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HYGIENISCHE STAPELECKEN MACHEN DEN UNTERSCHIED

Flr den Transport und die Lagerung von Lebensmitteln miissen Stapelbehélter fiir eine
wiederkehrende Verwendung moglichst langlebig und robust, aber vor allem lebensmittelecht und
hygienisch so konzipiert sein, dass es zu keinerlei Kontamination von Waren durch Verunreinigungen
flhrt, wenn die Behalter zur platzsparenden Lagerung Gibereinandergestapelt werden.

Bei konventionellen Stapelbehaltern aus Edelstahl ist hdufig zu beobachten, dass es lGber die offen
konstruierten Stapelecken im Behalterinneren zu Verunreinigungen kommt, wenn die Behalter
Ubereinandergestapelt sind. Schmutz und Wasser kann dann ungehindert tber die StapelfiRe
eindringen.

Stapelbehalter aus der Highline-Serie von MOHN mindern durch speziell entwickelte Stapelecken mit
Verunreinigungsschutz, sowie exakt an die Stapelecken angepasste, hygienische StapelfiiRe das
Risiko der Kontamination von Lebensmitteln um ein Vielfaches. Hierbei stehen die Stapelfiie durch
den Verunreinigungsschutz an den Stapelecken der Behélter auRen geschiitzt. Dank der soliden
Stapelecken ist ein sicheres Handling und Platzieren der Behélter Gibereinander kein Problem. Selbst
dann nicht, wenn der aus robustem Vollmaterial konstruierte, umlaufende Rand der Behalter eine
Beschadigung davontragt.

Stapelbehélter der Highline-Serie von MOHN entsprechen der Good Manufacturing Practice (GMP)
und sichern die hygienische Produktherstellung. Das Volumen und die erforderliche Traglast fir die
zu stapelnde Anzahl an Behaltern fertigt MOHN individuell angepasst an die Kundenbediirfnisse und
den Einsatzzweck.
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