
White Paper – Food Safety

Hygienegerechte Automatisierungstechnik in der Lebensmittelproduktion

Der Schutz der Verbraucher und der Marke des Herstellers stehen im Fokus einer hygienegerechten  
und  effizienten Automatisierung in der Nahrungsmittelproduktion. Eine hohe Produktivität und 
auch ein  perfekter Lebensmittelgenuss sind die Ziele.

In diesem White Paper finden Sie Informationen über:
• Potenzielle Gefährdungen in der Lebensmittelproduktion und -verarbeitung
• Geltende Normen und Richtlinien für eine hygienegerechte Automatisierungstechnik
• Materialauswahl und Design von hygienegerechten Maschinenkomponenten
• Reinigung von Maschinenteilen im Nahrungsmittelbereich
• Tipps zur Umsetzung einer hygienegerechten Lebensmittelproduktion
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Die drei Produktionsbereiche

Die europäische Norm EN 1672-2, Nahrungsmittelmaschinen – 
AllgemeineGestaltungsleitsätze,definiertdreiBereicheder
 Produktion:

Der Nahrungsmittelbereich
DieserBereichumfasstalleAnlagenteileundKomponenten,diedirekt
im Nahrungsmittelstrom montiert sind oder mit Nahrungsmitteln in 
Kontaktkommen.DabeikanndasmitdemAnlagenteilinKontakt
gekommene Nahrungsmittel verunreinigt in den Produktstrom zurück 
gelangen.DieproduktberührendenTeilemüssenabwaschbarund
desinfizierbarsein.Siesolltenkorrosionsresistent,nichttoxischund
nichtabsorbierendsein.Eineglatte,durchgehendeoderversiegelte
OberflächeverringertdasFestsetzenvonLebensmitteln,dennschwer
entfernbareNahrungsmittelrestestelleneineKontaminationsgefahr
dar.DarüberhinausmüssenspeziellelebensmitteltauglicheSchmier-
mittelverwendetwerden.

Der Spritzbereich
ImSpritzbereichkommenMaschinenteileundKomponentenmitdem
LebensmittelinBerührung,diesesgelangtjedochnichtwiederinden
Produktstromzurück.TrotzdemsolltenachdengleichenKriterienwie
imNahrungsmittelbereichgeplantundkonstruiertwerden.

Der Nicht-Nahrungsmittelbereich
IndiesemBereichkommendieMaschinenkomponentennichtmit
demProduktinBerührung.Dennochsolltendieverwendeten
Anlagenteile aus korrosionsresistentem Material gefertigt und 
abwaschbarbzw.desinfizierbarsein,dalangfristigInfektionsherde
entstehenkönnen.

Weitere Informationen zur Norm EN 1672-2
finden Sie unter diesem Link:
http://www.festo.com/cms/de_de/14636_14641.htm#id_14641

Gefährdungen erkennen und verhindern

SalmonelleninderWurst,ListerienimKäse–dieListederLebens
mittelskandalereißtnichtab.SignifikanteGefährdungenimLebens-
mittelbereich entstehen durch:

• BiologischeUrsachen:VerderbverursachendeMikroorganismen
sowiederenToxine

• ChemischeUrsachen:ReinigungsundDesinfektionsmittelsowie
Schmierstoffe

• Fremdkörper:vonMaschinen,häufighervorgerufendurchKorrosion
oder Abrieb, oder aus anderen Quellen 

BeiderhygienischenGestaltungeinerMaschineisteserforderlich,
dieAuswirkungenallerGefährdungenzuberücksichtigenundMaß-
nahmenzurAusschaltungoderVerringerungderGefährdungzu
ergreifen.

Grundlegend – Normen und Richtlinien 

Normen und Richtlinien bilden die Grundlage, dass Menschen Lebens-
mittelgefahrlosgenießenkönnen:DurchihreUmsetzungwerdenbei
derProduktionRisikenfürHerstellerundKonsumentreduziert.Die
Maschinenrichtlinie2006/42/EGdientdemSchutzundderSicherheit
fürBedienerundVerbraucherüberalldort,woLebensmittelmit
MaschinenteilenundKomponentendirektinBerührungkommen.Die
AnwendungvonNormenundRichtlinienfürDesign(EN16722/
EHEDGDoc8undDoc13)undMaterialien(FDACFRTitel21,
ISO21469,1935/2004/EG)unterstütztdieLebensmittelsicherheit
zusätzlich.

Maschinenrichtlinie 2006/42/EG 
SchwerpunktsindSicherheitsundGesundheitsanforderungenzum
SchutzdesBedienungspersonalsvonMaschinen.MöglicheGefahren
sollenausgeschaltetwerden.FürMaschinen,diefürdieZubereitung
undBehandlungvonLebensmittelnbestimmtsind,geltenbesondere
Hygieneanforderungen.DieMaschinenmüssensokonzipiertund
gebautsein,dassdieGefahrderÜbertragungeinerInfektion,Krank-
heitoderAnsteckungausgeschaltetist.DieseRichtliniebildetdie
GrundlagederCEKonformitätsKennzeichnung.
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Gängige Materialien

Die Wahl des Materials

ZumSchutzderNahrungsmitteldürfenvondenMaschinenkomponentenwährenddesProduktionsvorgangskeineStoffeabgegebenwerden,
diegesundheitsschädlichsindodersichaufGeschmackoderGeruchnegativauswirken,wederbeimdirektennochbeimindirektenKontaktmit
denLebensmitteln.ZursicherenReinigungwährendderReinigungsphasedürfendieWerkstoffederMaschinenteilenichtaufdasReinigungs-
mittelunddieantimikrobiellenChemikalien(Desinfektionsmittel)reagieren.Siemüssendeshalbkorrosionsfest,mechanischstabilundso
beschaffensein,dasssichdieOberflächedesMaterialsnichtnegativverändert.

Austenitischer rostfreier Stahl
HochlegierterEdelstahlistmeistdielogischeWerkstoffauswahlfür
denBaueinerBetriebsanlageinderNahrungsmittelindustrie.
TypischeWerkstoffesindAISI304,AISI316undAISI316L 
(DINWerkstoffNr.1.4301/1.4401/1.4404)umgangssprachlichV2A,
V4AoderINOX.

Aluminium-Werkstoffe
AluminiumwirdhäufigfürKonstruktioneneingesetzt.Esistkosten-
günstigundeinfachzuverbzw.bearbeiten.TypischeQualitätensind
AlMg2Mn0,8,AlMgSi1undAlMgSi0,5.Durcheinezusätzliche
BeschichtungoderEloxalschichtkönnenAluminiumbauteilegegen-
überdenReinigungsmittelnbeständiggemachtwerden.

Kunststoffe
BauteileausKunststoffdieindirektenKontaktmitdemLebensmittel
kommenkönnen,müssenderVerordnung1935/2004/EGbzw.der
Kunststoffrichtlinie10/2011(VorgängerVerordnung:2002/72/EU)
oderdenZulassungenderFDABehörde(CFR21,Abschnitt170199)
entsprechen.NebenihrerResistenzgegenüberBeanspruchungistdie
ReinigungsfähigkeiteinwichtigerFaktorbeiderWahlvongeeignetem
Kunststoffmaterial.Siedürfenkeinegesundheitsschädlichen
Substanzenabgebenoderaufnehmen.

Schmierstoffe
SchmierfetteundSchmierölemüssendenFDAVorschriften
(insbesondereAbschnitt21CFR178.3570)oderderISO21469
entsprechen.BeiunvermeidbaremsporadischemKontaktmitLebens-mitteln
sindSchmierstoffemitNSFH1Freigabezuverwenden.
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Hygienisches Design der Bauteile

Die Grundlage für die hygienische Gestaltung von Maschinen  
undKomponentenistdieUmsetzungderInhaltederEN16722,
ISO14159undDOC8+13desEHEDG.WesentlicheDesignelemente,
diebeiderKonstruktionvonKomponentenundAnlageneingesetzt
werdenkönnen,sinddarinberücksichtigt.

Oberflächen
EinehoheOberflächengütederproduktberührendenTeileistzurVer-
ringerungvonmikrobiellenVerunreinigungenzwingendnotwendig.
DurcheinemittlereRautiefeRazwischen0,4und0,8μmim
Nahrungsmittelbereichwirddiesgewährleistet.ImSpritzbereich
werdensehrhäufigKomponentenmiteinemRaWertvon≤3,2μm
verwendet.

Verbindungselemente, Gewinde
VerbindungselementewieSchrauben,Bolzen,Nietenundähnliches
sindhygienischbedenklich.OffeneGewindesindschlechtzureinigen
undkönnenKontaminationsherdebilden.DienotwendigenGewinde
sollten daher mit geeigneten Abdeckungen und Dichtungen ver-
schlossenwerden.

Innere Winkel, Ecken und Radien
SehrkleineRadienundEckenbildenschwerzureinigendeStellenund
grundsätzlicheinHygienerisiko.DervorgeschriebeneMindestradius
beträgt3mm.

falsch

richtig

³ 3 mm

falsch

richtig

³ 3 mm

WiderstandfähigeOberflächenundhoheIPSchutzartwiebeispiels-
weisebeiderPneumatikVentilinselMPACvonFestoschaffendie
VoraussetzungenfüreineeffektiveundeffizienteReinigungdieser
Komponente.

VermeidungvonInfektionsherdenbeidenEdelstahlRundzylindern
CRDSNUvonFesto:DerLagerdeckelkannoptionalohneGewinde
ausgeführtwerden,umintypischenAnwendungendieVerschmut-
zungsgefahrzureduzieren.DasselbsteinstellendeEndlagen
dämpfungssystem(PPS)kommtzudemohneschmutzanfällige
 Einstellschrauben aus

HoheOberflächengüteundgroßeRadienwiebeimNormzylinder
CleanDesignDSBFvonFestoermöglicheneineschnelleundeinfache
ReinigungdesAntriebs.
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Sauber und sicher!

SchonmiteinigenkonstruktivenDetailslassensichvieleGefahren-
quellenfürVerunreinigungenwieBakterien,chemischeEinflüsseoder
KorrosionspartikelinderLebensmittelfabrikbeseitigen.Reinigungs-
freundlichkeitundKorrosionsbeständigkeitvonAnlagenkomponenten
machendieLebensmittelroduktionsicherer.

DerVerbrauchervertrautbeimLebensmittelkaufaufhochwertige
 Produkte, die durch die Nahrungsmittelindustrie hygienegerecht 
hergestellt,abgefülltundverpacktsind.AusdiesemGrundsind
kunden-spezifischeLösungenindenBereichen
ProzessautomatisierungundFabrikautomatisierungeinwichtiger
BausteineinerhygienegerechtenWertschöpfungskette.

Dazu ist ein erfahrener Partner in der Automatisierungstechnik 
gefordert,derhöchsteFachkompetenzfürentsprechendetechnische
KomponentenundeintiefesVerständnisüberdieAbläufeinder
gesamtenWertschöpfungskettedesAnlagenbauersundder
Nahrungsmittelproduzentenbesitzt:ZumSchutzderVerbraucherals
auchderHerstellermarke.

Mehr zum Thema Lebensmittelsicherheit finden Sie unter diesem 
Link:
http://www.festo.com/foodsafety

Existenziell: Herausforderung Reinigung

JederHerstellerhaftetfürseineProdukte.InderNahrungsmittelund
Getränkeindustrie ist besonders unter mikrobiologischen Gesichts-
punkteneineeinwandfreieProduktsicherheitzumSchutzderVer
braucherzugewährleisten.EinwichtigerAspektistdeshalbdie
hygienischeundreinigungsfreundlicheGestaltungvonBauteilen 
undAnlagen,ummitmöglichstminimalemZeitundReinigungs
mittelaufwandeinenoptimalenhygienischenZustandherzustellen.

Damitz.B.AntriebeinaggressiverUmgebungnichtversagen,müssen
dieMaterialienderKomponentenentsprechendeProdukteigen
schaftenaufweisen,diedenBedingungeninderArbeitsumgebung
zuverlässigstandhaltenunddieFunktionsfähigkeitsowieeinelange
Lebensdauergewährleisten.DiesgiltfürdasMaterialderAntriebs
einheitalsauchfürSchnittstellenkomponentenwieVerbindungen
undDichtungen.

ZuverlässigeFunktionsfähigkeit,auchwenndasSchmierfettaus
gewaschenist–dieTrockenlaufdichtungenausdemDichtungs
baukastenvonFesto.

FürdenBetriebimKontaktmitLebensmittelnempfiehltessich,
konformeDichtungenundSchmierstoffezuverwenden.Jenach
An forderung kann aus verschiedenen Dichtungstypen für den Ein satz 
beinormalerReinigungoderfürAnwendungenmitintensiver
Schaumreinigunggewähltwerden.EineintensiveReinigungder
MaschinenteilekannzudemdasSchmierfettauswaschenunddie
FunktionsfähigkeitderKomponentenbeeinträchtigen.DieVerwen-
dungvonTrockenlaufdichtungenstelltdiezuverlässigeFunktionder
ausgewaschenenMaschinenkomponentensicher.




