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Программа санитарной обработки предприятий  мясоперерабатывающей  отрасли пищевой промышленности.
	Наименование цеха и объекта мойки
	Наименование и краткое описание препаратов
	Способы  мойки
	Концентрация рабочего раствора, %
	Температура,◦С
	Экспозиция, мин.

	Убойный участок — места содержания животных, рампы, весы
	1.Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф САХ ВА» с содержанием хлора;
2. Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф ВА» (ЧАС);
3. Дезинфицирующее средство «Профф Окси»
	Ручная
Механическая
	2
2-4
0,5-1
	5-55
10-55

10-20
	5-10
10-15
10-30

	Убойный цех — оборудование из нержавеющей стали
	1.Кислотная высокопенная мойка «Профф  КВ»
2. Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф ВА» (ЧАС);
3.Дезинфицирующее средство «Профф Окси»
	Ручная

Механическая
	2-10
2-4

0,5-1
	5-60
10-55

10-20
	5-20
10-15

10-30

	Убойный участок — полы, стены
	1.Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф САХ ВА» с содержанием хлора;

2. Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф ВА» (ЧАС);
3. Дезинфицирующее средство «Профф Окси»
	Ручная

Механическая
	2
2-4
0,5-1
	5-55
10-55

10-20
	5-10
10-15
10-30

	Разделочный цех, цех производства мясных изделий — оборудование из нержавеющей стали
	1.Кислотная высокопенная мойка «Профф  КВ»
2. Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф ВА» (ЧАС);
	Ручная

Механическая
	2-10
2-4
	5-60
10-55
	5-20
10-15

	Разделочный цех, цех производства мясных изделий — мелкий инвентарь, тара
	1.Щелочная беспенная мойка и дезинфекция  «Профф Б» (ЧАС);

Рекомендуется для использования в таромоечной машине.
	Ручная

Механическая
	0,5


	5-50

	5-10



	Разделочный цех — столы, полы, стены
	1.Щелочная беспенная мойка и дезинфекция «Профф САХ Б» с содержанием хлора;
2. Щелочная беспенная мойка и дезинфекция «Профф Б» (ЧАС);
3. Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф САХ ВА» с содержанием хлора;

4. Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф ВА» (ЧАС);

5. Дезинфицирующее средство «Профф Окси»
	Ручная

Механическая
	1
0,5

2
2-4

0,5-1
	20
5-55

5-55
10-55

10-20
	10
5-20

5
10-15

10-30

	Цех производства мясных изделий — инъекторы и другое оборудование
	1.Щелочная беспенная мойка «Профф ВН» ;
2. Кислотная беспенная мойка  «Профф АС».
3. Щелочная беспенная мойка и дезинфекция  «Профф Б» (ЧАС);
4. Щелочная беспенная мойка и дезинфекция «Профф САХ Б» с содержанием хлора;
	Ручная

Механическая
	0,5-4
0,5-1
0,5
1
	40-90
5-50
5-55
20
	5-15
5-20
5-20
10

	Цех производства мясных изделий — куттеры, смесители и другое оборудование
	1.Щелочная беспенная мойка «Профф САХ Б»
2.Щелочная беспенная мойка и дезинфекция        «Профф Б» (ЧАС);
3. Кислотная пенная мойка  «Профф КВ».
4.Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф САХ ВА» с содержанием хлора;

5. Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф ВА» (ЧАС).


	Ручная

Механическая
	1
0,5

2-10
2

2-4
	20
5-55

5-60

5-55

10-55
	10
5-20

5-20

5

10-15

	Цех копчения — рамы, вешала, палки для копчения
	1.Щелочная беспенная мойка «Профф ВН» 
2. Кислотная беспенная мойка  «Профф АС».

	Ручная

Механическая
	0,5-4
0,5-1
	40-90

5-50
	5-15

5-20

	Цех копчения — термокамеры
	1. Щелочная беспенная мойка «Профф ВН»;

2. Щелочная пенная мойка «Профф В» 
	Ручная

Механическая
	0,5-4
2-5
	40-90

5-90
	5-15

10-15

	Камеры варки
	1. Кислотная беспенная мойка  «Профф АС».
2.Кислотная пенная мойка  «Профф КВ».
3. Дезинфицирующее средство «Профф Окси»
	Ручная

Механическая
	0,5-1
2-10
0,5-1

	5-50
5-60
10-20

	5-20
5-20
10-30


	Цех готовой продукции — упаковочное оборудование
	1.Щелочная беспенная мойка и дезинфекция «Профф Б» (ЧАС);
2. Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф САХ ВА» с содержанием хлора;
3 Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф ВА» (ЧАС);
4. Кислотная высокопенная мойка «Профф  КВ».
5. Дезинфицирующее средство «Профф Окси»
	Ручная

Механическая
	0,5

2
0,5-1
2-10
0,5-1
	5-55

5-55

5-50
5-60
10-20
	5-10

5
5-20
5-20
10-30

	Консервный цех — автоклавы
	1. Щелочная беспенная мойка и дезинфекция «Профф САХ Б» с содержанием хлора;
2. Кислотная беспенная мойка  «Профф АС».

	Ручная

Механическая
	1
0,5-1
	20
5-50
	10
5-20

	Водостоки, сифоны
	1. Щелочная беспенная мойка «Профф ВН»;

2. Кислотная беспенная мойка  «Профф АС».
	Ручная

Механическая
	0,5-4
0,5-1
	40-90

5-50
	5-15

5-20

	Объемная дезинфекция
(дезинфекция холодным туманом)
	1. Дезинфицирующее средство «Профф Окси»
	Ручная

Механическая
	0,5-1

	10-20

	10-30


	Склад, вспомогательные помещения, санитарные барьеры
	1. Щелочная пенная мойка и дезинфекция «Профф ВА» (ЧАС);

2. Кислотная высокопенная мойка «Профф  КВ».
	Ручная

Механическая
	2-4
2-10
	10-20
5-60
	10-30
5-20

	Дезинфекционные барьеры
	Дезинфицирующее средство «Профф Барьер»
	Ручная

Механическая
	0,5
	20-50
	5

	Объемная дезинфекция
	Дезинфицирующее средство на основе перекиси водорода «Профф Окси»
	Ручная

Механическая
	0,5-1
	10-20
	10-30


Профессиональные моющие и дезинфицирующие средства торговой марки «Профф» - это результат  многолетней работы наших специалистов, ученых Беларуси, России и Швеции. Более 20 лет назад разработанные рецептуры за эти годы практического опыта на рынке, учитывая современные требования санитарии предприятий, доведены до совершенства по своим моющим и дезинфицирующим способностям. Содержание в составе препаратов «зеленых» ПАВов (то есть поверхностно-активных веществ растительного происхождения) обеспечивает минимальную экологическую нагрузку на всех участников процесса санитарии - от специалиста мойки   до объектов окружающей среды.
Средства торговой марки «Профф» уникальны в своей функциональности – одно средство можно эффективно использовать для санитарной обработки многих  видов оборудования, именно поэтому линейка предлагаемых позиций кратка и насчитывает 10 средств.
 Например,  дезинфицирующее средство «Профф Окси» не требует смыва и при соприкосновении с воздухом в течение 10-30 минут распадается на кислород и воду, что не только обеспечивает безопасность работникам предприятия,  безопасность производимой продукции, но и пролонгировано дезинфицирует самые труднодоступные участки обрабатываемых поверхностей. Это средство рекомендуется для дезинфекции оборудования, стен, полов, тары, дезковриков, машин, одежды; куриных яиц, сахарной свеклы, воздуха в жилых и нежилых помещениях.
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