelerzeugung.

Im Markt herrschen unterschiedliche
Ansichten dariiber, ob es iiberhaupt eine
einheitliche Vorschriftenlage und Normen
fiir alle Aspekte des Hygienic Design
gibt. Wie I&sst sich die diesbeziigliche
Situation am besten beschreiben?

Dieser Ansicht kann ich mich nicht anschlie-
Ben. Es gibt ein vollstandiges Normenwerk,
das horizontal, also Uber sémtliche Komponen-
ten hinweg, alle Bereiche llckenlos abdeckt. In
vertikaler Richtung, also wo es um die Abde-
ckung der unterschiedlichen Anwendungsfélle
geht, gibt es tatséchlich nicht fur jeden spezi-
fischen Fall auch eine einschlégige Vorschrift.
Das mdgen manche Konstrukteure als Mangel
einstufen. Andererseits stellt die Tatsache, dass

ni9htz jeder Aspekt der Anlagenentwicklung
/streng reglementiert ist, auch eine Chance flr

innovative Weiterentwicklungen dar.

Die Erfiillung von
Reinigungsanforderungen durch Hygienic
Design ist ja nicht etwas, das im Rahmen
eines Maschinenbaustudiums gelehrt
wird. Wie kommen Konstrukteure zum
erforderlichen Wissen?

Haben Konstrukteure erst einmal den Gedan-
ken des hygienischen, also im wesentlichen
reinigungsfreundlichen, Aufbaues von Anlagen-
teilen verinnerlicht, finden sie auf Basis ihrer
Vorbildung meist ganz von selbst die schons-
ten Losungen. Alles was dazu nétig zu sein
scheint, ist eine Ruckbesinnung auf den Haus-
verstand. So ist etwa leicht nachzuvollziehen,
dass Nuten und Hinterschneidungen leichter
zu Schmutzablagerungen flhren als glatte Fla-
chen und dass gerundete Formen dem Ablauf
von Flussigkeiten férderlicher sind als eckige.
Auch braucht man nur eine Reinigungskraft zu
fragen, um zu verstehen, dass scharfe Kanten
fUr die Reinigung weniger gunstig sind als glat-
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te Ubergdnge. Insbesondere wenn es um“\l@r—

bindungen und Ubergange geht, lohnt es sichs,

ein wenig zusatzliches Gehirnschmalz in die
Gestaltung als ,Stealth“-Variante zu investie-
ren. Hygienic Design ist tatséchlich keine Wis-
senschaft, kein Buch mit sieben Siegeln. Und
die Implementierung muss nicht teuer sein. Es
ist schlicht die konstruktive Antwort auf die Fra-
ge ,Wie lasst sich die Anlage reinigen?”. Aber
die muss man sich permanent stellen.

Was sind die Mittel zur Erfiillung dieser
Anforderungen?

Zun&chst: Minimalismus ist angesagt. Jede
von auBen wahrnehmbare Komplexitat ist
eine Erschwernis bei der wichtigen Aufga-
be, die Anlage sauber zu halten. Daher ist
es notwendig, so wenig wie moglich Un-
ebenheiten auf der Oberflache zu haben. Im
Fall von Terminals etwa ist eine Uber die ge-
samte Gerateoberflache reichende, fluchtig

eingepasste Glasscheibe glnstiger als eine
gegliederte Geratefront.

Steuerungscompu-
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>> Im Wesentlichen handelt es sich bei Hygienic Design

um auf Industrieanlagen angewandten Hausverstand. Und
der legt nahe, alles zu vermeiden, was der Leichtigkeit der
Reinigung im Wege steht. <<
Dr.-Ing. Jiirgen Hofmann, Leiter des Beratungsunternehmens Hygienic Design Weihenstephan

ter oder Motoren sind moglichst ohne _I:Uﬁe_L rukteure Kabel und Hydraulikleitungen ein ,not-
oder sonstige bewegliche Teil_g,--aﬁszufi]h— ““wendiges Ubel“ darstellen, mit dem sie sich

“ren, denn Offnungen fur die”Abluft oder fur

cl\em_Austausch von \{erschleiBteiIen erhéhen
die unenwiinschte~ Oberflachenkomplexitét.
Aus demselben Grund hat die Energie-Effizi-
enz der Anlage einen Einfluss auf ihre Hygie-
neeigenschaften, denn je weniger Abwarme
erzeugt wird, desto weniger muss abgefihrt
werden.

Ist nicht auch die Wahl des eingesetzten
Materials eine erhebliche Einschrankung
bei der Gestaltung von Anlagen fiir die
Lebensmittelproduktion?

Die Verwendung von rostfreiem Edelstahl statt
lackierter Flachen erleichtert die Arbeit und ist
im produktbertihrenden Bereich vorzuziehen,
da es die Verwendung scharfer Reinigungsmit-
teln erlaubt. Da viele Ausstatter nicht gern ein
Risiko eingehen, verwenden sie dieses Material
vorsichtshalber auch anderswo in der Anlage.
Die tatséchliche Materialwahl sollte von den
Stoffen abhangig gemacht werden, mit denen
der Anlagenteil in Berlhrung kommt, oder von
den zu erwartenden Prozesstemperaturen.

Welchen Einfluss haben Sensoren und
Aktoren sowie andere Einbauten auf die
Hygieneeigenschaften von Anlagen?

Uber die Reinigungsfahigkeit oder Hygiene
einer Anlage entscheidet stets deren dies-
bezlglich schwachstes Glied. Nachdem vor
einigen Jahren von flhrenden Herstellern
Schaltschranke und Geh&use, aber auch HMI-
Gerate im Hygienic Design auf den Markt ge-
bracht wurden, haben in letzter Zeit vor allem
die Hersteller von Sensoren zum Einbau auch
im offenen Bereich erhebliche Entwicklungsan-
strengungen in diese Richtung unternommen.
So sind etwa Naherungs- oder Fullstandsenso-
ren von allen namhaften Herstellern mit randlos
eingepassten Sichtglasern und rlckseitigen
Kabelanschlissen verfligbar geworden. Apro-
pos Kabel: Da flr viele Maschinenbau-Konst-

niéh:n S0 begeistert auseinandersetzen, sind
diesé‘Qéufig die groBte Hurde auf dem Weg
zur hyd‘regischen Ausfiihrung von Anlagen.
Schellen, Ké“b‘eibiﬂde(,_ichleifen und Durchfiih-
rungen bringen zahlreiche:Kanten und Vertie-
fungen in das Design, die koﬁsm\,aktiv nicht sein
mussten. Auch fir diesen Bereich gibt es heute
von vielen Herstellern sehr gute und b’reigwerte

Lésungen, sodass auch Leitungen spaltlos und

damit leicht zu reinigen hinter Abdeckungen
verschwinden koénnen.

Von manchen Anlagen- oder
Geréteherstellern wird die Schutzart
IP69K propagiert, die eine Reinigung
per Druckstrahl gestattet. Wie
relevant ist diese Schutzart fiir die
Lebensmittelindustrie?

Naturlich ist die Vertraglichkeit von Komponen-
ten und Anlagen mit Hochdruckreinigern ein
leicht zu kommunizierendes Merkmal und da-
her sicher nichts Schlechtes. Allerdings sollte
zu jeder Anlage herstellerseitig ein produkt- und
produktionsspezifisches  Reinigungskonzept
erstellt und mitgeliefert werden. Im Allgemei-
nen ist zu beobachten, dass die mechanische
Reinigung durch nichts zu ersetzen ist. Ange-
sichts dieser Individualitét ist auch die Eignung
einzelner Gerate fUr bestimmte Anlagen nicht
undifferenziert zu betrachten.

Im Ubrigen bin ich der Meinung, dass Hygienic
Design nicht auf die Lebens- oder Arzneimit-
telproduktion beschrankt bleiben sollte. Auch
jeder anderen Produktionsanlage gereicht es
zum Vorteil, wenn sie leicht sauber zu halten ist.

Hygienic Design Weihenstephan
Ingenieurbiiro Hofmann

Postfach 1311, D-85313 Freising

Tel. +49 8161-8768799
www.hygienic-design-consulting.de
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