Schutz vor Mehrfachrisiken
in der Lebensmittelindustrie

In der Lebensmittelindustrie bendtigen Arbeiter*innen in den verschiedenen Einsatzbereichen
eine komfortable, zuverlassige persénliche Schutzausriistung (PSA), die sie vor Verletzungs-
gefahren sowie die Lebensmittelprodukte vor méglichen Verunreinigungen schitzt.

Ansell, ein Weltmarktfihrer im Bereich von nach den strengsten industriellen und
Schutzlésungen, ist Anbieter eines staatlichen Vorschriften konzipiert und entwickelt.

umfangreichen Angebots von Hand- und Die fur einen Lebensmittelkontakt bewilligten

KSrperschutzprodukten, die fur den Kontakt mit PSA-Produkte von Ansell werden im Einklang mit

Lebensmitteln zugelassenen sind. Diese der Verordnung (EG) 1935/2004 und der

schutzen innerhalb der Produktions- und Verordnung (EG) 2023/2006 tber gute

Vertriebskette von Lebensmitteln vor Herstellungspraxis produziert,

Schnittverletzungen, Chemikalien, thermischen

Gefahren und Verunreinigungen. Maagtechnic und Ansell verbindet eine
langjahrige gute und zuverldssige Partnerschaft

im Bereich der Schutzhandschuhe.
Spezifisch zugelassen fiir den Kontakt mit

Lebensmitteln

Die hochwertigen, flr den Lebensmittelkontakt
zugelassenen PSA-Produkte von Ansell werden

Sicher, schnell und 24/365 fir Sie gedffnet: MAAGTECHNIC

an ERIKS company

shop.maagtechnic.ch/de/arbeitsschutz



https://shop.maagtechnic.ch/PromotionDisplay?catalogId=1000&storeId=100004&langId=-3&beginIndex=0&promotionType=ANSELLFOOD&searchTerm=*&facet=promotion_100004%253A%2522ANSELLFOOD%2522&utm_source=flyer&utm_medium=online&utm_campaign=DE_FL_Link_Ansell&utm_content=Shop_AnsellFood


Ausgewahlte Schutzhandschuhe fiir die Lebensmittelindustrie

Chemikalienschutz
AlphaTec® 37-310
Tragekomfort tber den ganzen Tag zu einem aussergewdhnlichen Preis-/Leistungsverhaltnis
= 100 % latexfrei Blau
= Nicht velourisiert: Vermeidet einer Verunreinigung von Lebensmitteln
B Zugelassen flr Lebensmittel
AlphaTec® 37-320
Hochwertiger Chemikalienschutz mit aussergewdhnlichem Mehrwert
= Die Wandstérke (0,2 mm]) ermdglicht eine Fingerbeweglichkeit und Tastsensibilitdt ohne
Kompromisse bei der Strapazierfahigkeit.
Das Nitrilmaterial schiitzt vor schwachen Sauren, Fetten, Olen und Flissigkeiten
Konstruiert flr ein optimales Gleichgewicht von Passform und Flexibilitdt beim Tragen als
Einzel- oder Uberhandschuh.
Die latexfreie Materialmischung dieser Handschuhe schliesst Typ-I-Latexallergien aus
Verlangerte Stulpe als Unterarmschutz
Einweghandschuhe

MICROFLEX® 93-833

Ergonomisch zertifiziert; reduziert eine frihzeitige Handermidung

m  Konstruiert mit ERGOFORM™ Technologie zur Unterstiitzung des Bewegungsapparats
und der Produktivitdt des Handschuhtragenden
Dunne Nitrilhandschuhe mit anatomischer Passform fiir aussergewohnliche Tastsensibilitdt
Pravention von Schirf- und Rissverletzungen durch robustes Material
Empfohlen fir alle Arbeiten in der Lebensmittelverarbeitung mit einem direkten
Lebensmittelkontakt

Mechanische Schutzhandschuhe

HyFlex® 74-500
In den gesamten Handschuh und die Stulpe integrierte INTERCEPT Technology flr einen
360°-Schnittschutz

®  Die INTERCEPT™ Cut Resistance Technology erzielt fir den gesamten Handschuh
(inkl. Stulpe] die héchste Schnittschutzstufe F (sogar nach erster Wasche).
7-fache Strapazierfahigkeit* im Vergleich zum Wettbewerbsangebot
Schmutzverbergende Farbe fir ein langeres Einsatzleben

In der Lebensmittelindustrie empfohlen fir:

®  Verarbeitung von Molkereiprodukten, Obst und Gemdse, Fleisch und Gefligel

HyFlex® 74-718
Best-in-Class-Schutz und -Leistung mit unvergleichlichem Tragekomfort

®  Durch die integrierte Tuff Cuff™ |I-Technologie bleibt die ergonomische Passform im
Einsatz und nach der Wasche erhalten.

®  Die Integrierte Dyneema® Diamond-Technologie erhéht den Tragekomfort und Schutz in
Hochrisikobereichen

EDGE® 48-700

Hohe Schnitt- und Abriebfestigkeit mit hohem Tragekomfort & grosser Fingerbeweglichkeit
®  Hohe Schnittfestigkeit und gute Abriebfestigkeit

m  Verstarkte Daumenbeuge fir langere Lebensdauer

In der Lebensmittelindustrie empfohlen fur:

m  Aufschneiden/Zuschneiden/Hacken
®  Reinigung und Auswechslung von Rundklingen bei Aufschnittmaschinen
= Rupfen/Hauten

weitere interessante Schutzhandschuhmodelle fur die Lebensmittelindustrie.

MAAGTECHNIC
an ERIKS company

Ansell
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Das Problem der Kontamination in der Lebensmittelindustrie —
und die Lésungen

Wer mit Lebensmitteln tatig ist, sollte sich bewusst
sein, dass Kreuzkontaminationen zu den gréssten

Risiken innerhalb der Produktions- und
Vertriebskette von Lebensmitteln zahlen.

Die Ubertragung von potenziell lebensbedrohlichen

Bakterien, Viren und anderen toxischen Substanzen
GEFAHREN/RISIKEN

EINER
KONTAMINATION

von kontaminierten Lebensmitteln oder Flachen
kann katastrophale Folgen haben.

Die bestmdgliche Vermeidung einer Kontamination
durch strenge Sicherheitsvorschriften ist flr die
Lebensmittelverarbeitung daher unverzichtbar.

In der Lebensmittelindustrie gibt es
allgemeine Quellen von méglichen
Kontaminationen. Diese werden in vier
Kategorien unterteilt.

im Safety Briefing von Ansell, wie Sie
Kreuzkontaminationen aufgrund Mehrfachrisiken vermeiden.

Wir unterstiitzen Sie

Haben Sie Fragen oder wunschen eine
Beratung zu den optimalen Schutz-
handschuhen?

Wir sind gerne fiir Sie da!

maagtechnic.ch
oder T +41(0)848 111 333

MAAGTECHNIC

Let’s make industry work better an ERIKS company



https://maagtechnic.ch/content/dam/ch/pdf/arbeitsschutz/Maagtechnic-Broschuere-Ansell-2022-d.pdf?utm_source=flyer&utm_medium=online&utm_campaign=DE_FL_Link_Ansell&utm_content=safety_briefing


