
Bei der Verarbeitung und
Herstellung von Fleisch-
und Wurstwaren können

noch erhebliche Potenziale
zur Verbesserung des Kosten-
Nutzen-Verhältnisses ausge-
schöpft werden. Dabei geht es
in erster Linie um die rationel-
le Energieausnutzung und um
verbesserte Techniken in der
Bearbeitung. Diese Entwick-
lung muss auch der Fachpla-
ner berücksichtigen. Wie dies
in der Praxis umgesetzt wer-
den kann zeigt das Architek-
turbüro Falkenstein, Aulen-
dorf, an einigen Beispielen:
VTE, Ampfing: Der auf Puten
spezialisierte Betrieb wurde
im Wesentlichen eingeschos-

sig, mit einer Teilunterkelle-
rung, konzipiert und in die Be-
triebseinheiten der Anliefe-
rungshalle, Schlachtung, Küh-
lung, Zerlegung, Verwaltung
und die Betriebstechnik un-
terteilt.

Die Schlacht- und Zerlege-
anlage ist für 2 Mio. Puten pro
Jahr konzipiert. Die betriebli-
chen Abläufe sind von Westen
nach Osten so organisiert,
dass ein klarer Produktions-
fluss unter Berücksichtigung
der Fleischhygiene sicherge-
stellt ist. 

Durch spezielle Transport-
fahrzeuge werden die Le-
bendtiere von den jeweiligen
Mastbetrieben angeliefert. In

In the field of processing
and producing meat and
sausage products, there is

still considerable potential to
be exhausted in order to im-
prove the cost-benefit ratio.
The main focus is on rational
energy efficiency, and on im-
proved technologies used
during the processing stages.
Specialist planners must also
take these developments into
account in the considerations
and designs of each and
every project. Falkenstein
architect’s office, of Aulen-
dorf, uses a few examples to
illustrate how this can be im-
plemented in practice.

VTE, Ampfing/D: The com-
pany was designed essenti-
ally such that it is on one le-
vel, with partial cellar, and
divided into the operating
units of delivery hall,
slaughtering, refrigeration,
cutting, administration, and
operations and maintenance. 

The slaughtering and cut-
ting plant has been designed
to cope with 2 million tur-
keys per year. The operating
processes are organised from
west to east in order to ensu-
re a clear production flow,
taking into consideration the
aspect of meat hygiene.
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Kompetenz,  Zeit, Kosten, Hygiene, Qualität,
Funktionalität und Flexibilität – das sind die
 Faktoren, die die professionelle Generalplanung
und erfolgreiche Errichtung eines Fleisch
 verarbeitenden Betriebes ausmachen. Die
Fleischwirtschaft stellt dabei ganz besondere
Anforderungen.

PLANUNGPLANUNG
auf was es ankommt

Planning – what is important
Competence, time, costs, hygiene, quality,
functionality and flexibility – these are the factors
which make up the professional overall planning
and successful construction of a meat-proces-
sing company, with the meat industry placing
very special demands on such activities.

SBAG, Bazenheid/CH



einer geschlossenen Halle
 erfolgt dann eine ruhige, ziel-
gesteuerte Entladung der
Container mittels eines Portal-
laufkranes. Durch eine zentra-
lisierte Lüftungsanlage ist
 sichergestellt, dass stets aus-
reichend Frischluft für die Pu-
ten während der Verladezeit
herangeführt wird. 

Nach einer  Ruhephase ge-
langen die  Tiere dann in die
Betäubungszone. Hierbei
wird ein völlig neues System
der atmosphärischen Betäu-
bung und einer automatisier-
ten Entleerung der Transport-
kästen mittels Backloadersys -
tem umgesetzt. Der gesamte
Schlachtprozess bis zur Brat-
fertiglinie erfolgt vollautoma-
tisch. Nach vollzogener Küh-
lung gelangen die Tierkörper
in die Zerlegeabteilung.
SBAG, Bazenheid/CH: Für
den Neubau des Schweine-
schlachtbetriebs erhielt Fal-
kenstein den Auftrag für alle
Leistungsphasen. Die Qua-
litätssicherung begann dabei
schon vor dem Verarbeitungs-
prozess. Moderne Schlachtbe-
triebe setzen zum Wohl der
Tiere bereits bei der Tierauf-
zucht auf kurze Wege. Glei-
che Maßnahmen und Sicher-
heitsstandards gelten auch für
artgerechte Stallungen, z. B.
durch trittsichere
Gummimatten auf
der Verladerampe,
größere Einzel-
buchten, Einzel -
treibgänge oder op-
timale Belüftungs-
systeme. Den Groß-
teil der Schlachtung
übernehmen in
dem Betrieb der
SBAG Roboter, wel-
che von der Betäu-

deliver the live animals from
the respective fattening
farms. Quiet, selective un-
loading of the containers via
a travelling crane is carried
out in a closed unloading
hall. A centralised ventilati-
on system within the large
hall ensures that the turkeys
are provided with a constant
stream of fresh air through-
out the loading time. 

Following an appropriate
resting phase, the turkeys
are then forwarded to the
stunning zone. A completely
new system of atmospheric
stunning and automatic
emptying of the transport
boxes by means of a back-lo-
ader system are used. The
entire slaughtering line
through to the oven-ready
line is a fully automatic pro-
cess. Following refrigerati-
on, the carcasses are then
forwarded to the cutting de-
partment. 
SBAG, Bazenheid/CH:
The general planner from
Aulendorf was commissio-
ned with all phases of the
construction of the new pig
abattoir. Quality assurance
was introduced even before
the processing began.
Modern abattoirs apply the
principle of short lines 
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VTE, Ampfing/D

Perdig�o, Center West, Rio Verde, Brasilien/Brazil



bung bis hin zur Klassifizie-
rung eine Schlachtleistung
von 360 Schweinen pro Stun-
de haben. Neue Maßstäbe
hinsichtlich der Qualität wer-
den bei diesem Projekt durch
artgerechte Stallungen  sowie
durch die computergesteuer-
ten Schlachtroboter erzielt.
Schnell-Abkühlverfahren wie
Powerschockverfahren, die
meist zu Lasten der Produkt-
qualität gingen, sind überholt.

Neue Kühlverfahren, die
sich am pH-Wert des Fleisches
orientieren, sorgen dafür, dass
weder „cold shortening“ noch
ein großer Fleischsaftverlust
eintritt.  
Perdigão, Center West, Rio
Verde, Brasilien: Auf einer

Fläche von rund 200 ha ent-
stand in Rio Verde ein
hochmoderner Schlacht-, Zer-
lege- und Verarbeitungsbe-
trieb für Schweine- und Ge-
flügelfleisch. Es handelt sich
dabei um eine ganzheitliche
Konzeption, die in die Berei-
che Schlachtung (Schwein
und Geflügel), Wurst, Conve-
nience- und Lasagneprodukti-
on, Energiezentrale, Schlacht-
abfallverwertung, Kläranlage
und Trinkwasseraufbereitung,
Sozial- und Verwaltungsge-
bäude unterteilt ist.

Die Funktionalität des ge-
samten Industrieensembles
wurde entsprechend den Pro-
zessabläufen, Kapazitäten,
Topographie, Windrichtung,

for the welfare of the ani-
mals, even during the far-
ming stage. The same meas-
ures and safety standards 
also apply to providing ap-
propriate stabling for the
species within the plant,
such as in the form of non-
slip rubber mats on the loa-
ding ramp, larger individual
bays, individual stunning
chutes or optimum ventilati-
on systems. The SBAG robot
is responsible for the main
slaughtering activities: it has
a slaughtering capacity of
360 pigs per hour, from the
stunning process through to
the classification process.
New quality standards were
achieved in this project by
means of stabling appropria-
te to the species (stress-free
carcasses) and computer-
controlled slaughtering ro-
bots (a guarantee of hygienic
standards). Fast refrigerati-
on processes such as power-
shock methods which gene-
rally affected the quality of
the product, are outdated. 

New refrigeration methods
oriented towards the pH va-
lue of the meat ensure that
neither „cold shortening“
nor major juice losses occur. 
Perdigão, Center West, Rio
Verde, Brazil: An ultra-mo-
dern abattoir, cutting and
processing plant for pork
and poultry was created on
an area of around 200 ha.
This is an integral concept
divided into the areas of
slaughtering (pig and poul-
try), sausages, convenience
and lasagne production, a
power control centre, waste
product recycling, waste wa-
ter treatment plant and drin-
king water treatment plant,
and a staff and administrati-
on building.

The functionality of the
entire industry ensemble
was orientated towards the
process sequences, capaci-
ties, topography, wind direc-
tion, traffic management
and, in particular, the requi-
rements of the international
regulations on hygiene.

The construction necessi-
tates linear sequences accor-
ding to the „first in, first out
principle“. The lines are

short, and supply and dispo-
sal function perfectly. The
structures are docked onto a
„spine“. The „spine“ is the
central, middle axis of the
complex, which has to gua-
rantee the power supply to
the entire company. The
disposal of all residual ma-
terials, waste, side products
and waste water is also un-
dertaken via this central
axis. These residual materi-
als are forwarded for waste
recycling, waste water
treatment and biological
waste-air purification.

Two equal-level side
wings serve as functional
units for carrying out pig
slaughtering processes, in-
cluding refrigeration and
cutting and, on the other si-
de, poultry slaughtering
with cutting, packaging and
refrigeration. The fresh cuts
of meat are delivered direc-
tly to the sausage and con-
venience foods/ lasagne
production department.

Fermented products from
the dry sausage product
range (such as salami and
pickled products) are pro-
duced in a separate depart-
ment in the basement, un-
derneath the sausage pro-
duction department. This
area was separated under
the strictest of hygiene cri-
teria and arranged, accor-
ding to topographic condi-
tions, directly on the valley-
side of the HGV entrance.

The sloping formation of
the ground enabled the de-
sign of the basement such
that it can be used for the
storage of all additives and
packaging materials and for
the disposal of residual ma-
terials with independent
HGV access. 

Belucky, Bangkok, Thai-
land: Belucky, the highly-
specialised Thai company
sets new standards, particu-
larly in the field of hygiene.
A modern production site
for meat processing, the
production of sausages to be
heated in water, dry sausa-
ge and ham was created out-
side Bangkok. The site has a
daily capacity of 30 t and
enjoys the highest levels of F
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CHRONOLOGIE EINES PLANUNGSABLAUFES 
Die Chronologie eines gesicherten Planungsablaufes ist anhand von
unterschiedlichen Leistungsphasen darstellbar. 
• Grundlagenermittlung
Standortanalyse und Bestandsaufnahme
• Vorplanung 
– Analyse der Grundlagenermittlung
– Abstimmung der Zielvorstellungen
– Aufstellung eines planungsbezogenen Zielkatalogs
– Erarbeitung eines ersten Planungskonzepts und Untersuchung alter-

nativer Lösungsmöglichkeiten
– Vorverhandlungen mit Behörden über die Genehmigungsfähigkeit
– Darstellung der Projektkosten in einer Kostenschätzung. 
• Entwurfsplanung
Durcharbeitung des Planungskonzeptes unter Berücksichtigung aller
städtebaulichen, gestalterischen, funktionalen, technischen, bau -
physikalischen, wirtschaftlichen, energiewirtschaftlichen und land-
schaftsökolgischen Anforderungen bis zum vollständigen Entwurf.
• Genehmigungsplanung
Erarbeitung der Vorlagen für die nach den öffentlich-rechtlichen Vor-
schriften erforderlichen Genehmigungen oder Zustimmungen, wobei
in Deutschland neben dem Bau- und Arbeitsplatzschutzgesetz, der TA-
Luft, das Abwasser- und Bodenschutzgesetz, insbesondere das Bun-
desimmissionsschutzgesetz erwähnt werden muss.
• Ausführungsplanung
Endgültige, vollständige zeichnerische Darstellung des Objekts mit al-
len für die Baudurchführung notwendigen Ausführungs- und Detail-
zeichnungen. 
• Vorbereitung der Vergabe
Ermittlung und Zusammenstellung der Mengen als Grundlage für das
Aufstellen von Leistungsbeschreibungen für bauseitige Leistungen so-
wie fleischtechnologische Einrichtungen. 
• Mitwirkung bei der Vergabe
– Einholen, Prüfen und Bewerten der Angebote
– Erstellung eines Preisspiegels mit Kostenanalyse
– Verhandlung mit Bietern
– Erstellung eines Kostenanschlags aus Einheits- oder Pauschalprei-

sen der Angebote
• Objektüberwachung
Überwachen der Ausführung des Objektes auf Übereinstimmung mit
der Baugenehmigung, den Ausführungsplänen und den Leistungsbe-
schreibungen sowie mit den allgemein anerkannten Regeln der Tech-
nik und den einschlägigen Vorschriften 



Verkehrsführung und v. a.
nach den Anforderungen der
internationalen Hygienvor-
schriften ausgerichtet.

Die Konstriktion gibt linea-
re Abläufe nach dem „first in
– first out-Prinzip“ zwingend
vor. Dabei sind die Wege kurz
und die Ver- und Entsorgung
funktioniert optimal. Die
Baukörper sind auf einem
„Rückgrat“ (Spine) ange-
dockt. Das „Rückgrat“ ist die
zentrale mittlere Achse des
gesamten Komplexes, wel-
cher die energetische Versor-
gung des Betriebes gewähr-
leisten muss. Des Weiteren er-
folgt über diese Mittelachse
auch die Entsorgung aller
Reststoffe, Abfälle, Schlacht-
nebenprodukte sowie be-
trieblicher Abwässer. Diese
Reststoffe werden in die
Schlachtabfallverwertung so-
wie Abwasserklärung und
biologische Abluftreinigung
geleitet. Über zwei gleich -
rang ige Seitenflügel, die als
Funktionseinheiten die

Schweineschlachtung mit
Kühlung und Zerlegung so-
wie auf der anderen Seite die
Geflügelschlachtung mit Zer-
legung, Verpackung und
Kühlung aufnehmen, gelan-
gen die frischen Fleischteile
direkt in die Wurst und Conve-
nience-/Lasagneproduktion.

Die fermentierten Produkte
der Rohwurstproduktion, wie
Salami und gepöckelte Pro-
dukte, werden im Sockelge-
schoss unterhalb der Wurst-
produktion in einer gesonder-
ten Abteilung hergestellt.
Dieser Bereich wurde unter
höchsten Hygienekriterien
separiert und entsprechend
den topographischen Verhält-
nissen unmittelbar an die tal-
seitige LKW-Zufahrt ange-
gliedert.

Aufgrund der abfallenden
Geländeformation konnte das
Kellergeschoss so konzipiert
werden, dass es der Lagerung
aller Zuschlagsstoffe und
Packmaterialien dient sowie
die Entsorgung von Reststof-

fen mit einer eigenständigen
LKW-Erschließung ermög-
licht.
Belucky, Bangkok, Thai-
land: Das hoch spezialisierte
thailändische Unternehmen
Belucky setzt besonders im
Hygiene-Bereich Maßstäbe.
Außerhalb Bangkoks entstand
ein moderner Produktionsbe-
trieb für Fleischverarbeitung,
Brühwurst-, Rohwurst- und
Schinkenherstellung mit einer
Tageskapazität von 30 t und
höchster Hygienesicherheit.
Bereits das Gelände ist in zwei
Bereiche untergliedert: zur
halbreinen bzw. öffentlichen
Zone gehören die Fleischan-
lieferung, der Hof, der Zugang
zur Betriebstechnik, die LKW-
und Service-Werkstatt, die
Abwasserbehandlungsanla-
ge, der Laden mit Direktver-
kauf sowie die entsprechen-
den Zufahrts- und Parkmög-
lichkeiten. In der reinen bzw.
nicht öffentlichen Zone befin-
den sich die fertigen Endpro-
dukte. �

hygiene. The site itself is di-
vided into two areas: the se-
mi-clean/public zone in-
cludes the meat delivery
area, the yard, access to the
operations and maintenance
department, the HGV and
service workshop, the waste
water treatment plant, the
shop as a direct sales outlet,
and appropriate access and
parking options. The clean/
non-public zone houses the
finished, final products. �F
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