
SKF Food Line Kugellagereinheiten – Blue Range 



Ja, dieses Risiko besteht tatsächlich. 

• Im laufenden Betrieb können Lager verschmutzen, was das 
Bakterienwachstum auf dem Lagergehäuse, aber auch im Lager selbst 
begünstigt.

• Bei der Reinigung können sie sich Bakterien ausbreiten, was die 
Sicherheit der Lebensmittel sowie der Mitarbeiter gefährdet. 

Gefährden Wälzlager die 
Lebensmittelsicherheit?
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SKF Food Line Kugellagereinheiten – Blue Range

Lebensmittelechte 
Ausführung

Branchentaugliche 
Komponenten

Eine nachschmierfreie Lösung zur proaktiven Verbesserung 
der Lebensmittelsicherheit

6 Patente und 
3 Geschmacksmustereintragungen 

Zuverlässige 
Lagerfunktion
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Lebensmittelverträgliche Ausführung

Die hygienegerechte 

Gehäusegeometrie bietet 

wenig Angriffsfläche für 

Verunreinigungen.

Die rückseitige Dichtung dichtet 

statisch gegen das Gehäuse und 

dynamisch gegen die Welle ab 

und sorgt für einen wirksamen 

Verunreinigungsschutz.

Die gummierte 

Gehäuseanlagefläche dichtet 

zuverlässig gegen die 

Aufspannfläche ab. 

Der Enddeckel dichtet die Einheit 

wirksam ab, während ein paten-

tierter Sicherungsmechanismus 

verhindert, dass er sich 

versehentlich löst. 
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Leistungsfähiges 
Schmierfett - bietet eine 
gute Beständigkeit gegen 
Reinigungsmittel. 

Zuverlässige Lagerfunktion

Innovatives Dichtungssystem das versehentlich eingetretene Medien wieder ableitet. 
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Branchentaugliche Komponenten

Spannlager aus nichtrostendem Stahl oder verzinkt, 
geschmiert mit allergenfreiem Fett mit Zertifizierung 
gemäß NSF H1, American Halal Foundation (AHF), 1K 
Kosher.

Enddeckel aus 
thermoplastischem
Polyurethan-Elastomer 
mit FDA- und EC-
Zulassung

Polymerkäfig Dichtungssystem aus
nichtrostendem Stahl und
FDA-zertifiziertem, 
synthetischem
Kautschuk (blau)

Einsatz in den 
Fußschraubenlöchern 
aus nichtrostendem 
Stahl

Wasserabweisendes Gehäuse aus 
Polypropylenverbundmaterial mit 
gummierter Gehäuseaufstandsfläche 
zur Abdichtung gegen die 
Aufspannfläche (FDA- und EC-
zertifiziert).

Rückseitige 
Dichtung mit 
FDA- und 
EC-
Zulassung

Optische 
Detektierbarkeit

durch die 
Farbgebung



Die Vorteile für Sie
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Reduzieren Sie unnötige Risiken

Durch das hygienische 
Design wird die 
Bakterienbildung während der 
Verarbeitung reduziert und 
die Lager sind gut zu 
reinigen. 

Wenn die Nachschmierung 
entfällt, müssen Sie sich 
nicht um überschüssiges Fett 
kümmern, das von Bakterien 
besiedelt werden kann. 
Gleichzeitig verringert sich 
das Risiko einer Verbreitung 
von Allergenen.

Die lebensmittelverträglichen 
und in einem markanten Blau 
gehaltenen Lagereinheiten
entsprechen den einschlägigen 
Branchenvorschriften und 
reduzieren das 
Verunreinigungsrisiko Ihrer 
Produkte.
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Reduzieren Sie Kosten und Instandhaltungsaufwand

Nachschmierfreie Lagerungen bieten 

mehrere Vorteile: Sie sparen 

Material- und Arbeitskosten und das 

Risiko ungeplanter Stillstandszeiten

aufgrund menschlicher Fehler 

verringert sich.

Keine Nachschmierung bedeutet: Sie müssen 

Ihre Mitarbeiter nicht in schwer zugängliche 

Bereiche schicken und der Fußboden bleibt 

sauberer (geringeres Rutschrisiko). So 

verringern Sie das Unfallrisiko und die Kosten 

durch Fehlzeiten bei Arbeitsunfällen.

Sie reduzieren Ihre Betriebskosten , da 

Sie 33% weniger Warmwasser brauchen, 

das sonst zur Reinigung von 

Lagereinheiten ohne Enddeckel benötigt 

würde. Die Einkaufs- und 

Entsorgungskosten für Fettbindemittel 

verringern sich ebenfalls.

► Berechnen Sie Ihre Kosten !

Mit komplett abgedichteten Spannlagern 

reduzieren Sie die Material- und 

Arbeitskosten für den Lagertausch und 

die Kosten durch geplante oder 

ungeplante Stillstandszeiten . 

http://de.promo.skf.com/acton/fs/blocks/showLandingPage/a/21301/p/p-004c/t/page/fm/0
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Verlängern Sie die störungsfreie 
Betriebszeit
✓ Verkürzen Sie die Dauer der geplanten 

Instandhaltung , indem Sie nachschmierfreie Lager 
verwenden.

✓ Verkürzen Sie die Dauer der Reinigung und 
Reinigungskontrolle um 33% gegenüber herkömmlichen 
Lagereinheiten, bei denen überschüssiges Fett 
abgewischt werden muss und die Anlagenkomponenten 
nicht für eine gute Reinigungsfähigkeit ausgelegt sind.

✓ Komplett abgedichtete Kugellagereinheiten funktionieren 
über lange Zeiträume sehr zuverlässig und tragen zu 
einer höheren Anlagenverfügbarkeit bei.
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Vorbeugen statt Reagieren

Prävention

• Ausschuss durch ungeplanten 
Stillstand

• Abwasserbelastung durch 
überschüssiges Schmierfett

• Entsorgung von Fettbindemitteln

Reduktion

• Bis zu 33% geringerer 
Warmwasserbedarf* 

• Weniger freigesetztes CO2 durch 
geringeren Energiebedarf aufgrund des 
höheren Lagerwirkungsgrads

* Nach einem Nassreinigungs-Vergleichstest des 
Forschungsinstituts RISE.

Recycling und null Deponieabfälle

• 59% des Produkts können recycelt 
werden**

• 41% der Energie wird 
wiedergewonnen

• 0% Deponieabfälle

** Nach einer Recyclingfähigkeitsanalyse 
von Stena Recycling.
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Unser Sortiment

Blue Range
• Vollständig abgedichtete 

Einheit 
• Offene Einheit ohne 

rückseitige Dichtung und 
ohne Enddeckel (Enddeckel 
optional erhältlich)

Lagerungen aus 
nichtrostendem Stahl
• Offene Einheit oder 

optional mit weißem 
Enddeckel (keine 
rückseitige Dichtung 
oder Abdichtung der 
Gehäuseanlagefläche)

Spannringlager aus 
nichtrostendem Stahl oder 
verzinkt
für Blue Range

20–50 mm Wellendurchmesser

Spannlager aus 
nichtrostendem 
Stahl
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„Vorbeugen ist besser als 
heilen.”

– Alte Volksweisheit


