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TITELTHEMA: LUFTMANAGEMENT

Seit gut einem Jahr ist das
Beratungs- und Planungs-
unternehmen Just in Air
als eigenständiges Mit-
glied der Air-Solution-
Gruppe in der Lebensmit-
telbranche aktiv. Es ana-
lysiert die hygieneklima-
tischen Umfeldvorausset-
zungen in den Betrieben
und gibt Optimierungs-
vorschläge ab. Außerdem
hilft es bei der Umsetzung
von Lösungskonzepten.

Ü ber die seit dem Jahr 2000 bestehen-
de Bremer Air Solution GmbH und
deren Leistungsportfolio berichtete

LT in der Vergangenheit verschiedentlich.
Das Unternehmen hat sich gemausert,
nicht zuletzt wegen seines rührigen Ge-
schäftsführers Ralf Ohlmann. „Wir errei-
chen nach wie vor zweistellige jährliche
Umsatzzuwächse“, berichtet er stolz.
Hauptstandbein ist eine innovative Tech-
nologie zur Luft- und Oberflächenentkei-
mung, die in Lebensmittel produzierenden
Betrieben für ein keimarmes Prozessum-
feld sorgt. Weitere Anwendungsbereiche
sind Krankenhäuser, Arztpraxen, Alten-
heime und Fitnessstudios, wo durch die
Luftbehandlung u.a. die Übertragung von
Erkältungskrankheiten und die Auslösung
von Allergien auf ein Minimum beschränkt
werden.
Ohlmann hat mit der Zeit erkannt, dass
seiner technischen Umsetzung unbedingt
eine Basisuntersuchung vorgeschaltet wer-
den sollte und deshalb die Ingenieurge-
sellschaft Just in Air gegründet. Die luft-
klimatische Beratung dieses Unternehmens
wird der Lebensmittelindustrie als separate
Dienstleistung angeboten. Vom Eingang
der Rohstoffe über die Produktion und
Verpackung bis hin zur Lagerung der 
Fertigware werden die räumlichen und 
anlagentechnischen Voraussetzungen ana-
lysiert und bewertet, um sinnvolle und
langfristig absichernde Ansatzpunkte für

Verbesserungsvorschläge zu finden. Das
Team besteht aus Lebensmitteltechnologen
und Verfahrensingenieuren, die die Umfel-
der beurteilen können und auch mit den
Besonderheiten der jeweiligen Produkte
und den Herstellungsverfahren vertraut
sind. In einem Rohwurstreiferaum liegen
schließlich andere Bedingungen vor als in
einem Aufschneidebereich für Backwaren.
Ohlmann erläutert: „Wir zeigen Probleme
auf, stellen sie transparent dar, fassen sie
in Zahlen und erarbeiten einen Maßnah-
menkatalog zur Verbesserung der Situa-
tion. Wir wollen den Betrieben zu einer
langfristigen Absicherung der Hygiene ver-
helfen.“ Die Abrechnung erfolgt im Übri-
gen zu moderaten Tagessätzen.
In den Betrieben ist zunächst eine Status-
analyse vorzunehmen. Luftströmungswege
werden ermittelt, Feuchtigkeitsmessungen
durchgeführt und Temperaturverläufe fest-
gestellt. In kritischen Bereichen wird das
Aufkommen an Mikroorganismen in der
Umgebungsluft sowie an den Oberflächen
von Maschinen und Betriebsmitteln unter-
sucht. Anschließend werden dem Auftrag-
geber Maßnahmen zur Optimierung vor-
geschlagen und mit ihm diskutiert. „Dabei

Dauerhafte Lufthygiene
Die vorherige genaue Untersuchung des Prozessumfeldes ist empfehlenswert

Wo ist das Problem? Ralf Ohlmann: „Häufig kann bereits mit einfachen
Veränderungen eine Verbesserung des Luftbildes erzielt werden“

Dezentrale Anordnung einer Lufthygiene-
lösung mit einem unter dem Zulufteintritt
angebrachten Wirkstoffvernebler






