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Sohlenreinigung plus Handdesinfektion
:1

}=g 1;_im Vion-Zerlegebetrieb Hilden

Bei Vion in Hilden. einem
bundesweit tätigen Fleisch-
und Nahrungsmittelkonzern
mit 600 Mitarbeitern, hat die
Mohn GmbH (Meinerzha-
gen) eine bereits bestehende
Personal-Hygieneschleuse im
Zutrittsbereich zur Produktion
erweitert. Der HygËenetechnik-
Spezialist instaIËierte zwei
Durchlauf-Sohlen reinigungs-
anlagen mit elektrischem
Drehkreuz, eine davon mit
zwangsgeführter Handdesin-
fektion, bodeneben in einen
vorhandenen Schacht.

Für den Rückweg wurde eine
weitere einspurige Durchlauf-
Sohlenreinigungsmaschine
inklusive mechanischem

Drehkreuz vom Typ „Sole-Star
Highline/M DK“ vorgesehen, Wöchentlich gehen 3,5 Mio. Eier den

Weg in die Aufschlagmaschine.
Nachhaltig sicher, der fürs Werk in-
stallierte Kaltwassersatz. Fotos, MTA

Innovation spart EnergIe
Die Hygieneschleusen samt
Sohlenreinigung punkten
zudem mit einer Innovation
Die Bürstenwalzen werden
erst beim Betreten des Lauf-
Rostes aktiviert und stoppen
sofort wieder beim Verlassen
Neuartige, votlverkapselte

Energieeffizient gekühlt zur Entkeimung

MTA entwickelte Spezialanlage für Eierproduktenwerk

3,5 Mio. Eier wöchentlich verar-

beitet das Eiproduktenwerk im
münsterländischen Ostbevern
Dabei ist schon die lückenlose

Kühlung eine Herausforderung
an die Lebensmittelsicherheit.

IndustriekühFsystem-Spezialist
MTA Deutschland (Nettetal)

entwickelte für den Foodprodu-
zenten eine klimafreundliche

263-kW-Anlage, Ihr speziell
isolierter 7000-1-Puffertank re-

duziert Kälteverluste, der Tank-
aufbau senkt die Einsatzzeiten

der Kältemaschine, Wärmerück-

gewinnung spart Energie. Und
das umweltfreundliche Kälte-
mittel R454B vermindert die

CO,-Emissionen im Vergleich
zum früheren um 78 %

ausschließen. Gleichzeitig ist
Energieeffizienz gefragt. Des-
halb führt unser Konzept das
Vollei in einer definierten Rei-

henfolge durch die Wärmetau-
scher. Das bereits pasteurisierte
Ei nutzen wir zum Vorwärmen

und sparen durch die Wärme-

rückgewinnung Energie. “

Hochsensibles Produkt
Der in Ostbevern installierte
Kaltwassersatz ARI ES G2 160
SHE liefert die erforderliche

Kälteleistung von 263 kW bet
-3 '’C Vorlauf- und 38 '’C

Außentemperatur. Ein isolierter
Pufferspeicher kühlt das Eis-
wasser energiesparend, auch
die Rohrleitungen bis zum Wär-
metauscher sind stark isoliert.

Zudem separiert eine Trennung
im Tankinnenraum das von der

Kältemaschine heruntergekühlte
Eiswasser weitgehend vom auf-
gewärmten Kühlwasser aus den
Vorlage-Tanks. „Wir verlang-
samen die Vermischung aus
Kaltwasser und Warmwasser
und senken so die Einsatzzeiten

der Kältemaschine“, erklärt
Lawrenz. Ergebnis, eine sichere
und nachhaltige Kühlung für
hochsensible Produkte – wie für
ein rohes Ei eben

Umgehungssicher vor der FleischzerIegung, die Hyg,
Check-2000-L-Highline, die bei Vion im Einsatz ist.

Als neues Zutrittskontrollsys-
tem wurde eine einspurige
Durchlauf-Sohlenretnigungs-
maschine inkËusive Zwei-
Hand-Desinfektionsa utomaten

mit Drehkreuz vom Typ „Cle-
an-Check Highline“ integriert.
Der Desinfektionsautomat ist

mit überlisterungssicherer
Sensorsteuerungstechnik
(Siemens Logo) ausgestattet.
Austricksen durch etwa ein-
händige Applikationsversuche
stnd ausgeschlossen.

Sensoren, in Verbindung mit
der patentierten Federtopf-
technik, sorgen dank ultrakur-
zer ReaktionszeËt für gertn-
geren Verbrauch an Energie
(Strom, Wasser und Chemie). Mehrstufige Food Safety

Das Eiproduktenwerk verarbeitet
rohe Eier zum transport- und la-
gerfähigen Vollei, Vom Kühlhaus
aus wandern sie zunächst in

die Eieraufschlagmaschine. Das
Vollei kühlen die Foodspezia-
listen anschließend in Edelstahl-
tanks auf 0 '’C herunter – das

garantiert eine sichere Lagerung
bis zur Entkeimung im Pasteu-
risator und anschließender

Stabilisierung im Homogenisa-
tor. Dieser mehrstufige Prozess
erfordert eine maximale Ausfall-

sicherheit. Benjamin Lawrenz,
Gebietsverkaufsleiter bei MTA,

„Wir müssen Wärmeeinträge
und Kältelecks 100-prozentig

Mit der verbauten „Siemens
Logo1 8“-Steuerung beherr-
schen die HygËeneschteusen

noch weit mehr als perfekte
Personathygiene. So ist es
technisch kein großer Auf-
wand mehr, diese mit einem
integrierbaren WLAN-Adapter
und dem Prozessvisualisie-

rungssystem „ Intelligent Con-
trol“ zu einer smart machine
aufzurüsten – auch muFtikom-
patibel mit vielen anderen
ProzessvisuaFisËerungssyste-
men, wie WinCC oder Aveva,

Zutritt erst nach Desinfektion
Erst wenn auf beiden Hän-
den die eingestellte Menge
an Desinfektionsflüssigkeit
appliziert wurde, schaltet das
elektrische Drehkreuz den
Zutritt frei. Die Anschlüsse für
Strom und Wasser sind von
der Decke aus installiert.

MTA Deutschland GmbH
Auf der Kurt 1
D-41334 Nettetal
www.mta .dewww. mohn-gmbh.com
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