UVC-Entkeimung fiir Schleusen:
Endstation fiir Keime

Die G. Bianchi AG, einer der bekanntesten Feinkostlieferanten der Schweiz, hat eine Warenschleuse mit einer

UVC-Losung von sterilAir ausgeriistet. Das Ziel: Den Bodenbereich, iiber den tidglich Personal und Fahrer ver-

kehren, kontinuierlich zu entkeimen und so das Risiko einer Kreuzkontamination — etwa durch Listerien — zu

minimieren. Die Installation eines einzelnen sterilAir-Moduls sorgt heute fiir eine nachweislich geringere

Keimbelastung im Ubergangsbereich zwischen Aussen- und Produktionszone. Die Anlage arbeitet chemiefrei,

wartungsarm und trigt 24/7 zur Erh6hung der Lebensmittelsicherheit bei — ein Beispiel, wie UVC-Technologie

klassische Hygienekonzepte sinnvoll erginzt.

Ausgangslage

Die G. Bianchi AG beliefert seit Jahr-
zehnten Gastronomie und Hotellerie
mit frischem Fisch, Krustentieren,
Fleisch und Feinkost. Die weissen
Lieferwagen mit dem roten Krebs
sind landesweit ein vertrautes Bild —
und stehen fiir kompromisslose Fri-
sche. Besonders kritisch im téglichen
Betrieb ist der Bereich, in dem die
Fahrer von aussen und Mitarbeiten-
de aus der Kommissionierung zu-
sammentreffen: der Warenausgang,.
Hier konnen durch Schuhe, Réder
oder Partikel, Keime von aussen ein-
getragen werden, welche durch Be-
triebsabldufe im schlimmsten Fall
intern verschleppt werden. Friihere
Versuche mit desinfektionsmittel-
getrdankten Matten waren nicht nur
aufwendig und ineffektiv, sondern
verursachten auch erhebliche Be-
triebskosten.

Ziel der Installation

Im August 2025 wurde daher ein so-
genanntes ETS-Modul von sterilAir
an der Wand des Schleusenbereichs
montiert. Das UVC-System entkeimt
den feuchten Boden dort, wo Chauf-
feure und Betriebspersonal passie-
ren. Das Ziel: die kontinuierliche De-
kontamination dieser Kontaktfliche
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Entfernung

2ur Lampe Position Bemerkung
links Kein Wachstum
10 cm mittig Kein Wachstum
rechts Kein Wachstum
links Kein Wachstum
40 cm mittig Kein Wachstum
rechts Kein Wachstum
links Kein Wachstum
100 cm mittig Kein Wachstum
rechts Kein Wachstum
links > 10 Kolonien
140 cm mittig Kein Wachstum
rechts 1 Kolonie

Auswertung der Abklatschproben

Ein einzelnes steril Air-Modul sorgt fiir geringere Keimbelastung im Ubergangsbereich

— ohne Chemie, ohne Verbrauchs-
material und ohne Eingriff in den
Betriebsablauf. Das System erganzt
die tégliche Reinigung und sorgt fiir
eine konstante Hygienesicherung,.

Messresultate und Wirksamkeit

Die Wirksamkeit der Installation
wurde durch das Qualitdtsmanage-
ment der G. Bianchi AG in Zusam-
menarbeit mit sterilAir tberpriift.
Abklatschproben zeigten auf den
bestrahlten Fliachen nahezu keine
Keimentwicklung, einzig in grosse-
rer Entfernung des Moduls waren
noch vereinzelte Kolonien nachweis-
bar. Begleitende Berechnungen er-
gaben, dass fiir Listeria monocytoge-
nes eine log 5-Reduktion innerhalb
von rund 30 Minuten erreicht ist, fiir
Escherichia coli bereits nach weniger
als 2 Minuten. Damit wird die Keim-
last im Durchgangsbereich nach-
weislich und dauerhaft reduziert.

Arbeitssicherheit ist gewdhrleistet
Durch die Platzierung des Gerits
an der Wand und eine definierte

Offnung im Schutzrohr des steril-
Air-Moduls entsteht ein Strahlungs-
fenster am Boden, ohne das Perso-
nal einer Gefahr auszusetzen. Eine
Sicherheitspriifung der Installation
anhand der EU-Richtlinie 2006-25
EG zeigte, dass die maximale Ver-
weildauer fiir Personal im entspre-
chenden Abschnitt nicht tiberschrit-
ten wird.

Nachhaltige Alternative

Im Gegensatz zu getrinkten Mat-
ten oder Desinfektionsbddern tiber-
zeugt die UVC-Technologie durch
ihr rein physikalisches Wirkprinzip.
Sie arbeitet ohne Chemikalien, er-
zeugt keine Riickstdnde und fiihrt
zu keiner Resistenzbildung. Die
Anlage kann rund um die Uhr be-
trieben werden, erfordert lediglich
einen Rohrenwechsel in Intervallen
> 1 Jahr und lasst sich problemlos in
bestehende Prozesse integrieren. So
entsteht mit minimalem Aufwand
ein wirksamer Zusatzschutz — eine
nachhaltige Investition in Hygiene,
Qualitit und Lebensmittelsicherheit.



