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Решения представляют собой комплекс

оборудования, в котором используются системы

пенной мойки низким давлением с различным

вариантом подачи моющих средств.

ООО «ЧСТ стандарт» 

представляет решения

по автоматической системе мойке и 

дезинфекции технологического 

оборудования на основе разработок

компании «System Cleaners» (Дания).   

1. Автоматические системы пенной мойки

на предприятиях пищевой промышленности

www.chst-standart.ru

Данные решения мойки и дезинфекции станут

прекрасным решением для:

Мясоперерабатывающих,

Птицеперерабатывающих,

Молокоперерабатывающих,

Рыбоперерабатывающих предприятий,

Предприятий по производству напитков.
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«ЧСТ стандарт» является официальным дилером

компании «SYSTEM CLEANERS» и партнером по

сервисному обслуживанию в России на протяжении более

чем 20 лет.

1. Автоматические системы пенной мойки

на предприятиях пищевой промышленности
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Автоматическая система пенной мойки представляет собой комплекс оборудования и состоит из:

1) Насосной станции, повышающей давление воды до заданного значения;

2) Автоматической сателлитной станции, обеспечивающей выполнение нужной стадии санитарной обработки;

3) Программируемых логических контроллеров, управляющими работой системы;

4) Моечных арок с форсунками, через которые на обрабатываемую поверхность наносятся вода, моющее и 

дезинфицирующее средство.

2. Автоматические системы пенной мойки:

Принцип работы.
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Варианты организации автоматических систем пенной мойки:

В зависимости от организации мойки на производственных участках и вариантов подачи моющих средств возможны 3

варианта автоматических систем пенной мойки:

1) Автоматическая децентрализованная система.

2) Автоматическая централизованная система

3) Автоматическая смешанная система

1. Автоматическая децентрализованная система.

Децентрализованное система предполагает размещение и распределение моющих средств на каждом рабочем месте,

минимизируя тем самым затраты на установку и оперативность в выборе моющих средств и дозировки. Это решение легко

монтируется и оптимально работает на существующих производственных мощностях.

3. Автоматические системы пенной мойки:

Варианты организации мойки.
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2. Автоматическая централизованная система
Централизованная система предполагает использование предварительно разбавленных моющих средств, перекачиваемых на каждую

рабочую станцию с центральной насосной станции, расположенной в отдельном месте. Это сводит к минимуму ежедневное

соприкосновение с моющими средствами и делает эксплуатацию всей системы максимально равномерной, простой и безопасной. Это

решение часто рекомендуется в связи с расширением производственных мощностей и / или новым строительством.

3. Автоматическая смешанная система
Смешанная система похоже на Централизованную, но с возможностью добавления дополнительного продукта (моющего средства) на 

каждую рабочую станцию. Это решение применяется, когда возникает необходимость в дополнительной очистке на отдельном участке 

производства (в дополнение к обычной программе мойке или отдельно от нее).

3. Автоматические системы пенной мойки:

Варианты организации мойки.
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3. Решения по автоматической системе пенной мойки.

Системы автоматической мойки являются эффективным 

решением для таких систем и установок как: 

 Ленточные транспортеры,

 Шнековые транспортеры,

 Подвесные конвейера,

 Коптильные камеры, 

 Массажеры мяса, 

 Спиральные морозильные аппараты, 

 Фасовочные автоматы для порошковых продуктов, 

 Резервуары, танки, 

 Шпарильные камеры,

 Блоки розлива. 
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3. Решения по автоматической системе пенной мойки.

3.1 Автоматическая мойка конвейеров.

Регулярная ручная очистка конвейерных лент - это трудоемкая и

сложная задача, результат которой не всегда можно оценить

сразу: чистая на вид лента может не оказаться таковой по факту.

Решение в виде автоматической системы пенной мойки для

конвейерных лент позволит не только значительно упросить

процесс мойки, но и повысить качество мойки:

 Система предполагает установку форсунок с подачей воды и

моющих средств именно в наиболее труднодоступных местах

конвейера (как внутри, так и снаружи), что уже позволит

избежать накопления загрязнения в них.

 Система гарантирует равномерную подачу воды и моющих

средств на конвейерное полотно, во время каждой мойки, что

обеспечит очистку каждого миллиметра полотна.

Надконвейерная

система с форсунками. 
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3. Решения по автоматической системе пенной мойки.

3.1 Автоматическая мойка конвейеров.

Решение для автоматической мойки и дезинфекции 

конвейерных лент может быть настроено в соответствии со 

всеми типами конвейерных лент. 

Стандартные компоненты легко объединяются в 

индивидуальные решения, соответствующие конкретным 

требованиям каждого клиента.
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3. Решения по автоматической системе пенной мойки.

3.2 Автоматическая мойка блоков розлива.

Мойка линий розлива имеет свои особенности и зависит от

многих факторов технологического цикла: температура

продукта розлива, емкость и скорость наполнения,

количество ротаций продукции и пр. Эти все показатели

важно учитывать при каждой мойке и дезинфекции.

Автоматическая система пенной мойки позволит

оптимально решить все эти моменты заранее и сэкономить

не только время на сам процесс мойки/дезинфекции, но и

повысить его качество.
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3. Решения по автоматической системе пенной мойки.

3.2 Автоматическая мойка блоков розлива.
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3. Решения по автоматической системе пенной мойки.

3.3 Автоматическая мойка спиральных морозильных 

аппаратов, чиллеров (ванн охлаждения).

Очистка спиральной морозильной камеры, чиллера также

является трудоемкой задачей из-за конструкции и

скорости, с которой движутся ленты.

Полуавтоматическая или ручная очистка требует

длительной остановки производства через определенные

промежутки времени и при переключении между

продуктами. Очень часто такие «быстрые мойки»

приводят к тому, что в аппаратах скапливаются

небольшие остатки после каждого производственного

процесса. В итоге такие остатки могут привести к более

серьезным проблема – плесени, дрожжам и пр.

Автоматическая система мойки позволит:

 настроить регулярную и оперативную систему мойки

всего аппарата, удаляя все остатки продуктов и

избегая любого повторного загрязнения.

 проводить весь процесс мойки быстро и качественно.
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3. Решения по автоматической системе пенной мойки.

3.3 Автоматическая мойка спиральных морозильных 

аппаратов.
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3. Решения по автоматической системе пенной мойки.

3.4 Автоматическая мойка подвесов.

Ручная чистка подвесов на птицеперерабатывающем

предприятии – также относится к числу сложных и

трудоемких задач. Мелкие остатки подвешенных туш

попадаю в каждое углубление на оборудовании, и если их

регулярно не чистить и не дезинфицировать, это может

привести к росту патогенов и риску заражения.

Автоматическая система мойки подвесов позволит

решить эту задачу наиболее эффективным способом:

 Автоматический контроллер обеспечит четко

последовательную и тщательную процедуру мойки и

дезинфекции.

 Система форсунок с подачей воды и средств позволит

тщательно обработать каждый элемент подвеса:

крюка, дуги и пр. Углы распыления форсунок можно

отрегулировать так, чтобы мойка происходила в самых

труднодоступных местах.
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Основные преимущества автоматических систем мойки

и дезинфекции:

 увеличения времени производства продукции благодаря

уменьшению времени мойки-дезинфекции;

 снижения затрат на санитарную обработку (расход

моющих средств, воды, затраты на оплату труда

работников);

 уменьшения влияния «человеческого» фактора (особенно

важно в период пандемии коронавируса).

Использование автоматического решения мойки на

технологическом оборудовании позволит гарантировать,

что каждая отдельная поверхность, а также

периферийные области ("темные пятна") будут

тщательно очищены во время каждого цикла очистки.

Особенно это важно для закрытых систем и механизмов,

размещенных в труднодоступных местах – даже такие

элементы будут тщательно очищены во время каждой мойки

при автоматических системах.

4. Решения по автоматической системе пенной мойки:

Основные преимущества
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5. Комплексное решения по автоматической системе 

пенной мойки от компании «ЧСТ стандарт»

Компания «ЧСТ стандарт» предлагает

комплексное решение по индивидуальной

организации автоматической системе пенной

мойки на предприятиях пищевой отрасли:

1) Проведение аудита предприятия;

2) Подбор наиболее оптимального оборудования по 

техническим параметрам и количеству 

(оборудование System Cleaners (Дания));

3) Помощь в подготовке технико-экономического 

обоснования для закупки оборудования;

4) Монтаж оборудования, ввод в эксплуатацию и 

обучение персонала;

5) Разработка программы по наиболее 

рациональному использованию подобранного 

оборудования и моющих средств (с учетом типа 

оборудования, типа загрязнения, циклов мойки и 

прочих факторов);

6) Гарантийное и послегарантийное обслуживание;    

7) Поставка расходных материалов в течение всего 

срока службы оборудования. 
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Заказчик: АО «Ярославский бройлер», Россия

Отрасль: Птицепереработка

Год поставки: 2019 и 2020 
Поставка: система пенной мойки низким давлением + автоматическая мойка двух типов 

подвесов (уже установлена) и автоматическая мойка чиллера (на стадии запуска)

Заказчик: Danish Crown, Дания

Отрасль: Мясопереработка

Год установки: 2016 

Поставка: система пенной мойки низким давлением + автоматическая 

система мойки конвейеров

Заказчик: PepsiCo, Россия

Отрасль: Производство безалкогольных напитков

Год установки: 2016 

Поставка: система пенной мойки низким давлением + автоматическая 

система мойки конвейеров
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Заказчик: ЗАО «Мясная галерея»/ ГК ABI, Россия

Отрасль: Мясопереработка

Год поставки: 2020 
Поставка: система пенной мойки низким давлением + автоматическая система мойки 

конвейеров



ООО «ЧСТ стандарт»:

129085, г. Москва, ул. Сельскохозяйственная,

д. 17, к. 5, офис 241

Тел./факс: +7 499 322-41-14  

E-mail: office@chst-standart.ru

МЫ ГАРАНТИРУЕМ!
Решение всех вопросов в сфере 

санитарии и гигиены!

Контакты
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