SOLUGOES DE ASPIRAGCAO INDUSTRIAL
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Mantenha-se limpo e seguro

A contaminagao alimentar interrompe as linhas de produgao,
origina recolhas de produtos e pode ser o principio do
fim para uma marca promissora.

Nesta visao geral, ird descobrir formas de evitar quatro tipos de
contaminagao e trés tipos de contaminagao cruzada.

Quatro tipos de contaminagao

Alergénica Microbiana Fisica Quimica

Trés tipos de contaminacao cruzada
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Combater a contaminagao na produgao alimentar
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Contaminacao alergénica

Para pessoas com alergias alimentares, mesmo uma
pequena quantidade de alergénios pode ser suficiente
para causar reagoes ligeiras a graves.

Os alergénios sao particulas minusculas que sao facilmente
transportadas, pelo que a sua producéao alimentar pode ser

contaminada acidentalmente. Eis algumas formas eficazes

de prevenir a contaminacgao alérgica:

+ Segregar alimentos alergénicos na recegao e na produgao
+ Instalar sistemas de gestao do ar adequados com filtragao
+ Implementar salas pressurizadas limpas

- Formar o pessoal de forma minuciosa e regular

Sabia que estes alimentos tém de estar rotulados?

. Leite - Crustaceos «+ Trigo
- Ovos - Frutos secosde - Soja
- Peixe arvores + Sementes de

+ Amendoins sésamo EUA, UE, Canadd
- Mostarda - Sulfitos Canadi e UE
+ Aipo + Tremogos UE
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Dica da Nilfisk:

Uma forma de reduzir as “poeiras alergénicas” é utilizar
o transportadores pneumaticos que transportam os pos e 0s
graos para o seu ponto de destino, contendo as poeiras.
. Evite limpar com vassouras e com ar comprimido, uma
| e vez que libertam poeiras incontrolaveis. Em vez disso,
' invista em solugdes de aspiragao industrial que contenham
completamente o p6, mesmo quando se muda o saco do po.
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Utilize um filtro primario standard da classe M para reter 99,9%
e das poeiras que possam ser prejudiciais para a qualidade da

producao, até uma filtragdo secundaria de eficiéncia elevada

(HEPA) e ultra elevada (ULPA) para reter mais de 99,995%,

em funcdo da natureza dos contaminantes.



Contaminacao microbiana

Os contaminantes microbianos s&o 0s mais propensos
a gerar destagues nas noticias, uma vez gue podem
provocar surtos generalizados de doencas alimentares,
COMO € 0 ¢caso da E. coli e da salmonela.

A contaminagao microbiana, como a E. coli e Salmonella, pode ocorrer em qualquer
fase da produgéo alimentar. A maioria das bactérias desenvolve-se a temperatura
ambiente, pelo que é necessario seguir cuidadosamente boas praticas em matéria de
higiene e fabrico.

Este tipo de contaminacgado € uma das duas principais razoes para a recolha de
produtos nos EUA e na UE. (A outra razdo estd relacionada com os alergénios ndo
declarados.) E essencial integrar uma etapa de eliminacdo na sua producao alimentar
como forma de destruir os agentes patogénicos e garantir uma boa higiene.

Seguem-se as 8 principais fontes e 0s quatro tipos de
etapas de eliminac&o para controlar a contaminacao

microbiana

Contaminagao Etapas de eliminacao

- Agua + Cozedura: aquece os alimentos até ao ponto em que os

< Ar agentes patogénicos morrem. Isto também pode ser feito
+ Poeiras através do reaquecimento.

+ Equipamento + Pasteurizagdo: aquece os alimentos, mas com pouca ou
+ Esgoto nenhuma alteragédo no produto (ao contrédrio da cozedura).
- Insetos As bactérias sao eliminadas através da pasteurizagéo.

+ Roedores * Quimicos: utilizados para lavar bactérias e remover

+ Funcionarios agentes patogénicos. Isto é frequentemente feito com

produtos frescos, utilizando uma lavagem antimicrobiana.

» Congelamento: 1 semana de congelamento elimina alguns
parasitas nocivos presentes no peixe cru, no entanto esta
etapa de eliminacao ndo erradica as bactérias.
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Dica da Nilfisk:

Evite a limpeza humida de pavimentos em ambientes onde néo

se tolera a presenca de bactérias ou bolor. A limpeza humida
pode ser adequada para a limpeza final ou para a aplicagéo
de liquido sanitario nos pavimentos.

As lavadoras de alta pressao limpam profundamente o seu
equipamento, transportadores e depositos. Podemos ajuda-
lo a determinar o tamanho certo do sistema adequado as
suas necessidades, desde sistemas portateis até sistemas
de limpeza no local integrados.

Os produtos da Nilfisk foram concebidos para serem limpos
e descontaminados. As suas superficies lisas séo feitas de
materiais altamente resistentes a liquidos de desinfecdo
agressivos. A sua construgao em ago inoxidavel resiste

a abrasao e nao liberta substancias toxicas.




Contaminacao fisica

Os contaminantes fisicos sao algo tangivel que néo faz
parte do produto. Tanto podem estar presentes nos
ingredientes como ser introduzidos durante o processo
de producéo.

Existern contaminantes fisicos que sao realmente
desagradaveis, mas até mesmo as migalhas
gqueimadas de um forno sujo podem ser consideradas
contaminantes fisicos.

L
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Formas de evitar a contaminagao fisica:

- Garantir que os funcionarios seguem as melhores praticas em matéria do
codigo de vestuario.

- Instalar e fazer manutencgéo regular de um sistema de controlo de pragas.

+ Substituir equipamento avariado.

+ Verificar regularmente o equipamento e seguir um plano de manutencao.

- Durante o processo de produgéao, reduzir o tempo que o produto € deixado
ao ar livre.

+ Manter as areas de armazenamento e produgao limpas.

Seguem-se os 6 fatores de risco de
contaminagao fisica na produgao alimentar:

» Pessoas: unhas, cabelos, bactérias, joias, pensos, etc.

+ Embalagens: fio, papel, aparas de madeira, agrafos, etc.

» Produtos: pedras, ossos, conchas, etc.

» Pragas: carcagas de animais, excrementos, urina, pelo, penas, etc.

+ Instalagdes: utensilios de cozinha, termdmetros alimentares, agrafos, canetas, etc.

« Fabrica: (equipamento e maquinaria) — parafusos, pecas de equipamento danificado,
como metal, etc.

Dica da Nilfisk:

A limpeza frequente das dreas suspensas reduz as hipoteses
de queda de poeiras e residuos na produgao alimentar.

Quanto mais limpo estiver o seu ambiente, menos atrativo

e sera para as pragas (incluindo pragas microscopicas).

As solugdes de aspiragdo industrial da Nilfisk permitem limpar
migalhas e residuos indesejados diretamente de uma linha de
producao ou forno.

Tenha cuidado. Sabia que ndo remover os residuos cozidos pode
criar acrilamida cancerigena, o que também pode dar aos seus
produtos de padaria um mau sabor? Remova todos os residuos
com o seu aspirador industrial.



10

Contaminacao quimica

Os alimentos ndo devem entrar em contacto com
substancias guimicas. Infelizmente, existern muitos
riscos de contaminacao quimica num ambiente de
producgao alimentar. Este tipo de contaminagéo € o
MeNos Comum, gragas as boas praticas de fabrico
adotadas pela maioria dos locais de producéo.

Seguem-se algumas das verificagdes importantes que tem
de fazer para as suas listas de planeamento de garantia da

qualidade.

+ Armazene os produtos quimicos numa
area separada dos alimentos.

+ Certifique-se de que ndo permanecem
residuos quimicos apds a limpeza do

equipamento e das linhas de produgéo.

+ Mantenha os alimentos cobertos
durante a limpeza.

- Siga as instrucdes do fabricante ao
utilizar substancias quimicas.

Combater a contaminagao na producgao alimentar

+ Utilize fornecedores aprovados

que possam garantir a seguranga
dos alimentos fornecidos.

+ Certifique-se de que o seu

equipamento de limpeza (por
exemplo, aspirador) estd totalmente/
profundamente em conformidade
com os requisitos GMP (boas
praticas de fabrico).
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Contaminacao cruzada

A contaminagao cruzada € a transferéncia de qualquer
contaminante de uma substancia/superficie para outra
substancia/superficie,

Os incidentes decorrentes da contaminacao cruzada sao reduzidos,
seguindo as Boas Praticas de Fabrico (GMP).
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Trés tipos principais de
contaminacao cruzada

De pessoas para alimentos

Os seres humanos podem transferir facilmente bactérias dos seus
COrpos ou roupas para os alimentos. A higiene pessoal e a formagéo
dos funcionarios sao obrigatorios.

De alimentos para alimentos

Adicionar alimentos contaminados a alimentos nao contaminados
resulta em contaminagao cruzada de alimentos para alimentos. Isto
permite que as bactérias nocivas se espalhem e desenvolvam.

De equipamento para alimentos

A contaminagao de equipamento para alimentos é um dos tipos mais

comuns de contaminagéo cruzada. As bactérias podem sobreviver por
longos periodos nas superficies.

Por conseguinte, se o equipamento néo for lavado corretamente, pode
transferir bactérias para os alimentos.

Dica da Nilfisk:

Se codificar as areas de trabalho por cores, utilize 0 mesmo
sistema de cores para 0s seus acessorios de limpeza para

evitar a contaminagao cruzada. Ao utilizar cores diferentes
para produtos diferentes (como leite, soja em po, café em

pd, chocolate, etc.), evita qualquer contaminag&o cruzada ou
migragéo de bactérias dentro da fabrica. Desta forma, garante
uma utilizagao higiénica eficiente e uma verificagéo visivel das
ferramentas adequadas.

Reduza a quantidade de p6 com transportadores pneumaticos e
limpeza frequente com as solugdes de aspiragdo industrial.



Solucoes de aspiragao industrial da Nilfisk:
as suas necessidades integradas.

Ao comprar um produto da Nilfisk, estd a comprar mais
do que um sistema de aspiragao industrial avangado.

Precisa muito mais do que isso. Porque os desafios
gue enfrenta sdo enormes.

Necessita de manter os seus trabalhadores seguros,
eliminar a contaminagao dos produtos, evitar explosées
de poeiras combustiveis, conter materiais perigosos de
forma segura, manter elevados padroes de qualidade e
otimizar a produtividade. Tudo isto enquanto trabalha da
forma mais eficiente possivel.

Na Nilfisk, pensamos nas suas necessidades e desafios
em tudo o que fazemos. Esta integrado na forma
como concebemos e produzimos 0s nossos produtos

Nilfisk, Lda.
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para se adaptarem perfeitamente ao seu ambiente de
produgao especifico e cumprirem os mais elevados
padroes de qualidade e seguranga. Faz parte da nossa
filosofia de trabalhar consigo como parceiro, e ndo
como fornecedor. E por isso que passédmos décadas

a aprender sobre as condigoes e os desafios Unicos da
industria alimentar, para podermos fornecer orientacao
e aconselhamento especializados.

Por isso, quando compra um produto da Nilfisk,
a seguranca esta integrada. A qualidade esta integrada.
A eficiéncia esta integrada. A experiéncia esta integrada.

As suas necessidades estdo integradas.

Veja mais em www.nilfisk.pt.
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