Cool it, Melle
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Malgeschneiderte Turen
fur optimale Hygiene

Die Anforderungen, die im Bereich Hygiene an die Fleischindustrie gestellt werden, sind
hoch. Dabei geht es fiir die Unternehmen nicht nur darum, gesetzliche Auflagen und inter-
nationale Hygienestandards zu erfiillen, sondern auch um das Vertrauen der Verbraucher in
die Produktion und die hergestellten Waren. Deshalb kommen in Sachen Hygiene nicht nur
alle produktionsrelevanten Betriebsbereiche auf den Priifstand. Auch bauliche Komponen-
ten, wie zum Beispiel Tiir- und Torsysteme riicken in den Vordergrund.

as Ziel dabei ist, die
strengen  Hygienevor-
schriften im gesamten

Betrieb zu erfiillen - von der An-
lieferung der Rohware bis zur
Auslieferung der Produkte. Als
Barrieren zwischen verschiede-
nen Produktionsbereichen und

zur Aullenwelt kommt den Tiiren

zung der Hygieneschleuse.

34 FleischMagazin 4 /2004

Hygieneschleuse mit aulumatischerdshuthliehstﬁr. Die Tiir

dabei eine besondere Bedeutung
zu.

oTlren und Tore sind immer
neuralgische Punkte, was zum
Beispiel die Kontakt- kontamina-
tion angeht”, sagt Jiirgen Reiner
vom gleichnamigen Planungsbii-
ro in Osnabriick. Immer mehr
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o

dffnet und schlieBt beriihrungslos nach Benut-

seiner Kunden legen deshalb
groRen Wert auf innovative Kom-
plettldsungen im Bereich Tiiren.
So auch die Verantwortlichen
von der Feldhues Food Tec
GmbH in Metelen. Als Hersteller
hochwertiger Brithwurstpaste-
ten, die auf die Konsumenten-
gruppe der Kinder und jungen

Verbraucher abzielen, muss Feld-
hues hygienisch immer einen
Schritt voraus sein: Das Vertrau-
en der Eltern in die Produkte ist
der Schliissel zum Markterfolg.
Die Vorgaben an den Planer beim
Bau der neuen Produktionsstitte
waren deshalb auch im Hinblick
auf die Tiiren sehr hoch: qualita-
tiv und hygienisch einwandfrei -
alles aus einer Hand.

Durch den hohen Anspruch von
Food Tec an die technische Aus-
stattung waren Standardlésun-
gen von vornherein ausgeschlos-
sen. Das Planungsbiiro Reiner
suchte daher den Kontakt zu
Cool it. Das Unternehmen aus
Melle fertigt bereits seit 1984 in-
novative Tiir- und Torsysteme fiir
die Fleisch- und Lebensmittelin-
dustrie und ist seit 1990 Markt-
fithrer in Deutschland.

Dabei setzt Cool it nicht auf vor-
gefertigte Standards, sondern auf
mafgeschneiderte, individuell
angepasste Losungen. Trotz der
Orientierung an spezifischen
Kundenwiinschen wird Cool it
dem Anspruch eines Vollsorti-
menters gerecht und ist dadurch
in der Lage Tiiren und Tore in
hygienischer Ausfiihrung fiir alle
Einsatzbereiche zu liefern. ,Das
Projekt Feldhues Food Tec gab
uns die Maglichkeit unsere ge-
samte Programmtiefe anzuwen-
den und zu zeigen, das hohe Hy-
gieneanforderungen fiir uns
ganz alltdglich sind“, sagt Ras-
mus Brandhorst, Marketingleiter
bei Cool it.

Was das heilst, wird schnell an
einigen Beispielen deutlich: Alle
Zugangstiiren zum Produktions-
bereich sind automatisiert und
werden beriihrungslos angesteu-
ert. Sie offnen und schliefen
automatisch. Das heiflt, Mitar-
beiter kommen nach der Hand-
desinfektion ohne Tiirberiihrung



an ihren Arbeitsplatz. Die Zu-
gangstiiren von den Umkleideka-
binen zum Betrieb sind fiir Nass-
rdume geeignete Hygienetiiren
mit T30 Zulassung (30 Minuten
gepriifter und zertifizierter
Brandwiderstand). Diese Tiiren
sind mit einer Zugangskontrolle
ausgestattet, so dass nur autori-
siertes Personal mit entspre-
chender Chipkarte die Tiiren o6ff-
nen kann,

Die breite Produktpalette von
Cool it kam im gesamten Be-
trieb zum Tragen: Drehtiiren
und Schiebetiiren fiir Kiihl-, Ge-
frier- und Betriebsrdume, Pen-
deltiiren, Hygienebrandschutz-
tiiren und Brandschutztiiren fiir
Kiihl- und Gefrierrdume. Pen-
del- und Schiebetiiren sind
automatisiert und mit Radarbe-
wegungsmelder zum beriih-
rungsfreien Offnen und Schlie-
Ren ausgeriistet. Alle Tiiren und
Tore wurden nach Aufmass ge-
fertigt. Sie sind hygienisch ein-
wandfrei und entsprechen aus-
nahmslos den gangigen Zertifi-
zierungen und Normen im si-
cherheits- und hygienerelevan-
ten Bereich.

dem Briihvorgang.

Das machte es Feldhuesleicht, die
EU-Zulassungen nach der Fleisch-
hygieneverordnung sowie Milch-
verordnung mit entsprechendem
HACCP Qualitdtssicherungssy-
stem und den IFS International
Food Standard zu erreichen.

»wDie Zusammenarbeit mit Cool it
war fiir uns ideal”, sagt Bernhard
A. Feldhues. Dabei sei nicht nur
die kompetente Beratung im Vor-
feld von groRer Bedeutung gewe-
sen, sondern auch die unkompli-
zierte Abwicklung des gesamten
Projekts habe vieles einfacher ge-
macht. Den Ausschlag fiir die
Entscheidung mit Cool it zu-
sammenzuarbeiten gab neben
den bereits genannten Aspekten
die grofe Produktvielfalt und -
kompetenz. Alle Tiiren und Tore
aus einer Hand bekommen zu
konnen, hygienisch und qualita-
tiv einwandfrei, dazu noch mag-
geschneidert, sei Feldhues wich-
tig gewesen. Die von Cool it an-
gebotene Komplettlosung er-
leichtert nicht nur die Betriebs-
abldufe, sondern wirkt sich, so
Feldhues weiter, zusdtzlich du-
Berst positiv auf Service und War-
tung aus. ,Ein Ansprechpartner

Vursalzwnd il I(_éihlraumdrshtﬁren. Fiir schnelle Abkiihlung nach
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Hygiene-Brandschutztiir mit elektronischer Zugangskontrolle.

geniigt. Schon lduft alles rund.”
Dariiber hinaus verfiigt Cool it
was Themen wie Sicherheit, Hy-
giene und Isoliertechnik betrifft
tiber eine absolute Kernkompe-

tenz. Viele Dinge habe man so bei
Planung und Umsetzung des Pro-
jekts deshalb nicht extra themati-
sieren miissen. Denn Cool it
weill, was wichtigist. &l
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