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Senken Sie lhre Kosten und
verbessern Sie die Sicherheit
und Zuverlassigkeit

mit den nachschmierfreien Y-Lagereinheiten der SKF Food Line

Viele Lebensmittel- und Getrankeah-
fiillanlagen miissen regelmaRig per
Hochdruckreinigung mit Wasser und
Lauge gesaubert werden. Das fiihrt
zu einer Reihe von Problemen.

Das Dichtungssystem von Standard-
lagern bRt seine Wirksamkeit ein,
Reinigungsfllssigkeiten gelangen in die
Lager — Korrosion und eine verkirzte
Lagerlebensdauer sind die Folge. Um
das zu verhindern, mussen die Instand-
haltungstechniker die Anlagen nach der
Nassreinigung nachschmieren. Ent-
sprechend hoch sind die Schmierstoff-
und Arbeitskosten. Bei der manuellen
Nachschmierung besteht zudem stets die
Gefahr, dass Schmierstellen vergessen
werden und sich Fettpolster in den
Schmiersystemleitungen hilden. Beide
Formen der Mangelschmierung konnen
zu ungeplanten, kostspieligen Betriebs-
stillstanden fuhren.

Die Reinigung birgt ein Zuverlassig-
keitsrisiko und macht teure Instand-
haltungsarbeiten erforderlich, sie
kann aber auch zu Lebensmittelver-
unreinigung fithren und die Umwelt-
vertraglichkeit beeintrachtigen.

Beim Nachschmieren von Standard-
lagern (und Ausspllen von Wasser und
Verunreinigungen) tritt oft tiberschissi-
ges Fett an den Lagerdichtungen aus,
das unter ungtinstigen Umstanden auch
in die Lebensmittel gelangen kann. Wenn
dieses Fett beim nachsten Reinigungs-
zyklus weggespult wird, kann sich ein
Teil auf dem Boden absetzen. Der Boden
wird rutschig und damit gefahrlich. Falls
Fett hartnackig an den Lagern haften

bleibt, wird die Reinigung noch material-
und arbeitsintensiver.

Was ware, wenn Sie ...

e die Lager nach der Nassreinigung
nicht nachschmieren mussten?

e die durch Schmierfett verursachten
Lebensmittel- und FuBbodenverun-
reinigungen eliminieren konnten?

¢ die Instandhaltungskosten reduzieren
und die unterbrechungsfreien
Betriebszeiten verlangern konnten?

Hohere Lagerleistung

Umlaufende Maschinenteile missen
regelmaRig mit dem Hochdruckreiniger
nassgereinigt werden, um die Sauber-

keit und Gesamtzuverlassigkeit der
Anlage sicherzustellen — daran flhrt
kein Weg vorbei. Wenn die Anlagen
sauber bleiben sollen, konnen Sie nicht
auf die Hochdruckreinigung verzichten.

Standardlager sind nicht die beste Wahl
flr diese Umgebungsbedingungen.
Stattdessen empfiehlt sich die Verwen-
dung von Lagern, die auch bei regelma-
Biger Nassreinigung langfristig optimal
funktionieren.

15 bis 25% des Instandhal-
tungsbudgets werden durch

schlechte Schmierung
vergeudet.”

* Basierend auf Angaben von Kunden



MitY-Lagern der SKF Food Line konnen Sie das kostspielige
Nachschmieren und die damit verbundenen Risiken durch
Leckagen und Ausfallzeiten eliminieren.

Eliminieren Sie den Nach-
schmierbedarf nach der
Nassreinigung

DieY-Lagereinheiten der SKF Food Line
sind lebensmittelvertraglich und fr die
Hochdruckreinigung ausgelegt. Die vor-
geschmierten Lager (das Fett ist nach
NSF H1 zugelassen) haben einen nach-
schmierfreien, nichtrostenden Lagerein-
satz und eine Mehrlippendichtung mit
FDA-Zulassung. Schleuderscheiben an
beiden Seiten halten den Schmierstoff
im Lager und weisen Reinigungsmittel ab.

Reduzieren Sie lhre
Instandhaltungskosten,
steigern Sie die
Zuverlassigkeit

Durch ihr effektives Dichtungssystem
und die Verwendung nichtrostender
Stahlkomponenten tUberdauern die
Y-Lagereinheiten der SKF Food Line
herkommliche Standardlager, die relativ
schnell ein Opfer von Korrosion werden
und zu ersetzen sind. Durch den redu-
zierten Schmierfettverbrauch und den
Wegfall der Nachschmierung konnen
Sie Ihre Kosten und den Instandhal-
tungsaufwand senken. Das Risiko,
Schmierstellen beim Nachschmieren zu
vergessen, wird eliminiert, wodurch sich
die Anlagenzuverlassigkeit erhoht.

Ausflhrliche Angaben zu den SKF
Y-Lagern der Food Line finden Sie auf:
skf.com/foodandbeverage
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Sorgen Sie fiir eine sichere,
umweltvertragliche
Produktion

Das austretendes Fett ein Sicherheitsri-
siko darstellt, wissen Sie bereits. Das
innovative Dichtungssystem der SKF
Food Line Y-Lager eliminiert dieses
Risiko. Es verhindert das Austreten
Uberschussigen Fetts und reduziert den
Umfang der Reinigungsarbeiten. Dadurch
senken Sie auch den Wasserverbrauch.

Ihre Vorteile

Mit SKF Y-Lagereinheiten der Food Line
konnen Sie:

e Einen langeren storungsfreien
Betrieb bei niedrigeren Gesamtbe-
triebskosten erreichen

¢ Besser die Einhaltung der Lebens-
mittel- und Umweltvertraglichkeits-
vorschriften gewahrleisten

¢ Auf das regelmaBige Nachschmieren
verzichten und sich auf eine strategi-
sche Instandhaltung konzentrieren

Molkerei erzielt erhebliche
Einsparungen

In einer Molkerei mussten wochentlich
350 Standardlager nachgeschmiert
werden. Neben den Instandhaltungs-
kosten fielen dabei auch erhebliche
Zusatzkosten flr die Reinigung an (der
Schmierstoff darf nicht in die Milch
tropfen). Die Molkerei benétigte fur die
Reinigung tiber 380 Kubikmeter Warm-
wasser pro Jahr. Nachdem der Betreiber
die Standardlager durch nachschmier-
freie SKF Y-Lagereinheiten der Food
Line ersetzt hat, konnte auf die
wochentliche Nachschmierung und die
Zusatzreinigung verzichtet werden.
Durch den reduzierten Fett- und Wasser-
verbrauch sowie den niedrigeren
Instandhaltungsaufwand sparte der
Kunde 57.000 Euro. Die Investition in
die SKF Lagerlosung hatte sich bereits
nach sechs Monaten amortisiert.

Alle Y-Lagereinheiten der SKF Food Line sind mit folgenden Bohrungsdurchmessern lieferbar:

Metrisch: 20 bis 50 mm

ZollmaRe: 3/4 Zoll, 1 Zoll, 1%/8 Zoll, 1 1/16 Zoll, 1¥/4 Zoll, 1 7/16 Zoll, 1 /2 Zoll, 115/16 Zoll

Nachdruck, auch auszugsweise, nur mit unserer vorherigen schriftlichen Genehmigung gestattet. Die
Angaben in dieser Druckschrift wurden mit groBter Sorgfalt auf ihre Richtigkeit hin Gberprift. Trotzdem
kann keine Haftung flr Verluste oder Schaden irgendwelcher Art ibernommen werden, die sich mittelbar
oder unmittelbar aus der Verwendung der hier enthaltenen Informationen ergeben.
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