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WPROWADZENIE

Czyszczenie i dezynfekcja paséw sg podstawowymi procesami
zapewniajgcymi wydajng i bezpieczng prace urzadzen. Brudne lub
nieprawidtowo wyczyszczone pasy przeznaczone do kontaktu z zywnoscia
moga skutkowac spadkiem wydajnosci, zanieczyszczeniem produktu, a
nawet trwatym uszkodzeniem systemu. Skupmy sie na istotnosci czyszczenia
pasow, réznych systemach czyszczenia i sposobie wyboru odpowiedniego
detergentu do danego zastosowania.

NAJWAZNIEJSZE INFORMACJE:

Dezynfekcja pasow jest wazna. Pasy wykorzystywane w przetworstwie
spozywczym sg w statym kontakcie z réznymi produktami (np. miesem,
warzywami itp.) i bez odpowiedniej dezynfekcji moga stac sie siedliskiem
szkodliwych bakterii, takich jak E. coli lub salmonella, co moze skutkowac
skazeniem produktu, chorobami i wycofaniem produktu z rynku.

Jesli pasy nie sg odpowiednio zdezynfekowane, moze dojs¢ do
zanieczyszczenia krzyzowego miedzy roznymi produktami (np.
surowym miesem i zywnoscig gotowg do spozycia), co stwarza dodatkowe
zagrozenie.

Nalezy réwniez wzig¢ pod uwage ryzyko regulacyjne i operacyjne. Brak
dezynfekgji paséw moze oznaczad nieprzestrzeganie przepisow (np. FDA,
UE), z konsekwencjami takimi jak grzywny, kary i przestoje produkcyjne.
Nieprawidiowa sanityzacja moze skutkowac degradacjg materiatow z ktérych
wykonane sg pasy, powodujgc awarie i zakidcenia operacyjne, co dodatkowo
przedtuza czas przestojow i zwieksza koszty wymiany.

Istnieja ré6zne rodzaje systemoéw do sanityzacji paséw stosowane

w procesie ich czyszczenia, w tym CIP (clean-in-place, czyli czyszczenie na
miejscu), wykorzystywane do czyszczenia automatycznego, COP (clean-
out-of-place, czyli czyszczenie poza linig produkcyjng) wykorzystywane do
doktadniejszego recznego szorowania, czyszczenie parg i dezynfekcja UV-C,
wykorzystywane do sanityzacji bez uzywania srodkéw chemicznych. Wyboér
odpowiedniego systemu zalezy od potrzeb danej branzy, materiatu z ktérego
wykonany jest pas i wymaganych poziomow higieny.

Istnieje roznica miedzy czyszczeniem, sanityzacja i dezynfekcja -
czyszczenie usuwa widoczne zanieczyszczenia, ale nie zabija drobnoustrojow.
Sanityzacja zmnigjsza obcigzenie mikrobiologiczne do bezpiecznego
poziomu. Dezynfekcja eliminuje prawie wszystkie patogeny, zapewniajac
najwyzszy poziom kontroli drobnoustrojow.

Nieodpowiednia sanityzacja lub stosowanie niekompatybilnych srodkow
czyszczacych moze prowadzi¢ do uszkodzenia urzadzen, zanieczyszczenia
produktéw i kosztownego wycofywania produktow z rynku. Wptywa to na
bezpieczenstwo produktu, wydajnosé produkgii i dobrg reputacje firmy, a
takze wigze sie z potencjalnymi karami ze strony organdw regulacyjnych.
Walidacja systemu sanityzaciji zapewnia skutecznos¢ procesu sanityzagiji,
potwierdzajac, ze urzadzenia i powierzchnie sg bezpieczne dla potrzeb
kolejnych partii produkcyjnych.

Kluczowe znaczenie ma dobér odpowiednich srodkow
sanityzujacych, czyli takich, ktdre sg kompatybilne z materiatem z ktérego
wykonany jest pas i ktdére sg skuteczne przeciwko czyszczonych w danym
przypadku rodzajom zanieczyszczen.
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DLACZEGO DEZYNFEKCJA PASOW
JEST KONIECZNA?

Dezynfekcja pasow jest niezwykle wazna z kilkku powodow. W
zaktadzie przetwdrstwa spozywczego pasy wykorzystywane sg
do przetwarzania i transportu réznych produktdw, od surowych
sktadnikow po towary zapakowane. W rezultacie pasy te wchodzg
w kontakt z produktami kazdego rodzaju — miesem, warzywami,
wypiekami. Jesli jednak nie sg one odpowiednio dezynfekowane,
bardzo szybko mogg pojawic sie powazne problemy.

Bez regularnej dezynfekciji na pasach mogg zaczg¢ rozwijac sie
szkodliwe bakterie, takie jak E. coli lub Salmonella. Za kazdym

razem, gdy pas wchodzi w kontakt z nowym produktem, istnieje
ryzyko rozprzestrzeniania sie zarazkow, co moze prowadzi¢ do
zanieczyszczenia zywnosci, zachorowan wsrdd klientdw i koniecznosci
masowego wycofywania produktow ze sprzedazy. Pojedyncza
problematyczna partia produktu moze powaznie zaszkodzié
reputacji catej marki.

Nie chodzi jednak tylko o zarazki. Jesli pasy nie zostang odpowiednio
zdezynfekowane przed ich wykorzystaniem do przetwarzania réznych
produktow, moze dojs¢ do zanieczyszczenia krzyzowego. Wyobrazmy
sobie alergeny z jednego rodzaju zywnosci przeniesione do innego
produktu albo surowe mieso zanieczyszczajgce zywnosc gotowa do
spozycia. Odpowiednia dezynfekcja pomiedzy seriami produkcyjnymi
pomaga zapobiec tego rodzaju problemom.

Istotny jest rowniez fakt, ze organy regulacyjne, takie jak amerykanska
FDA lub urzedy regulacyjne UE, wymagaja od firm spetniania
okreslonych norm w zakresie higieny produkcji. Niewtasciwa
dezynfekcja pasow moze skutkowac grzywnami, karami, a nawet
przymusowym zamknieciem zaktadu. Utrzymywanie paséw w
czystosci to nie tylko dobra praktyka, ale takze wymég
prawny.

Ponadto regularna dezynfekcja pomaga utrzymac pasy w dobrym
stanie. Bakterie i zabrudzenia moga przyspieszac zuzycie pasow,

co przekfada sie na czestsze wymiany. Tymczasem czyste pasy
dtuzej zachowuja sprawnosé, co zapewnia bezproblemowa
prace linii produkcyjnej bez kosztownych przestojow.

Ostatecznie dezynfekcja pasow chroni zarowno produkt, jak i
klienta. Zapewnia, ze zywnos¢ jest bezpieczna do jedzenia, gwarantuje
sprawne funkcjonowanie zaktadu a takze pomaga firmie zachowaé
dobra reputacje i wypetniaé obowiazujace normy prawne.
Bez nigj ryzyko jest po prostu zbyt wysokie.
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ZROZUMIENIE ROZNIC MIEDZY
CZYSZCZENIEM, SANITYZACJA
I DEZYNFEKCJA W BRANZY
SPOZYWCZEJ

Terminy czyszczenie, sanityzacja i dezynfekcja sg czesto uzywane
niewfasciwie lub mylone, co prowadzi do licznych nieporozumiert odnosnie ich
roli w protokotach higieny przemystowej. Chociaz wszystkie one przyczyniajg
sie do zapewnienia bezpiecznego i wolnego od zanieczyszczen srodowiska,
procesy te wcale nie sg tozsame. Zrozumienie ich poszczegodinych rél ma
kluczowe znaczenie dla zapewnienia skutecznych mechanizmow ochrony
przed zanieczyszczeniem zywnosci.

CZYSZCZENIE

jest podstawowym krokiem w kontroli zanieczyszczen, skupionym

przede wszystkim na usuwaniu widocznego brudu, resztek i innych
materiatdw organicznych z powierzchni. Proces ten obejmuje zastosowanie
wody, detergentéw lub dziatan mechanicznych w celu wyeliminowania
zanieczyszczen fizycznych. Co wazne, podczas gdy czyszczenie skutecznie
redukuje obecnos¢ materiatdw, ktdre mogg zawiera¢ mikroorganizmy,
niekoniecznie zabija ono lub usuwa same mikroorganizmy.

Dla przykfadu, w przetworstwie spozywczym czyszczenie moze obejmowac
szorowanie lub przeptukiwanie paséw podajnikow lub paséw do
przenoszenia napedu w celu usuniecia z nich resztek zywnosci, jednak sam
ten proces nie zapewnia eliminacji patogendw. Bez dalszych krokdw, takich
jak sanityzacja lub dezynfekcja, wyczyszczone powierzchnie moga w dalszym
ciggu stanowi¢ ryzyko zanieczyszczenia mikrobiologicznego.

3
{:5" SANITYZACJA

wykracza poza samo tylko czyszczenie, redukujac liczbe mikroorganizmow
obecnych na powierzchni do poziomdw uznawanych za bezpieczne
zgodnie z normami z obszaru zdrowia publicznego. Zwykle osigga sie to
poprzez zastosowanie srodkéw chemicznych, takich jak srodki sanityzujace
na bazie chloru lub roztwory alkoholowe, ktére zmniejszaja obcigzenie
mikrobiologiczne, jednoczesnie nie eliminujac wszystkich patogendw.
Sanityzacja jest szczegdlnie wazna w miejscach zwigzanych z produkcja
zywnosci, w ktérych powierzchnie musza by¢ wolne od szkodliwych
poziomow bakterii, jednak stosowanie bardziej agresywnych metod
dezynfekcji moze nie by¢ konieczne. Po czyszczeniu na powierzchnie
wchodzace w kontakt z zywnoscig aplikowany jest srodek sanityzujgcy, aby
zmniejszy¢ poziom bakterii do takiego, ktdry jest bezpieczny do spozycia
przez ludzi.

Chociaz sanityzacja skutecznie minimalizuje ryzyko mikrobiologiczne, nie
zapewnia kompleksowej eliminacji wszystkich potencjalnych patogendw, tak
jak dezynfekcja.
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jest najsilniejszym procesem, obejmujgcym wykorzystanie srodkdw
chemicznych lub fizycznych w celu zniszczenia lub inaktywacii
szkodliwych mikroorganizmow, w tym bakterii, wirusow i grzybow.
Srodki dezynfekujace, takie jak wybielacz, nadtlenek wodoru

lub swiatto ultrafioletowe, sa powszechnie stosowane w opiece
zdrowotnej, gdzie w celu zapobiegania rozprzestrzenianiu sie infekdji
konieczna jest catkowita eliminacja patogendw.

Dezynfekcja rozni sie od sanityzacji tym, ze obejmuje szersze spektrum
mikroorganizmdw i ma na celu wyeliminowanie prawie wszystkich
organizmow chorobotwodrczych, chociaz nie zawsze umozliwia
zniszczenie form przetrwalnikowych bakterii.

Kazdy proces - czyszczenie, sanityzacja i dezynfekcja - odgrywa
istotng role w kompleksowych protokotach higienicznych. Czyszczenie
jest niezbedne do usuwania zanieczyszczen fizycznych, ktdre moga
stanowic¢ siedlisko drobnoustrojow i ograniczac¢ skutecznosc srodkow
sanityzujgcych lub dezynfekujgcych. Sanityzacja nastepuje po
czyszczeniu i jest wystarczajgca w srodowiskach, w ktorych gtownym
celem jest redukcja obecnosci drobnoustrojow do bezpiecznego
poziomu, na przyktad w produkcji zywnosci.

Zrozumienie roznic miedzy czyszczeniem, sanityzacija i dezynfekcjg
ma kluczowe znaczenie dla zapewnienia odpowiedniej higieny i
bezpieczenstwa w roznych srodowiskach przemystowych i w opiece
zdrowotne;.
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RODZAJE ]
SYSTEMOW SANITYZACJI PASOW

Wyobrazmy sobie tetnigey zyciem zakfad przetworstwa spozywczego,

w ktorym pasy napedzajg i utrzymuijg linie produkcyjng w ruchu, jednak
kluczowe znaczenie ma czystosc¢. Kazdego dnia pasy te wchodzg w kontakt
ze sktadnikami, ktére muszg spetiac najwyzsze standardy higieny. Jak

wiec mozemy zapewnic nieskazitelng czystos¢ paséw bez zatrzymywania
produkcji? Wiasnie w tym miejscu do gry wchodza systemy sanityzacji pasow
zebatych. Opcje dostepne w tym zakresie sg tak samo réznorodne, jak
wyzwania, z ktérymi muszg sie zmierzyc.

W jednym kacie zaktadu znajduje siec system CIP (Clean-In-Place),

ktory po cichu realizuje swoje zadanie. Operatorzy nie musza nawet kiwngc
palcem, a ten zautomatyzowany system samodzielnie rozpyla wode i srodki
sanityzujgce na pasy, doktadnie je czyszczac, podczas gdy wcigz sg one

w ruchu. Jest on wydajny i ogranicza czas przestojow do minimum, dzieki
czemu jest preferowanym rozwigzaniem w branzach takich jak przetworstwo
spozywcze, w ktérych wymogi czasowe i czystos¢ maja kluczowe znaczenie.

Czasami jednak konieczne jest bardziej doktadne szorowanie pasdw. Tutaj

do akcji wkracza system COP (Clean-Out-of-Place). \W tym przypadku
pasy sg ostroznie zdejmowane, szorowane do czysta w specjalnej kgpieli

i poddawane sanityzacji az do uzyskania perfekcyjnej czystosci przed
ponownym zainstalowaniem. Wymaga to nieco wiecej wysitku, ale dzieki
temu procesowi uzyskujemy pasy, ktore sg nieskazitelnie czyste i gotowe do
ponownego uzycia. Ten system czesto spotykany jest w miejscach, w ktérych
dokfadne czyszczenie jest wymogiem bezwzglednym.

W innych przypadkach na sciezce paséw umieszczone sa
zautomatyzowane systemy natryskowe. Gdy pasy przesuwajg sie
obok nich, rozpylany jest strumien srodkéw czyszczacych, ktéry zmywa
wszelkie nagromadzone zanieczyszczenia. Ta metoda pozwala na utrzymania
linii w ruchu. Pasy sg stale czyszczone podczas pracy, co gwarantuje brak
zanieczyszczen.

Jednak nie wszystkie zanieczyszczenia mozna zmy¢ samym natryskiem.

W przypadku trudniejszych zadan dobrym rozwigzaniem sg szczotki i
skrobaki. Przy pomocy obrotowych szczotek i mocnych skrobakdw te
systemy fizycznie zeskrobuja wszelkie pozostate czastki zanieczyszczen. W
Swiecie opakowan i towardw suchych, gdzie wystepuje problem gromadzenia
sie zanieczyszczen statych, ten system zapewnia bezproblemowa prace
pasow.

W przemysle spozywczym czesto nie moga by¢ tolerowane nawet
najmniejsze ilosci bakterii. Tutaj do gry wchodza systemy czyszczenia
para, w ktérych do sanityzacji paséw uzywana jest para o wysokie;
temperaturze. Intensywne ciepto zabija patogeny w momencie kontaktu.

To gwarantuje, ze pas jest nie tylko czysty, ale takze sterylny. Ta metoda,
niewymagajgca stosowania srodkow chemicznych, jest czesto preferowana w
Srodowiskach, w ktdrych higiena ma kluczowe znaczenie.
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Na koniec mamy wreszcie systemy dezynfekcji UV-C, ktore brzmig jak
cos wzietego ze swiata science fiction. Te systemy, wykorzystujac Swiatto
ultrafioletowe uderzaja w powierzchnie pasow, zabijajac drobnoustroje |
zapobiegajgc rozwojowi bakterii. Jest to bardzo eleganckie rozwigzanie,
wolne od koniecznosci stosowania chemikalidow. Jest ono szczegdlnie
odpowiednie dla maszyn w branzach spozywczych wymagajgcych wysokiego
poziomu sanityzacii.

Oczywiscie w mniejszych zaktadach, lub gdy wymagana jest szczegodlna
ostroznosé, nic nie przebije porzadnego, staromodnego czyszczenia
recznego. Pracownicy uzbrojeni w szczotki, Scierki i Srodki sanityzujace,
skrupulatnie czyszcza recznie kazdy centymetr paséw. Zajmuije to troche
czasu, ale zapewnia precyzje i dbatos¢ o szczegoty, gwarantujac, ze nawet
najtrudniej dostepne obszary beda nieskazitelne.

Qo=
o= .
O=] W SKROCIE:

Kazdy z tych systemow sanityzacji ma swoje miejsce we wspotczesnym
Swiecie produkgji, od zakladow przetworstwa spozywczego az po zakfady
farmaceutyczne. Wybdr danej metody zalezy od rodzaju paséw, branzy i
wymaganego poziomu czystosci. Jedno jest jednak pewne: bez wzgledu
na system, cel jest zawsze ten sam — utrzymanie paséw w stanie czystosci i
zapewnienie bezpieczenstwa i gotowosci do dalszych zadan.
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JAK WYBRAC
ODPOWIEDNI DETERGENT?

Aby wyczysci¢ pas zebaty dopuszczony do kontaktu z zywnoscia,
nalezy uzy¢ detergentu o okreslonej gestosci lub rozcienczyc

go woda. Poniewaz w celu zapewnienia wysokiego poziomu
bezpieczenstwa zywnosci, procesy czyszczenia, sanityzacii i
dezynfekcji obszardéw roboczych moga byc¢ regularnie powtarzane,
czesto stosuje sie zautomatyzowane systemy mieszania wodly i
detergentow. Sg one wyposazone w jednostki sterujgce zaworami do
mieszania wody, substanciji chemicznych i srodkéw dezynfekujacych
w pozgdanych proporcjach. Mieszanina przygotowana w ten sposob
jest automatycznie podawana do systemu. Zautomatyzowane
systemy mieszania zapewniajg korzysci, takie jak lepsza wydajnosc,
oszczednosc pracy i redukcja ilosci czasu poswiecanego na
sanityzacje.

Wybierajgc detergent, zawsze siegaj po srodek sanityzujacy
kompatybilny z materiatem, z ktorego wykonany jest pas i
przenoszone produkty. Istnieje wiele rédznych rodzajow zastosowan,
a co za tym idzie, réwniez wiele roznych typow pasow. Uzywamy
innych pasow, elementdw napinajgcych i struktur powierzchni do
przenoszenia lub przetwarzania miesa, a jeszcze innych do lepkich
wyrobdéw cukierniczych. W rezultacie dostawcy detergentow
potrzebuja réznych srodkow sanityzujgcych dopasowanych do
pasa oraz rodzaju czyszczonych zanieczyszczen, poniewaz niektore
substancije, takie jak ttuszcze, oleje, skrobia lub biatko, sg trudniejsze
do usuniecia niz inne.

& PAMIETAJ!

Zawsze kontaktuj sie z dostawcg detergentu w sprawie wyboru
odpowiedniego srodka sanityzujgcego. Sprawdz, czy dany srodek
pasuje do danego typu pasa zgodnie ze wskazaniami w naszych
materiatach referencyjnych.

Postepuj zgodnie z procedurg przedstawiong w instrukcji sanityzacii i
uzywaj odpowiedniego stezenia detergentu.

Niektore pasy, ze wzgledu na swojg konstrukcije, sg tatwiejsze do
czyszczenia niz inne. Jednak bez wzgledu na to, jak innowacyjna
jest dana technologia czy materiat, w dalszym ciggu niezbedna jest
odpowiednia sanityzacja.
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NIEWLASCIWA SANITYZACJA
PASOW - POWAZNE ZAGROZENIA
DLA BEZPIECZENSTWA
PRODUKTU, WYDAJNOSCI
OPERACYJNEJ | ZAPEWNIANIA
ZGODNOSCI Z PRZEPISAMI

Wyobrazmy sobie tetnigcy zyciem zaktad przetworstwa spozywczego,
w ktdrym pasy pracujg w trybie ciggtym, szybko transportujac
produkty wzdtuz linii produkcyjnej, zasilajac przenosniki i maszyny
przetworcze oraz utatwiajgc podnoszenie i przenoszenie artykutow.
Wszystko wydaje sie dziata¢ bezproblemowo, az pewnego dnia w
jakiejs partii zywnosci zostanie wykryte zanieczyszczenie. Po zbadaniu
sprawy okazuje sig, ze przyczyna byfa niewfasciwa sanityzacja pasow
i korzystanie z niewtasciwych srodkdéw czyszczacych. Konsekwencje
okazaty sie by¢ dalekosiezne.

Wszystko zaczeto sie od niewidocznych, ale niebezpiecznych
drobnoustrojow — *Listeria®, *Salmonella* i *E. coli* — gromadzacych
sie na powierzchni pasow. Bez odpowiedniej sanityzacji te szkodliwe
bakterie rozwijaty sie na powierzchni pasdéw, po ktérych przenoszone
byly artykuty zywnosciowe. W koncu dostaty sie one do produktu
korcowego, co doprowadzito do jego zanieczyszczenia. Klienci zaczeli
chorowac, a firma staneta w obliczu koniecznosci kosztownego
wycofania produktu ze sprzedazy, nie wspominajgc nawet o szkodach
dla jej reputacii.

To nie byt jednak jedyny problem. Zaczety sie psuc takze

same pasy. Ekipa czyszczgca uzywata do sanityzacji pasow
agresywnych chemikalidow, nie zdajgc sobie sprawy, ze te srodki byty
niekompatybilne z materiatem z ktorego wykonane zostaty pasy. Z
czasem mocne niegdys pasy zaczety pekac i twardnieC. Zamiast
chronic linie produkcyjng, pasy same staty sie zrodtem zanieczyszczen.
Pasy zaczely sie tuszczyC i fragmenty materiatu mieszaty sie z
produktami spozywczymi - to scenariusz z najgorszych koszmardw
kazdego producenta.

Wraz z degradacja pasow spadta rowniez ich wydajnosc. Pasy stracity
swojg elastycznos¢ i zaczely sie Slizgac, co wptyneto na synchronizacje
catej linii produkceyjnej. Maszyny, ktdre wczesniej pracowaty bez
problemdw, teraz byty czesto wytgczane, co kosztowato firme cenny
czas i pienigdze. Nieustannie wzywano ekipy konserwacyjne w celu
rozwigzania problemu, ale wszelkie takie naprawy dawaty jedynie
tymczasowe efekty. Za kazdym razem, gdy pasy sie zuzywaty,
skutkowato to kosztownymi wymianami i frustrujgcymi przestojami.
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Nastepnie przeprowadzona zostata kontrola organu regulacyjnego.

Z powodu zanieczyszczenia produktow i pogarszajacego sie

stanu urzadzen, uznano ze firma naruszyta regulacje dotyczace
bezpieczenstwa zywnosci. Na firme natozono grzywny, a praca
zaktadu zostata tymczasowo wstrzymana az do momentu rozwigzania
problemu. Kary natozone przez organy regulacyjne byty surowe, ale
utrata zaufania konsumentow do marki okazata sie znacznie gorsza.
Firmie zajeto wiele lat aby odbudowac swojg reputacje.

Uszkodzeniu ulegly nawet elementy metalowe, takie jak kota pasowe.
Stosowane srodki czyszczgce doprowadzity do korozji czesci
maszyny, dodatkowo pogarszajac trudng sytuacje. Niezawodny
dawniej system stat sie zrodtem ciggtej frustracji i wydatkow.

Ten scenariusz pokazuje, jak szybko moga pojawic sie problemy, w
przypadku zaniedbywania sanityzacji pasow lub nieprawidtowego
doboru srodkdw czyszczgcych. Odpowiednie praktyki w zakresie
sanityzacji i wybor odpowiednich materiatdw, takich jak pasy
wykrywalne przez detektory metalu, maja kluczowe znaczenie dla
utrzymania bezproblemowej pracy linii, bezpieczenstwa produktow i
ochrony dobrej reputaciji firmy.

CZYM JEST WALIDACJA
SANITYZACJI?

Walidacja sanityzacji jest kluczowym procesem, ktory pomaga
zapewni¢ odpowiednig sanityzacje urzgdzeniom i powierzchniom
zapobiegajgc tym samym zanieczyszczeniu produktow. Ten etap
obejmuje testowanie i ustalanie udokumentowanych dowodow w

celu potwierdzenia, ze stosowane metody sanityzacji sg skuteczne

w zakresie usuwania pozostatosci, bakterii i innych niebezpiecznych
czynnikdw oraz ze urzgdzenia i powierzchnie pozwalajg na bezpieczne
przetwarzanie nastepnej partii produktow.

Walidacja sanityzaciji jest istotng czescig procesu zapewnienia jakosci
w branzach, w ktérych czystosc i higiena majg kluczowe znaczenie dla
bezpieczenstwa i skutecznosci produktu. Jednym z przyktaddw jest na
pewno przemyst spozywezy, w ktdrym najwazniejszymi priorytetami
sg zdrowie i bezpieczenstwo konsumentéw. Przeprowadzajac
walidacje systemu sanityzacji, mozesz mie¢ pewnosc, ze Twoje
urzadzania sa odpowiednio sanityzowane, a produkty sa bezpieczne
do spozycia.
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O SANITYZACJI I
BEZPIECZENSTWIE
ZYWNOSCI...

Whasciwa i regularna sanityzacja pasow jest niezbednym elementem utrzymania
bezpiecznej i higienicznej produkcji. Zawsze postepuj zgodnie z procedurami
sanityzacji i wybieraj odpowiednie detergenty. Zaniedbanie sanityzacji paséw moze
prowadzi¢ do zanieczyszczenia produktu, nieprawidtowego dziatania urzgdzen,

a ostatecznie takze do utraty zyskow. Dlatego konieczne jest podejmowanie
niezbednych srodkéw ostroznosci i regularne czyszczenie napeddw pasowych

i systemow transportu. Chcesz dowiedziec sie wiecej 0 sanityzacji pasow i
bezpieczenstwie zywnosci?

Skontaktuj sie z naszymi ekspertami!
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JESTESMY
MEGADYNE

Witamy w Megadyne, gdzie innowacyjne rozwigzania w zakresie przenoszenia mocy stanowig
podstawe doskonatosci operacyjnej. Nasze produkty pomagaja klientom uzyskac najwyzszg wydajnosc,
umozliwiajgc Twojegj firmie maksymalizacje efektywnosci.

Preferowany lokalny partner
w zakresie zrownowazonych rozwigzan
do przenoszenia mocy
na catym swiecie.

Skontaktuj sie z naszymi
ekspertami!
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https://www.linkedin.com/company/megadyne
https://x.com/i/flow/login?redirect_after_login=%2FMegadyne_Group
https://www.youtube.com/channel/UCJ-7cB1ChUYK-buoT_JhxSw
http://www.megadynegroup.com
https://megadynegroup.com/en
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