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Verringern von Kontaminationsrisiken

im Personal- und Materialfluss

Mit den Jahren ist die Lebensmittelproduktion
und -zubereitung immer komplexer geworden.
Durch die Einflihrung getrockneter und gekiihl-
ter Lebensmittel ist der Bedarf an strengeren
Kontaminierungskontrollverfahren gewachsen.
EU- und HACCP-Richtlinien haben zu einer
erheblichen Verbesserung der Lebensmittel-
produktion gefiihrt. Die neuen strengeren Vor-
schriften erfordern jedoch eine noch groBere
mikrobielle Kontrolle.

Wenn Krankheitserreger wie Salmonellen, E. co-
li-Bakterien, Listerien, Campylobacter oder Pseu-
domonas in Kontakt mit Lebensmitteln kommen,
kann dies schwerwiegende Folgen haben, die
Gewinnverluste und sogar EinbuBen des Marken-
images nach sich ziehen konnen. Es gibt eine
Reihe von Mechanismen, mit denen Mikroorga-
nismen in den kritischen Bereich eindringen kén-
nen und entweder auf Oberflachen haften blei-
ben oder verteilt werden. Die Entfernung dieser
Erreger vor dem Eindringen in einen kritischen
Bereich ist ein wichtiger Schritt in einem risiko-
basierten Kontaminierungskontrollprogramm.
Spezielle Produkte - wie der Permanentboden
von basan - verhindern, dass die Mehrheit der
Krankheitserreger und Kontaminationsstoffe in
kritische Hygienebereiche eindringen. Diese
speziellen Polymer-Bodenbeldge werden in ver-

schiedenen Bereichen der Lebensmittelherstel-
lung, wie der gekiihlter Lebensmittel, getrockne-
ter Lebensmittel oder der Verpackung verwendet.
Folgende Einsatzgebiete sind denkbar:

man allen Eingdngen zu Lebensmittelzube-
reitungsbereichen, um das Eindringen von
mikrobieller Kontaminierung zu verhindern

m an allen Ausgéngen und in allen Fluren, um das
Risiko der Kreuzkontaminierung zu reduzieren

m inden kritischen Bereichen, um die Menge durch
die Luft beforderter Mikroben zu verringern.

Es gibt zwei Varianten. Die eine ist mehr fiir

den Personenfluss ausgelegt und die andere

ermdglicht das Befahren mit Staplern.

Die Bdden enthalten einen integralen antimikro-
biellen Zusatzstoff. Dabei sind sie erfolgreich
an 50 haufig auftretenden Organismen getestet
worden, darunter Salmonellen, E. coli, Listerien,
Campylobacter, Pseudomonas, A. Niger (schwar-
zer Schimmelbefall) und Algen. Der BioMaster-
Zusatzstoff hilft auBerdem im Kampf gegen MR-
SA. Das eigentliche Funktionsprinzip beruht auf
einer natiirlichen Haftfldche und einem hohen
Grad an elektromagnetischen Kréften mit kurzer
Reichweite (Van der Waals). Daher kénnen bis zu
99% der Partikel, von mehr als 100 Mikrometer
bis zu weniger als 0,2 Mikrometer, angezogen,

gesammelt und zuriickgehalten werden. Die Kon-
tamination wird an der Oberfldche zuriickgehal-
ten, bis sie gereinigt wird. Die Reinigung erfolgt
meist mit den auch sonst tiblichen Mopbeziigen.

Wahl der richtigen GroBe

Es ist wichtig, den in der rich-
tigen GréBe zu wéhlen, da dies sowohl die Wirk-
samkeit als auch die Nutzungsdauer optimiert.
Dabei sind mehrere Faktoren zu beriicksich-
tigen, wie:

m der Kontaminationsgrad

m die Anzahl der Mitarbeiter und Transportwagen
m die Haufigkeit der Nassreinigung

m der verfligbare Platz

Die nur 3 mm diinnen Polymer Beldge kénnen
schnell und kostenglinstig auf den bereits vor-
handenen Boden verlegt werden. Eine Fixierung
mit einem Kleber ist haufig nicht nétig, was
das spatere Entfernen sehr erleichtert. Regel-
maBige Messungen der Effektivitdt der Boden
werden von der Firma basan angeboten. Die
Ergebnisse werden in einem Zertifikat fest-
gehalten. Somit kann die Funktion der Béden
Uber Jahre verfolgt werden.
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Die gesamte Vielfalt
der Hygieneprodukte.

Fragen Sie nach unserer hochwertigen Mehr- und
Einwegbekleidung, Mundschutz, Handschuhen,
Desinfektionsmitteln und der gesamten Palette an
Verbrauchsartikeln und Zubehar.

basan liefert schnell und alles aus einer Hand.

basan-

the cleanroom company

basan - seit mehr als 25 Jahren |hr zuverlassiger
Partner zur Ausstattung sensibler Produktionsraume.

Wir helfen lhnen, Ihren Hygienestandard im Produk-
tions- und Verpackungsbereich fur frische und langer
haltbare Lebensmittel zu sichern.

basan GmbH
BachstraBe 22

65830 Kriftel

Tel. +49 6192 9986-0
Fax +49 6192 9986-50
info@basan.com
www.basan.de
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http://www.basan.com/de/produktkatalog/matten-und-bodenbelaege/permanentmatten/index.html

