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Kledingregime in een Controlled Environment (CE) 
voedselproductie faciliteit? 

 
 
 

Samenvatting 
 
Het werken in een ruimte waarin de klimatologische omstandigheden onder 
controle zijn en de contaminatie van de lucht (vervuiling door kleine 
stofdeeltjes, chemische of microbiologische vervuiling) constant beperkt 
blijft tot een bepaald gewenst niveau, neemt in de afgelopen decennia enorm 
toe. Dergelijke faciliteiten met een Controlled Environment (CE) worden in 
de semiconductor en farmaceutische sector veelal Cleanrooms genoemd. In 
andere sectoren worden ook meer specifieke begrippen benut zoals OK 
(operatiekamer) voor de gezondheidszorg of een Medium / High Care ruimte 
binnen de foodsector.  
 
Met een goed ontworpen CE faciliteit zijn we er echter niet alleen, om alle 
risico’s van contaminatie uit te sluiten! Een goed reinigingsregime, juist 
gedrag van getrainde medewerkers en bovenal een correct kledingregime is 
tevens bepalend voor bevredigende eindresultaten. 
 
We weten dat we nooit compleet kunnen zijn in een kort essay als dit in zake 
een dergelijk complex onderwerp als kledingregime in een Controlled 
environment maar trachten in een korte en leesbare bijdrage aandacht te 
schenken aan het grote belang van voedselveiligheid in het algemeen. In deze 
White Paper willen we meer te weten komen over de effecten van de mens als 
vervuiler opererend in een voedselproductie ruimte en vragen we ons af hoe 
de kledingindustrie een positieve bijdrage kan leveren in het bereiken van 
een hoger voedselveiligheid niveau? 
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WP 5 Kledingregime in een Controlled Environment (CE) voedselproductie faciliteit? 
 
 
 
Inleiding 
 
De in de samenvatting genoemde grote groei in het aantal cleanrooms en overige CE faciliteiten 
is gerelateerd aan de eveneens gigantische groei van de internationale semi-conductor markt 
met in haar kielzog een groot aantal toeleveranciers. In deze markt kijkt men vooral naar de 
hoeveelheid stofdeeltjes per m3 conform de ISO 14644 norm of chemische verontreiniging 
door ‘outgassing’ (vluchtige organische stoffen (VOS) is de verzamelnaam voor een groep van 
koolwaterstoffen die, zoals de naam al suggereert, makkelijk verdampen. Denk hierbij onder 
andere aan componenten van oplosmiddelen of weekmakers. Het proces van verdampen noemt 
men ook wel in het Engels outgassing) 
 
Maar ook de markt waar we in het bijzonder de microbiologische contaminatie en 
kruiscontaminatie willen bestrijden groeit hard door. De farmaceutische, cosmetische en in 
steeds grotere mate ook de Food markt zijn daar mooie voorbeelden van en in deze markten 
zijn de richtlijnen van de GMP (Good Manufacturing Practices) van belang. Over de inhoud 
van deze GMP wetgeving hebben we in eerder gepubliceerde White Papers geschreven.  
 
De White Paper waarin de wijziging in de GMP voor de Food sector in de USA werd behandeld 
door de vereiste is door veel mensen gedownload. Enkele issues uit deze White Paper, bijeen 
verzameld in onderstaand kader, biedt inzicht in de laatste ontwikkelingen binnen de 
voedingsmiddelenmarkt: 
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Foodsafety is een steeds belangrijker onderwerp aan het worden op de internationale markt. Om de veiligheid en kwaliteit van onze 
voedselvoorziening te garanderen, worden op de diverse werelddelen wettelijke voedselveiligheid regels toegepast en zijn er richtlijnen en 
verordeningen van kracht voor de verschillende disciplines in deze zo belangrijke sector (zoals o.a. productie, opslag en transport). 
 
De internationale voedselhandel bestaat al vele eeuwen, maar tot niet zo lang geleden werd voedsel hoofdzakelijk lokaal geproduceerd, 
verkocht en geconsumeerd.  De wereldbevolking groeit en de mobiliteit neem toe. Dientengevolge biedt het menu, thuis of in een 
restaurant, heden ten dage een keuze van gerechten aan op een mondiaal niveau. Men wenst waar ook ter wereld voedingsmiddelen te 
consumeren welke voor enkele decennia, buiten de grenzen van het land van herkomst, volledig onbekend was. In de loop van de vorige 
eeuw is daarom de hoeveelheid internationaal verhandeld voedsel exponentieel gegroeid. De oorzaken van steeds meer problemen rond 
voedselveiligheid in relatie tot de deze groei op een rijtje: 
 

• Groei van de wereldbevolking 
• Globalisering veroorzaakt meer internationaal verkeer 
• De voedselketen wordt dus steeds langer 
• Minder grip op terugroepacties door complexe distributie 

 
Een analyse van de dreigende gevaren in de voedingsmiddelenindustrie geeft een grove indeling in 4 verschillenede categorieën. Sommigen 
zijn zichtbaar of merkbaar bij consumptie, in andere gevallen zijn het onzichtbare gevaren met soms grote gevolgen voor de consument: 
 

1. Fysieke en zichtbare verontreiniging zoals botschilfers, metaaldeeltjes e.d. 
2. Microbiologische verontreiniging zoals virussen, schimmels of bacteriën. 
3. Chemische verontreiniging door ingezette grondstoffen (denk aan ingezette antibiotica o  hormonen in de veeteelt of      
     bestrijdingsmiddelen middelen in de landbouw) 
4. Allergenen welke niet genoemd zijn op de verpakking 
 

De beginselen van een beheersproces waarin risicoanalyses de basis zijn voor te nemenmaatregelen en deze analyse tevens de basis 
vormt voor bewaking en registratie van bepaalde activiteiten binnen dit kader (in principe de fundering van HACCP) zijn nu in de GMP 
separaat opgenomen. 
 
Daarnaast beschrijft de verordening dat het voedselveiligheidssysteem (onder toezicht) opgesteld en geverifieerd dient te worden door een 
gekwalificeerd persoon: een Preventive Controles Qualified Individual (PCQI) en er is duidelijk meer aandacht voor het opleiden van alle in 
het productie en logistieke proces betrokken medewerker. 

 
7 Juni jongstleden hebben we kennis gemaakt met de eerste globale World Food Safety Day. 
Een dag om stil te staan bij het belang van voedselveiligheid. Elke minuut worden in Europa 
alleen 44 mensen ziek door besmet eten en dagelijks zijn er ca. 13 sterfgevallen waar te 
nemen t.g.v. voedselveiligheid issues. Een ongelooflijk hoog aantal. Met deze World Food 
Safety Day wil de World Health Organization (WHO) meer aandacht vragen voor dit grote 
probleem. 
 
Een door het WHO in 2005 geïnitieerde 10 jaar durend onderzoek op internationaal niveau 
leverde in 2015 zorgwekkende resultaten op welke zelfs nog als conservatief worden betiteld: 

 600 miljoen gevallen van overgedragen ziektes door voedselveiligheid problemen; 

 420.000 sterfgevallen, waarvan 125.000 kinderen < 5 jaar oud door voedselveiligheid 
problemen; 

 
Voor meer informatie over dit indrukwekkende rapport verwijzen wij graag naar de inhoud via 
de link.  https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/200046/WHO_FOS_15.02_eng.pdf?sequence=1 

 
Op grond van het bovenvermelde is het zeer wel te verwachten dat de wetgeving rondom 
voedselveiligheid steeds stringenter wordt voorgeschreven en intensiever wordt gehandhaafd. 
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De mensen in een CE faciliteit! 
 
Problemen met de voedselveiligheid kunnen door vele redenen veroorzaakt worden. Onder 
andere door onvoldoende hygiëne, vooral dáár waar het voedsel contact heeft met een 
gecontamineerd oppervlak. Menselijk falen of procedurele problemen welke in het verloop van 
een proces een belangrijke rol spelen om voedingsmiddelen te vrijwaren van een 
microbiologische besmetting t.g.v. na-besmetting, her-besmetting of een kruisbesmetting welke 
tot foodsafety problemen kan leiden. Maar ook microbiologische besmetting door verkeerde 
opslag (temperaturen), ongedierte of door blootstelling aan microbiologische contaminatie van 
buitenaf kan vaak leiden tot voedselveiligheid problemen. 
 
Om het menselijk falen te reduceren tijdens het productieproces werkt men zo veel mogelijk 
met behulp van vastgestelde en overeengekomen Standaard Operationele Procedures (SOP) 
zodat eenieder zich gedraagt en handelt conform gemaakte afspraken en op basis van de beste 
ervaring en kennis. Dit geheel aan procedurele maatregelen en werkwijze is in Europa veelal 
ontwikkeld op basis van de General Food Law en een wettelijk opgelegd HACCP beginsel. De 
letters staan voor Hazard Analysis Critical Control Points en het HACCP proces en de resultaten 
zijn goed vergelijkbaar met een uitvoerig risk assessment proces. 
 
Een groot contaminatie probleem kan echter ook veroorzaakt worden door de mensen die in de 
ruimte zelf actief zijn! Laten we vaststellen dat we praten over contaminatie door stofdeeltjes 
met al of niet een microbiologische vervuiling aan boord, die per saldo vaak 0.4 tot 0.8 micron 
groot zijn. Om dit nog maar eens te verduidelijken: een mensen haar is ca. 70 micron dik in 
doorsnede. Een micron is slechts een fractie hiervan…. 
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Het levert vaak een verbaasde reactie op als men een beeld schetst hoeveel stofdeeltjes worden 
veroorzaakt door mensen zelf. Zelf als men stilstaat verspreid men een ongelooflijk aantal 
stofdeeltjes in de verschillende groottes. Onderstaand overzicht geeft aan hoeveel contaminatie 
een mens veroorzaakt bij de verschillende bewegingen: 
 

  Staand Lopend Staand Lopend  Staand  Lopend 
              

Kleding > 0.5 micron > 0.5 micron > 1 micron > 1 micron > 5 micron > 5 micron 
              

Joggingpak 850.000 35.000.000 650.000 25.000.000 17.000 450.000 

Stofjas 330.000 6.300.000 130.000 2.500.000 10.000 100.000 

Coverall 28.000 110.000 10.000 30.000 330 850 

 
Deeltjes verspreiding per minuut bij verschillende activiteiten en kleding 

 
Het zijn niet de fijne stofdeeltjes op zich die een probleem kunnen veroorzaken maar vooral de 
micro-organismen welke deze stofdeeltjes met zich meedragen. Het menselijk lichaam is een 
ingewikkeld systeem dat biljoenen microbiële cellen over het epitheliale (huid) oppervlak en in 
de mond en de darm huisvest. Deze micro-organismen spelen een rol in de menselijke 
fysiologie en orgaanfunctie, waaronder de spijsvertering en immuniteit. De micro-organismen 
hebben ook invloed op de buitenomgeving omdat ze van de huid worden afgestoten of via 
verschillende openingen worden afgezet. Dit laatste probleem heeft belangrijke implicaties 
voor Controlled Environment faciliteiten in de farmaceutische, medische maar ook 
voedingsmiddelensector. Let wel: De menselijke huid kan tot één tot 20 miljoen micro-
organismen per vierkante centimeter bevatten! 
 

GEBIED AANTAL MICRO-ORGANISMEN / cm 2 EENHEID 

Hoofdhuid 1.000.000 cm2 

Speeksel en nasale vloeistof 10 miljoen gram 

De rug 100 cm2 

Lies 1 - 20 miljoen cm2 

Voorhoofd 100 - 1000  cm2 

Hand 10.000 - 100.000 cm2 

Oksel 1 - 10 miljoen cm2 

Voeten 1000000 cm2 

Plaatsen op het menselijk lichaam en de kwantiteit van Micro-organismen binnen die omgeving 

Mensen geven ook elementaire chemicaliën vrij die vervuiling kunnen veroorzaken: 

 Speeksel:   kalium, chloride, fosfor, magnesium en natrium. 

 Roos:    calcium, chloride, koolstof en stikstof. 

 Zweet:   natrium, kalium, chloride, zwavel, aluminium, koolstof, stikstof. 

 Vingerafdrukken:  natrium, kalium, chloride en fosfor  
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Het spreekt voor zich dat een goed kledingregime erg belangrijk zal zijn in de 
voedingsmiddelensector in zijn algemeen en binnen de locaties met een verhoogd risico, de 
zogenaamde “High Care” ruimtes, in het bijzonder. 
 

Wat zijn de voorschriften? 
 
De hygiënische gedragscode en het gebruik van productiekleding binnen een voedselproductie 
of voedsel onderzoek faciliteit, in de breedste zin van het woord, is beschreven in de c.GMP 
FOOD 21 CFR – deel 110: 
 
(b) Reinheid: 

Alle personen die in direct contact komen met voedsel, voedselcontact-oppervlakken of 
voedselverpakkingsmaterialen, moeten zich houden aan hygiënische werk procedures tijdens 
de dienst teneinde voedsel te beschermen tegen besmetting. 

De werkprocedures voor het handhaven van reinheid omvatten, maar zijn niet beperkt tot: 

(1) Draag geschikte bovenkleding die geschikt is om te werken op een wijze waardoor voedsel, 
voedsel verpakkingsmaterialen als ook de voedselcontact-oppervlakken beschermd worden 
tegen besmetting. 
(2) Handhaving van voldoende persoonlijke hygiëne. 
(3) Handen grondig wassen (en desinfecteren indien nodig ter bescherming tegen besmetting 
met ongewenste micro-organismen) in een geschikte handwasfaciliteit voordat met het werk 
wordt begonnen, na elke afwezigheid op het werkstation en op elk ander moment waarop de 
handen mogelijk zijn vervuild of besmet. 
(4) Het verwijderen van alle losse sieraden en andere objecten die in voedsel, apparatuur of 
containers kunnen vallen, en het verwijderen van handjuwelen die niet voldoende kunnen 
worden schoongemaakt tijdens perioden waarin voedsel met de hand wordt gemanipuleerd. Als 
dergelijke handjuwelen niet kunnen worden verwijderd, kunnen deze worden bedekt met 
materiaal dat in een intacte, schone en hygiënische staat kan worden gehouden en dat effectief 
beschermt tegen de besmetting door deze voorwerpen van het voedsel, voedselcontact-
oppervlakken of voedselverpakkingsmaterialen. 
(5) Behoud handschoenen, als ze worden gebruikt bij het werken met levensmiddelen, in een 
intacte, hygiënisch volledig schone staat. De handschoenen moeten van een ondoordringbaar 
materiaal zijn samengesteld. 
(6) Waar noodzakelijk op een effectieve manier dragen van haarnetjes, hoofdbanden, petten, 
baardbedekkingen of anderszins haarbedekkingen. 
(7) Kleding of andere persoonlijke bezittingen bewaren in andere gebieden dan waar voedsel 
wordt blootgesteld of waar apparatuur of gebruiksvoorwerpen worden gewassen. 
(8) Voedsel eten, kauwgom kauwen, drinken of roken in alleen daarvoor geschikte en specifiek 
toegewezen ruimtes. 
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(9) Het nemen van alle andere noodzakelijke voorzorgsmaatregelen om besmetting van voedsel, 
voedsel verpakkingsmaterialen als ook de voedselcontact-oppervlakken met micro-organismen 
of vreemde stoffen, inclusief, maar niet beperkt tot, transpiratie, haar, cosmetica, tabak, 
chemicaliën en op de huid aangebracht medicijnen, te voorkomen. 
 
(c) Onderwijs en opleiding: 
Personeel dat verantwoordelijk is voor het identificeren van storingen in de sanitaire 
voorzieningen of voedselbesmetting moet een achtergrond hebben van opleiding of ervaring, 
of een combinatie daarvan, om een competentieniveau te bieden dat nodig is voor de productie 
van schoon en veilig voedsel. Voedselverwerkers en supervisors moeten passende training 
krijgen in de juiste technieken voor voedselbehandeling en voedselbeschermingsprincipes en 
moeten worden geïnformeerd over het gevaar van slechte persoonlijke hygiëne en krankzinnige 
praktijken. 
 
(d) Toezicht: 
De verantwoordelijkheid voor het waarborgen van de naleving door alle personeelsleden van 
alle vereisten van dit deel moet duidelijk worden toegewezen aan bevoegd toezichthoudend 
personeel. 
 

De snelgroeiende markt van RTE markt 
 
De Ready-To-Eat markt zal naar verwachting de komende jaren aanzienlijk groeien. 
Buitenshuis dineren, snacks onderweg, of het nu met familie of vrienden is of met zakelijk 
gezelschap, deze markt groeit snel. En zelfs als we thuis eten na een school- of werkdag, 
brengen we minder tijd in de keuken door dan onze ouders in het verleden. 
Het halen van een sandwich - of een andere snack - is een standaardroutine geworden voor de 
moderne kantoormedewerker. Voor het diner zullen we onderweg naar huis rijdend een al of 
niet ingevroren of vacuümgetrokken pizza, lasagne of zelfs een compleet diner aankopen. 
 
Een andere variant die ongelooflijk snel groeit zijn de thuis bezorgde maaltijdboxen met daarin 
alle ingrediënten welke alleen nog bereidt moeten worden. Geen echte RTE variant maar wel 
een ontwikkeling in de foodmarkt waarbij meer menselijk handelen vereist wordt in het 
complete ‘productieproces’. 
 
Al deze maaltijden worden geproduceerd, samengesteld en/of verpakt door handen. De 
productie van RTE voedsel is dientengevolge extra kwetsbaar voor besmetting. De menselijke 
huid en de kleding vormen zoals besproken een risico voor de overdracht van bacteriën, 
schimmels en gisten. Weet je zeker dat de aardige jongen of het meisje dat je broodje 
klaarmaakt, zijn of haar handen heeft gewassen en gedesinfecteerd na een toiletbezoek? Of 
wanneer ze het huis verlieten na het knuffelen van hun favoriete huisdier hun handen hebben 
gewassen en gedesinfecteerd? 
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De keuze is reuze… 
 
Om te bepalen hoe er invulling gegeven gaat worden aan een correct kledingregime wat door 
alle betrokkenen geaccepteerd wordt en voldoet aan technische voorschriften en economische 
overwegingen is er het een en ander te bestuderen en te overleggen. Betracht de bepaling van 
het kledingregime als een gezamenlijk project en herhaal ook jaarlijks dit werk om ‘up to date’ 
te blijven en een goed draagvlak te behouden bij al uw medewerkers. 
 
Er moeten vele vragen beantwoord worden om alle betrokkenen tevreden te stellen. Het is 
daarom goed om in teamverband het kledingregime te bepalen en keuzes te maken. Het spreekt 
voor zich dat productiemanagement, QA- en QC managers (Quality Assurance en Quality 
Control), afvaardiging van productiemedewerkers en eventueel overige betrokkenen aan tafel 
gaan om allereerst de eisen te bepalen waaraan de kleding van uit technisch oogpunt aan moet 
voldoen. Deze technische uitgangspunten dienen gerelateerd en ontwikkeld te zijn op basis van 
een goede risico inventarisatie. (HACCP)  
Het kledingregime zal opgesplitst moeten worden aan de hand van de gegeven risico klassering 
en dienen te voldoen aan de hier aan gerelateerde eisen. 
Low- Medium en High Care faciliteiten verlangen een eigen op maat gemaakte specifieke 
aanpak. Het spreekt voor zich dat ook het type productieproces voor een groot deel 
medebepalend zal zijn. Denk hierbij aan verschillende processen (droog of nat), temperatuur 
condities, mate van automatisering en de wisselfrequentie e.d. 
 

Cleanroom class ISO 7 / 8 ISO 6 ISO 5 ISO 5 for  ISO 4 ISO 3 ISO 1 / 2 

        Aseptic       
                

Frequency  2 per week 3 per week  Daily Per entry Per entry Per entry Per entry 

of Change               

 
Bron: IEST – RP – CC003.4 

 
De keuze tussen wegwerpen of het reinigen van kleding is niet alleen aan de hoeveelheden 
gerelateerd. In ieder geval is het zaak vast te stellen dat de reinheid van wegwerpkleding afwijkt 
van gereinigde kleding. Wegwerpkleding wordt veelal vervaardigd in niet CE gefaciliteerde 
productielocaties. Contaminatie die derhalve op deze locaties heeft plaatsgevonden zal tevens 
in uw productie belanden, dat kunnen stofdeeltjes zijn al of niet gecontamineerd met bacteriën 
of virussen. In andere werkomgevingen kan echter wegwerpkleding juist van belang zijn omdat 
reiniging onmogelijk is door de samenstelling van een eventuele schadelijke contaminatie. 
 
Materiaalkeuze en modelkeuzes zijn te maken en het is in ieder geval zeer belangrijk als 
gebruiker te weten welke eisen gesteld moeten worden aan de kleding. Het is doorgaans uw 
leverancier welke vervolgens op basis van bekende producteigenschappen het beste advies kan 
verstrekken. In sommige gevallen is het noodzakelijk een materiaal te ontwikkelen wat aan zeer 
specifieke eigenschappen kan voldoen. In de foodsector komt dit echter minder vaak voor op 
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klant niveau. Wel zijn er vaak specifieke ontwerpwensen. Let daarbij op dat de opbergruimtes 
in een kledingstuk in de vorm van zakken vaak een verzamelplaats van stof is en moeilijk te 
reinigen! Eenvoud is vaak het motto! 
 
Let wel; de meeste leveranciers bieden primair de reiniging service en het logistieke concept. 
Zeer belangrijke aspecten voor u als opdrachtgever! Ondersteuning bij ontwerp of 
materiaalkeuze wordt echter veelal door een gespecialiseerde onderneming verricht in de 
meeste gevallen de kledingproducent zelf. Bent u als onderneming internationaal actief dan is 
het eveneens van groot belang in de basis (toelevering van de juiste kledingstukken) een partner 
te vinden die tevens globaal kan opereren. Reiniging en logistieke service kan op lokaal niveau 
plaatsvinden, identieke toepassing van de specifieke materialen en modellen op de 
verschillende locaties op de wereld dient echter verzekerd te worden door de kledingproducent! 
 

Bacterial Control Garments door Alsico Hightech 
 
Kledingstukken kunnen het vrijkomen en de overdracht van bacteriën die worden overgedragen 
van persoon en van het kledingstuk dat ze dragen, duidelijk reduceren. 
Het doel is om de hoeveelheid bacteriële overdracht op het voedingsproduct tijdens de 
verwerking te verminderen, gezien het potentieel van verlengde houdbaarheid, om het 
bacterierisico te verminderen en een betere kwaliteitsborging te bieden. 
 
Alhoewel niet gebruikelijk dat wij in een White Paper een specifiek product of dienst vermelden 
maken we voor deze innovatieve ontwikkeling een uitzondering. Het Bacterial Control 
Garments concept biedt juist voor de voedingsmiddelenindustrie enkele voordelen welke wij ui 
niet willen onthouden. Het Alsico Hightech-assortiment ‘bacteriële controlekleding’ is een 
innovatieve ontwikkeling en biedt een hoge barrièrebescherming tegen overdracht van 
huiddeeltjes en bacteriën van de drager. Dit product wordt aangeboden onder de merknaam 
Bacterial Control Garments by Alsico Hightech. Deze Alsico Hightech collectie wordt in de 
markt gezet onder de naam ‘Bacterial Control Garments’. 
 
De bacteriële controlekleding met een Nega-Stat®-draad, geweven in de stof in een bepaald 
patroon, beheersen en verminderen de verspreiding van bacteriën van de medewerk(st)er en 
zijn of haar kleding op het 'Food-Contact-Surface' (FCS) en dus op het voedsel! 
Bacteriële controlekleding van Alsico Hightech biedt een 5 x keer betere barrière tegen de 
overdracht van bacteriën en 13 x keer betere bescherming tegen het verspreiden van deeltjes. 
In onderstaand overzicht is duidelijk het verschil zichtbaar in opname van bacteriële 
contaminatie en de penetratie van bacteriën in de stof in vergelijk met een 100% katoen 
materiaal. 
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Conclusie: 
 
Het zuiveren en klimatiseren van de lucht bijvoorbeeld in een High Risk faciliteit is van groot 
belang in het kader van de voedselveiligheid. Het betekent echter niets op zich! 
Voedselveiligheid is alleen geborgd met een goed werkende combinatie van belangrijke 
disciplines. Een correct hygiënisch ingerichte fabriek met goede reinigingsrichtlijnen en een 
correct gedrag van medewerkers als ook een correct ingevoerd kledingregime is de bundeling 
van elementaire disciplines in het beheer van een CE faciliteit, of dit nu in een farmaceutisch, 
semiconductor of voedingsmiddelenbedrijf is. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
HERKOMST 
 
PP4C (Professional Partners for Cleanrooms) is een strategische alliantie tussen een 
aantal gespecialiseerde bedrijven. Ze zijn actief in het ontwerp, de bouw en het onderhoud 
van Controlled Environment faciliteiten zoals cleanrooms en laboratoria in een 
breedspectrum van marktsegmenten. PP4C houdt zich tevens bezig met de bouw van 
medium- en high care gebieden in de voedingsindustrie. 
 
White Paper auteur:  Geerd Jansen 
In samenwerking met: Johan Gevers, Key Account Manager van ALSICO Hightech 
 
Geerd is initiator van de PP4C organisatie als ook General Manager van Brecon 
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