Spolecnost S. U. P. spol. s r. 0.

dodava na éesky trh jiz vice nez Sest
let specialni technologie pro ¢isténi
v potravinarskych provozech znacky

VEMA.

Drive pouzivaneé zpusoby sanitace potra-
vinarskych provozd zalozené bud na pou-
hém myti vysokym tlakem nebo dokonce
rucni myti hadrem namacenym v kbeliku
s mycim roztokem jsou jiz v dnesni dobé
prekonané a veétSina modernich potravi-
narskych podnikd implementuje systéem
hygienickych standardt HACCP. Jeho sou-
Gasti je zpravidla pouzivani mycich zarizeni
a dezinfekénich prostredkd vytvarejicich
aktivni penu. Pouzivani téchto napénova-
cich mycich systému zajisti nejenom doko-
nalejsi hygienu, ale predevsim zvySeni pro-
duktivity cisteni a efektivnéjsi vynakladani
dezinfekénich prostredkd.

Stroje pro pénove ¢isteni zpravidla zajis-
tuji idealni smichani tri zakladnich medii -
vody, myciho nebo dezinfekéniho prostred-
ku a stlaceného vzduchu. K tomuto Gcelu
jsou vybaveny specialnim smeésovacim
okruhem z vysoce kvalitni nerezoveé oceli,
kde je v prvni fazi do proudu vody pricho-
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dem pres injektor (o nizkém nebo vysokém
tlaku) podtlakem prisavan pénotvorny dez-
infekéni prostredek o zvolené koncentraci.

Do urychleného proudu tohoto myciho
roztoku je v dalsi fazi vstrikovan stlaceny
vzduch. Takto vznikla smés vytvari pricho-
dem pres soustavu sitek v napénovacim
nastavci na konci hadice hustou pénu
schopnou ulpét i na vertikalnich povrsich
po dobu 5-10 minut. Po celou tuto dobu
se z bublinek pény postupné uvolfuje k is-
ténému povrchu aktivni Cistici nebo dezin-
fekeéni latka a doba pUsobeni chemického
prostredku se tim nékolikandsobné pro-
dluzuje. Diky automatickému Smésavani
odpadaji bezpecnostni rizika nakladani
s nebezpecnymi chemickymi koncentraty
a jsou rovnez eliminovany ztraty vzniklé
pouzitim prilis vysoké koncentrace, se kte-
rym se casto setkdvame pri manualnim
redeni pripravkd.

V druhé casti cisténi je stroj pfepnut
do rezimu oplachu, kdy se otevie by-pass
smesovaciho okruhu a z pistole proudi Cis-
ta oplachovéa voda o neredukovanem tlaku.
Z uZivatelského hlediska jsou stroje maxi-
malneé jednoduché na obsluhu - ta spociva
pouze v uvedeni stroje do pohotovostniho
stavu a zvoleni poZadovaneé faze myti.

Napénovaci systémy znacky VEMA jsou
schopny uspokajit specifické potreby sani-

tace provozl vSech velikosti. Svym zakazni-
kdm se vzdy snazime nabidnout optimalni
reSeni tak, aby investice do Cistici tech-
nologie odpovidala velikosti potravinarske
vyraby.

Pro malé vyrobny a prodejny jsou urce-
ny jednoduché jednotky Foam & Wash,
ktere nemaji cerpadlo a prFipojuji se pou-
ze k vodovodnimu radu a kompresoru.
Zakaznici, kteri upfednostiuji mobilni
reSeni, mohou zvolit napénovaci stroj FDR
Super. Nejprodavanegjsi nezavislou stacio-
narni jednotkou je stroj Hydra Compact
vybaveny profesionalnim pistovym cerpa-
dlem, ktery je dodavan v nerezovém pro-
vedeni. Velké masokombinaty zpravidla voli
centralizované myci systémy, kdy centralni
jednotka Hydra 25,/200 s odstredivym
cerpadlem je umisténa zcela mimo vyrobu.
Cista tlakova voda z této centralni jednot-
ky je potom vedena nerezovymi tlakovymi
rozvody do jednotlivych mist vyroby, kde
se v tzv. satelitech primichava dezinfekéni
prostredek a stlaceny vzduch. Kazdé z cis-
ticich mist si potom zcela nezavisle voli

prmo na satelitu fazi ¢isteni - napénovani
nebo oplach.

Soucasti uceleného programu mycich
technologii pro potravinarské provozy je
takeé sirokéa skala prislusenstvi (hadice, pis-
tole, trysky, nastavce, navijaky), ktera jeste
vice rozSifuje moznosti pouziti.
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