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E
ine Kreuzkontamination ist 
die direkte oder indirekte, 
aber auf alle Fälle eine un-

gewollte Übertragung von Verun-
reinigungen auf einen Gegen-
stand. Wenn der „Gegenstand“ ei-
ne menschliche Hand ist, kann 
aus dieser Kreuzkontamination 
eine Infektion werden. Genau die-
se Gefahr sahen die Verantwort-
lichen des Studierendenwerks 
Düsseldorf im Küchenbereich der 
Zentralmensa auf dem Campus 
der Heinrich-Heine-Universität.  

„Die Entsorgung regelten wir bis-
her über zehn 120-Liter-Tonnen, 
die dreimal pro Woche von einem 
Entsorgungsbetrieb abgeholt wur-
den“, berichtet Stephan Bruns, 
Abteilungsleiter Gastronomie des 
Studierendenwerks. Er und sein 
Stellvertreter Manfred Wacker-
beck hatten das Worst-Case-Sze-
nario immer vor dem inneren Au-

ge: „Irgendwann kippt eine der 
Tonnen um. Ein Kollege müsste 
anschließend den Inhalt aufsam-
meln, der unter Umständen mit 
Krankheitserregern kontaminiert 
sein kann“, so Bruns.

Automatisierte Verwertung

Um dieser Gefahr zu entgehen, 
wurde im Sommer 2020 das Sam-

meln in Tonnen gegen eine hygie-
nische Speiserestesammlungsan-
lage von Meiko Green getauscht. 
Das Unternehmen arbeitete ein 
Konzept für die Sanierung der 
zwei Spülbereiche in der Mensa-
Küche aus. Kombiniert mit der 
Spültechnik des Spültechnikher-
stellers sind die Eingabestationen 
in den Küchenbereichen die per-
fekte Grundlage für Sauberkeit 

und Hygiene. Für die Realisierung 
des Projektes waren aufgrund der 
baulichen Gegebenheiten jedoch 
Umbaumaßnahmen notwendig. 

„Wir haben jetzt fünf Aufgabe-
trichter an den jeweiligen Anfall-
stellen für organische Abfälle plat-
ziert, so dass diese direkt am Ent-

stehungsort entsorgt werden kön-
nen“, führt Hannes Braun, Head 
of International Sales bei Meiko 
Green, aus. Die angefallenen Spei-
sereste werden abgesaugt und 
über ein Rohrleitungssystem in 
den Keller transportiert. Dort wer-
den sie dann in einem Saugtank 
zerkleinert und für eine geruchs-
neutrale Sammlung automatisch 
in einen Lagertank aus Polyethy-
len umgeschichtet. 

Für das Personal stellen die neuen 
Eingabestationen der Wastestar 
FC einerseits eine Erleichterung in 
der täglichen Arbeit dar. Anderer-
seits sind sie auch ein Gewinn be-
züglich Arbeitsschutz: Das Ran-
gieren der Tonnen entfällt, die 
Speisereste können nun ergono-
misch und komfortabel entsorgt 
werden und der Gefahr einer 
Kreuzkontamination wird entge-
gengewirkt.

S T U D I E R E N D E N W E R K  D Ü S S E L D O R F

Für mehr Hygiene in der Mensa
Bisher kamen bei der Zentralmensa der Heinrich-Heine-Universität für die Müllentsorgung klassische Mülltonnen zum Einsatz. 

Eine neue Speiserestesammlungsanlage sorgt nun für optimierte Hygiene.   

Green Cleaning fürs Förderband 
Ob Croissant, Blätterteig oder 
Apfeltasche: Alle Produkte von 
Moin sind bio, ein Teil ist vegan. 
Und alle werden ohne Zugabe 
von Aromen und technischen 
Enzymen hergestellt. Dabei muss 
der Großbäcker stets dafür sor-
gen, dass auf seinen Bändern 
und Maschinen keine Rückstän-
de von Allergenen und Reini-
gungsmitteln zu finden sind. Um 
Top-Hygiene garantieren zu kön-
nen, setzt Moin daher auf das 
Bandreinigungssystem Bebelt 
von Beam.

Bislang mussten die Förderbän-
der der Bäckerei mühsam in drei 
Arbeitsschritten mit Wasser, 
Bürs ten und Schwämmen gerei-
nigt werden. Das Moin-Team 
musste die Lebensmittelreste da-
bei zunächst abkratzen und ab-
schwämmen und die Bänder an-
schließend zeitaufwändig ab-
trocknen. Das Problem dabei: 
Gerade hartnäckige und tiefsit-
zende Verschmutzungen waren 
auf diese Weise kaum wegzube-
kommen. „Mit dem Bebelt arbei-
ten wir jetzt viel effizienter. Er 
löst selbst Teigreste, Schokolade 
und klebrige Mohnfüllungen 
vom Förderband und spart uns 
auch dank seiner einfachen 
Handhabung bis zu eineinhalb 
Stunden Zeit pro Tag ein. Regel-
mäßige Abklatschtests bestäti-
gen, dass keinerlei Rückstände 
von Keimen, Schmutz und Putz-
mitteln auf den Bändern haften 
bleiben“, freut sich Hans-Paul 
Mattke, Geschäftsführer der 
Moin Bio Backwaren GmbH.   

Das Familienunternehmen wur-

de 1995 in Bremen gegründet 
und zählt zu den Bio-Pionieren 
der deutschen Lebensmittelin-
dustrie. Heute ist die Bio-Bäcke-
rei in Glückstadt nördlich von 
Hamburg ansässig. Rund 60 Mit-
arbeiter produzieren hier täglich 

bis zu 45.000 Backwaren und lie-
fern diese an Händler in der 
ganzen Bundesrepublik. 

Null Chemie, null Rückstände 
Das System des bayerischen Her-
stellers Beam arbeitet komplett 
chemiefrei und wird als Erweite-
rung an das Dampfsaugsystem 
Blue Evolution XL+ angeschlos-
sen. Es lässt sich innerhalb weni-
ger Minuten zur Reinigung von 
verschiedenen Förderbändern 
einsetzen. Die Vorrichtung passt 
sich dabei selbst an unebene Un-
tergründe optimal an und arbei-
tet absolut bandschonend. Bei 
besonders rauen Oberflächen 
oder sehr hartnäckigen Ver-
schmutzungen kann außerdem 

das Heißwassermodul zuge-
schaltet werden“, erklärt Marco 
Wiedemann. Der Geschäftsfüh-
rer von Beam hat das Bandreini-
gungssystem gemeinsam mit In-
genieur Frank Kretzer von Supera 
engineering sowie Partnern aus 

der Lebensmittelbranche entwi-
ckelt. 

Der Bebelt kann bis zu einer Brei-
te von 650 mm maßgefertigt so-
wie beidseitig über Feinjustie-
rungen millimetergenau an das 
jeweilige Förderband angepasst 
werden. Zudem lässt sich die sta-
bile Konstruktion in der Höhe 
verstellen. Es spielt also keine 
Rolle, ob die Förderbänder hori-
zontal wirklich zu 100 Prozent im 
Wasser stehen oder nicht. Das 
Bandreinigungssystem ist so ge-
staltet, dass es sich oben und 
unten an den Förderbändern in-
stallieren lässt, selbst Bänder mit 
Kühlhauben sind also kein Pro-
blem. 

30 Jahre Gemex Hygiene + Vorratsschutz
Gestartet im Jahr 1990 feiert die 
Gemex Hygiene + Vorratsschutz 
GmbH ihr 30-jähriges Bestehen. 
Gemex ist Teil der Augsburger Ge-
sa Hygiene-Gruppe, die sich 
auf interdisziplinäre und 
ganzheitliche Hygiene-Lö-
sungen im B2B-Bereich spe-
zialisiert hat. Anlass für die 
Gründung im Jahr 1990 wa-
ren die Erfahrungen, die die 
Mitarbeiter der früheren Ge-
sa Umwelthygienetechnik: 
Für Maßnahmen der Tech-
nischen Tiefenhygiene in 
Großküchen demontierten 
sie Kücheninstallationen – 
und legten damit immer 
wieder Nester von Schädlin-
gen frei. Was lag also näher, 
als die Schädlingsfreihal-
tung zum Programm zu ma-
chen? Heute sind die Maß-
nahmen des Hygiene-
Dienstleisters in der Regel 
fester Bestandteil im be-
trieblichen Qualitätsma-
nagement der international 
tätigen Kunden.

Erfahrung in der 
Prävention

Kein Unternehmen kann 
verhindern, dass mit Waren 
aller Art Schädlinge eingeschleppt 
werden. Warentransport- und 
Verteilungssysteme sowie bau-
liche Mängel begünstigen ihre 
Verbreitung. Die größten Pro-
bleme bereiten Mäuse, Ratten, 
Schaben, Fliegen und Motten. 
Schwer zugängliche Bereiche bie-
ten beste Entwicklungsbedin-
gungen. Ausgeprägte Befallssitua-
tion stellen dabei besondere He-

rausforderungen an die Beteili-
gten: Neben intensiver Kommu-
nikation braucht es ein großes 
Wissen über das Verhalten von 

Schädlingen sowie Erfahrung, Lö-
sungsfähigkeit, Umsetzungskom-
petenz und nicht zuletzt hand-
werkliches Können. Gemex be-
gegnet diesen Anforderungen mit 
gebündeltem Knowhow: zur Be-
legschaft zählen u.a. geprüfte 
Schädlingsbekämpfer und zertifi-
zierte Sachverständige für Schäd-
lingsbekämpfung, Diplom-Biolo-
gen und –Ingenieure sowie Dok-

toren der Naturwissenschaften. 
Zu den Mitarbeitern der ersten 
Stunde zählt die Geschäftsführe-
rin Eliette Anschütz. Sie hatte be-

reits ab 1984 die Technische 
Leitung der Gesa Umwelthy-
gienetechnik inne, aus der 
die Gemex hervorging. 

Schädlingsfreihaltung 
digitalisiert

Gemex setzt auf passgenaue 
Strategien und Angebote so-
wie eigens entwickelte Mar-
ken – u.a. das „Gemex Quali-
ty Pest Management“ (QPM). 
Es kombiniert Befallsanaly-
se, artgerechte Tilgung, Tie-
fenmonitoring, Strategien 
zur Befallsvermeidung sowie 
eine aussagekräftige Doku-
mentation. Der geprüfte und 
zertifizierte Schädlingsbe-
kämpfungsbetrieb startete 
die Digitalisierung 2005 mit 
dem Gemex Kundenportal. 
Seit 2015 überprüft das Per-
manent Monitoring einge-
setzte Nagetierfallen vor-
schriftsmäßig täglich und 
digital. Die Digitalisierung 
des Qualitäts- und Hygiene-
managements setzt man im 
Joint Venture mit der Juconn 

GmbH um. 

Gesetzlichen und kundenseitigen 
Anforderungen begegnet Gemex 
durch kontinuierliche Weiterent-
wicklung ihrer Mitarbeiter. Seit 
2016 trägt das Unternehmen das 
Prüfzeichen CEPA Certified nach 
EN 16636 Schädlingsbekämp-
fungsdienstleistungen – Anforde-
rungen und Kompetenzen.

„Das Rangieren der Tonnen entfällt, 
die Speisereste werden ergono-

misch entsorgt.” 
 Stephan Bruns, Abteilungsleiter Gastronomie 

des Studierendenwerks Düsseldorf
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