Proaktiv fodevaresikkerhed

SKF Food Line-lejeenheder — Blue Range
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Med et stigende antal tilbagekaldelser af fedevarer og indfgrelse af strengere sikkerhedsbestem-
melser over hele verden er proaktive fadevaresikkerhedsprogrammer blevet normen. Derfor skal
leveranderer af udstyr til fadevareproduktion inkorporere de seneste fremskridt inden for
hygiejnisk design i alt jeres produktionsudstyr — og samtidig stette jeres vigtigste mal for ydeevne,
omkostninger og baeredygtighed.

Lejeenhederne i SKF Food Line — Blue Range-serien er udviklet for at kunne tilbyde et komplet
udvalg af hygiejniske og hejtydende lejeenhedsla@sninger til de mest kreevende fedevareprodukti-
oner. De er specialudviklet til at hjeelpe med at eliminere kontaminanter og reducere spredningen
af bakterier, og de er med til at lese mange udfordringer i forbindelse med fedevaresikkerhed.

De nye lejeenheder er levetidssmurte og designet til at modsta hyppige afvaskninger, og de lgser
mange af de problemer, som er forbundet med traditionelt vedligehold.

Laer, hvordan du med SKF kan:
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Reducere risici @Dge ydeevne og Reducere vedlige- Fremme en
inden for oppetid hold og relaterede baeredygtig kultur
fodevaresikkerhed omkostninger




Jesignet til forbedret
yglene

Lejeenhederne i SKF Food Line — Blue Range-serien er designet specifikt fra
bunden og op, komponent for komponent, til forbedret hygiejne og overholdelse
af bestemmelser om fgdevaresikkerhed.
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Grundteetning Bagtaetning Endedaeksel
Reducer ophobning af Bagtaetning: Tetner statisk mod huset ~ Endedaeksel: Teetner effektivt enheden,
bakterier under og dynamisk mod akslen og forhindrer, 0g en patenteret [dsemekanisme

at der traenger produkt ind i lejehul- forhindrer, at den lgsnes utilsigtet.

fodevarebearbejdning

rummet fra bagsiden. Ingen eftersmoring: Hjzelper til med

Grundtaetning: Ved montering Hus: Er med til at eliminere spraekker at eliminere ophobning af fedt i ende-
deformeres periferien af en overstebt og forsaenkninger, hvor der kan ophobes  daeksler, hvor bakterier kan vokse fra
gummipakning for at yde en solid smuds og bakterier, inklusive en massiv  produktrester og vaesker.

grundteetning mod monteringsrammen.  pund.

Sammenlignende afvaskningstest: Pa venstre billede vises spraekker og omrdder, hvor fedevarerester Nar der ikke kan eftersmares, kan der heller ikke
ikke er blevet helt fjernet efter en typisk industriel afvaskning. Pa hejre billede vises den nye enhed, som samles overskydende fedt | endedaksler.
er let at rengore.
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Forbedret hygiejne ved
afvaskninger

Vinklede overflader: Fremmer draening
og forhindrer ophobning af smuds
uanset montageretning.

Meget fin overfladefinish: Let at
rengere, kan sammenlignes med den
indvendige overfladefinish pa
hygiejniske slanger og rer.

Ingen overskydende fedt: Eliminerer
risikoen for, at der under hgjtryksrens-
ning spredes bakterieinficeret lejefedt
mod fedevaresiden.

Beskytter dine produkter og
sikrer overholdelse af
bestemmelser

Komponenter i overensstemmelse:
Huse og endedaeksler, der overholder
FDA-bestemmelserne. Leje, der over-
holder FDA- og EU-krav; grund- og
bagtaetninger, der er fremstillet af
syntetisk gummi, som er godkendt til
fodevarer.

Fodevaregodkendt lejefedt: allergenfri
og godkendt til utilsigtet
fodevarekontakt.

Bla taetninger og husmateriale:
Hjeelper med optisk sporbarhed,
hvis der er mistanke om utilsigtet
kontaminering.

Vinklede overflader fremmer draening og forhindrer
ophobning af smuds.

Fodevaregodkendt fedt NSF H1, certificeret af
American Halal Foundation (AHF) og 1K Kosher.
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Med SKF-lesningen reduceres risikoen for, at der under hajtryksrensning spredes bakterieinficeret lejefedt til fodevaresiden.



Dget ydeevne
0g oppetid

Lejeenheder i SKF Food Line — Blue Range-serien er fremstillet til at reducere nedetid under
vedligehold og rengering. Det patenterede lejetaetningssystem og det hejtydende fedt pger ogsa

dine lejers palidelighed og levetid.

Muligheden for at
teetne hele lejeenheder
og lejernes hoje
ydeevne bidrager til
pget tilgeengelighed

af aktiver.




Oget lejelevetid * Korrosionsbestandigt leje: Omfatter inderring, yderring

og kugler i rustfast ANSI 420-stalkvalitet eller zinkcoatede
e Patenteret lejetaetningssystem: En helt anden tilgang, lejekomponenter.

der er med til at forhindre lejeskader forarsaget af indtraen-
gende rengeringsmiddel og vand.

 Mulighed for at taetne hele lejeenheder: Er med Reducer tidsforbruget til rengering og
til at forhindre indtreengning af produkt, vand og inspektion
renggringsmidler via en bagtaetning, der teetner statisk
mod huset og dynamisk mod akslen. Endedaekslet taetner
fuldstaendigt mod huset pa forsiden.

¢ 33 % hurtigere rengoring af abne enheder: Er mulig pga.
det hygiejniske design af alle komponenter og intet behov

. . for eftersmering.
¢ Hojtydende, fodevaregodkendt og allergenfri fedt:

Modstar nedbrydning under tilstedevaerelse af
renggringsmiddel.

HURTIGERE
RENGORING




Vurdering af udgifter til

eftersmering

Eftersmaring af 100

lejepositioner kraever som

eksempel ca.:

¢ 15 g smeremiddel pr.

eftersmgring, som svarer til

e 1,5 kg pr. ugentlig

vedligeholdscyklus elleri alt

aret.

o

e 78 kg smgremiddel om




Reducer

omkostninger

Da lejeenhederne i SKF Food Line — Blue Range-serien er designet til drift uden eftersmering

og pget ydeevne selv i barske miljger, kan du reducere vedligehold og relaterede omkostninger

pa en raekke omrader.

Reducerer vedligeholdsomkostninger Reducerer miljgomkostninger
e Intet behov for eftersmoring: Giver besparelser pa ¢ Vandbesparelser: 33 % mindre vandforbrug i forhold til
arbejdskraft og smeremiddelforbrug. flernelse af overskydende fedt fra lejeenheder, som
eftersmeres.

¢ Dget lejelevetid: Lejerne bidrager til storre produktion,

for de skal udskiftes. ¢ Reducerer affald: Feerre omkostninger til indkeb og bort-
skaffelse af fedtabsorptionsmidler, der bruges til at fjerne

overskydende fedt.

Reducerer omkostninger ved nedetid

¢ Planlagt nedetid: Kan undgas eller reduceres med lejer
uden behov for eftersmering, sa du potentielt kan optimere
eller ege produktionen.

¢ |kkeplanlagt nedetid: Kan ogsa reduceres eller forhindres
ved at undga heendelser omkring fedevaresikkerhed, leje-
havarier eller tilmed personskade.

Skab et sikkert arbejdsmiljo

Det er vigtigt at fa sterst mulig ydeevne ud af dine aktiver, men
0gsa at beskytte medarbejderne pa arbejdspladsen.
Eftersmaring af vanskeligt tilgeengelige smerepunkter pger
risikoen for uheld — det samme gor glatte gulve i omrader, der
ofte skal vaskes.

Med SKF-lejer kan du reducere overskydende fedt pa gulve og
eliminere smoreopgaver takket vaere vores eftersmeringsfri
teknologi. Du beskytter ogsa de ansatte mod at komme i kontakt
med roterende dele via et sikkert og fastsiddende endedaeksel.
Derfor er risikoen for uheld reduceret.
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AF ALLE STORRE SKADER
SKYLDES, AT DER GLIDES
ELLER SNUBLES



fordele

Opna miljpmaessige

Med lejeenhederne i SKF Food Line — Blue Range-serien er du bedre stillet til at opna baeredygtighed

i forbindelse med de nedenfor beskrevne mal for forebyggelse, reduktion og genbrug. Dette fremmer

en proaktiv frem for en bortskaffelsesorienteret miljgkultur, og samtidig reduceres CO,-fodaftrykket,

og der kan opnas 0% deponering.

Forebygge

¢ Produktionstab som falge af ikkeplanlagt nedetid
e Forurening af spildevand fra overskydende lejefedt

¢ Bortskaffelse af klude og papir

Reducere

e 33 % mindre behov for varmt vand til at rengere abne
lejeenheder

e (O, via mindre energiforbrug til lejer og mindre
udskiftningsfrekvens

Genvinding og ingen deponering

e 0% deponering
e 59 % af produktet kan genvindes*

e 41 % er genvundet energi

* Baseret pa genanvendelighedsanalyse af Stena Recycling, 2018
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REDUCERE FEDT
| SPILDEVAND

Forebyggelse af vandkontaminering — mere
CLEAN WATER 19 msonsms effektiv brug af vand og ressourcer

CONSUMPTION
AND PRODUCTION

Lejeenheder i SKF Food Line — Blue Range-serien er med til at

E w forebygge vandkontaminering og reducerer brug af vand i dine
fode- og drikkevareprocesser. De kan give en lngere levetid og har
en hoj grad af genanvendelighed, og de forbedrer din

SUSTAINABLE ﬁ‘“’ﬁ a LS ressourceeffektivitet — bade i din drift og i hele produktets livscyklus.

DEVELOPMENT =¢“§:.-? Dette er et eksempel p&, hvordan SKF's kundelgsninger kan bruges
til at fremme en positiv effekt pa globale mal.

AND SANITATION




Ga til skf.com/foodandbeverage for at:

e Se, hvad andre kunder har opndet med lejeenheder i
SKF Food Line — Blue Range-serien

e Download SKF Food Line-kataloget for at fa mere at
vide om tekniske egenskaber og detaljer

e Se, hvor du kan kebe

skf.com
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