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TAPIS ANTI FATIGUE
AGROALIMENTAIRE - TEXTURÉ

Référence : 21277

RESUME

Le tapis anti fatigue agroalimentaire améliore le
confort et la sécurité dans les industries
alimentaires.

Réalisé en mousse gel caoutchoutée, ce tapis réduit
la fatigue en station debout.

Il est classé antidérapant R11 (DIN 51130) et
résistant au feu (Dfl-s1).

Sa structure à cellules fermées le rend imperméable
et ses propriétés antimicrobiennes assurent une
hygiène optimale. Ce tapis résiste également aux
produits huileux.

Dimensions :

0,6 m x 0,9 m

0,9 m x 1,5 m

0,9 m x 1,8 m

Épaisseur : 17 mm (plus ou moins 1 mm)

Les points forts :

Confort anti-fatigue

Sécurité antidérapante R11

Hygiénique et antimicrobien

Résistant aux huiles
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DECLINAISONS
Dimensions
0,6 m x 0,9 m
0,9 m x 1,8 m
0,9 m x 1,5 m

DESCRIPTION

Les avantages du tapis anti fatigue
agroalimentaire

Ce tapis de sol antidérapant industriel est conçu pour les
environnements professionnels où l'hygiène est une priorité.

Il améliore le confort et la sensation d'énergie des employés
travaillant longtemps en station debout.

Il est fabriqué à partir d'une mousse de gel caoutchoutée qui
allie confort et durabilité.

Ce matériau est doté de propriétés antimicrobiennes et sa
structure à cellules fermées empêche les liquides de s'infiltrer,
préservant ainsi ses qualités.

Des tests en laboratoire confirment une réduction de 99,9 %
des bactéries Staphylococcus aureus et Klebsiella pneumoniae,
de 89,2 % pour l'Escherichia coli, et l'absence de croissance
pour le champignon Aspergillus niger.

Ce tapis de sol antidérapant industriel est résistant aux produits
huileux et à la plupart des produits chimiques. Il est adapté aux
environnements secs comme humides, que ce soit en intérieur
ou en extérieur.

Pour s'adapter à différents postes de travail, ce tapis est
disponible en plusieurs dimensions :

0,6 x 0,9 m
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0,9 x 1,5 m

0,9 x 1,8 m

Le tapis répond à des normes strictes qui garantissent la
sécurité des utilisateurs en milieu professionnel.

Il est classé Dfl-s1 pour sa réaction au feu, conformément à la
norme européenne BS EN 13501-1. Pour la prévention des
chutes, il a obtenu la classification R11 selon la norme DIN
51130, attestant de ses excellentes propriétés antidérapantes.

Pour équiper vos zones de préparation et vos lignes de cuisson,
découvrez la gamme de tapis ergonomiques pour
environnement humide.

Si vous recherchez un modèle avec relief stimulant pour les
espaces de contrôle qualité propres, consultez le tapis anti-
fatigue pour laboratoire à bulles.

En amont des ateliers de transformation sensible, bloquez la
poussière et les micro-organismes sous les chaussures grâce à
un tapis antibactérien à feuilles adhésives.

Caractéristiques techniques du tapis de sol
antidérapant industriel

Caractéristique Détail
Matériau Mousse de gel caoutchoutée
Finition de surface Texturé
Hauteur 17 mm (± 1 mm)
Poids 0,6 x 0,9 m : 1,85 kg

0,9 x 1,5 m : 4,5 kg
0,9 x 1,8 m : 5,4 kg

Poids au m² 3,43 kg/m²
Température de
fonctionnement

-5 °C à +80 °C

https://prozon.com/2147-tapis-anti-fatigue-pour-environnement-humide-et-gras
https://prozon.com/2147-tapis-anti-fatigue-pour-environnement-humide-et-gras
https://prozon.com/404-tapis-et-dalles-anti-fatigue/21056-tapis-anti-fatigue-laboratoire-a-bulles.html
https://prozon.com/404-tapis-et-dalles-anti-fatigue/21056-tapis-anti-fatigue-laboratoire-a-bulles.html
https://prozon.com/811-tapis-agroalimentaires-et-de-proprete/21351-tapis-de-decontamination-antibacterien-4-x-30-feuilles.html
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Résistance chimique Généralement résistant aux produits
chimiques

Résistance aux huiles Oui
Environnement
d'utilisation

Intérieur et extérieur
Milieux secs et humides

Applications typiques Restauration, production alimentaire,
santé, hôtellerie, salles blanches,
commerces alimentaires

Installation Pose libre
Entretien Nettoyage avec détergent doux,

désinfectant, alcool ou stérilisation à
la vapeur

Normes et certifications Classification feu : Dfl-s1 (BS EN
13501-1)
Propriétés antidérapantes : R11 (DIN
51130)
Propriétés antibactériennes testées
(ASTM E 2149-01 / AATCC 30 III) :
Staphylococcus aureus : réduction de
99,9 %
Escherichia coli : réduction de 89,2
%
Klebsiella pneumoniae : réduction de
99,9 %
Aspergillus niger : aucune croissance

Couleur Noir


