El CIP ON BOARD se adapta al tamafio de cada planta y esté equipado con un
— sistema de dosificacion de detergentes en cantidades determinadas por recetas

/ individuales

J : \ El CIP GENERAL de una fébrica es un sistema complejo y modular en el que se
| ‘ \ producen soluciones de lavado (sosa) neutralizacién (Gcidos) e higienizacién
) (peracético, ozono), asi como sistemas de calentamiento y recuperacion de
algunos de los liquidos de limpieza.

Estos fluidos se envian a los puntos de lavado a concentraciones - presiones -
velocidades calculadas en funcién de su tamario (depésitos, tuberias, mdquinas).

Es un dispositivo necesario en la industria alimentaria para permitir el correcto
lavado e higienizacién de las mdaquinas y equipos necesarios para la producciéon
de alimentos.Se divide en dos tipos:

1. Cip on board, que s6lo afecta a maquinas individuales (pasteurizadores, plantas
de filtracién, concentradores, etc.).

2. Cip generales, que pueden lavar y desinfectar tanto maquinas individuales
como todas las tuberias y depdsitos del proceso.
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La correcta ejecucion de las operaciones se controla mediante sensores de
temperatura, presion, conductividad y pH, en funcion de los cuales la l6gica del
sistema puede determinar si las operaciones se estdn realizando correctamente y
cudndo han finalizado.
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