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Resumo

Na industria alimentar o processo de higienizacdo das superficies e utensilios de
trabalho e das maos ativas dos operadores é uma etapa imprescindivel para garantir a
seguranca alimentar dos produtos confecionados. Para alcancar esse objetivo
implementa-se um conjunto de praticas e procedimentos que assegura a manutencao
das boas condig¢des de higiene de todos os equipamentos, superficies e maos ativas dos
operadores ao longo de todo o processo de fabrico de alimentos.

O presente trabalho teve como principal objetivo avaliar a eficacia de
procedimentos de higienizacdo numa industria alimentar de processamento de carnes.
Durante o periodo de estudo — fevereiro de 2019 a maio de 2019- foram recolhidas 659
amostras nas superficies de trabalho e 392 amostras das maos ativas dos operadores.
As amostras foram sempre recolhidas para analise apds aplicagdo do procedimento de
higienizagdo, quer nas superficies de trabalho, como nas maos ativas dos operadores. A
higienizacdo das superficies de trabalho é realizada diariamente e sempre que ocorra
alteracdo de matérias-primas ou mudancga de produtos. Relativamente a higienizagao
das maos, a recolha de amostras é realizada mensalmente no turno da manha apds a
pausa para o lanche e no turno da tarde antes da entrada ao servico.

As 659 amostras recolhidas com o auxilio de uma zaragatoa numa darea padrao
de 10x10cm das superficies de trabalho foram submetidas a um teste de ATP-
Bioluminescéncia usando o kit Lightning MVP ICON™ e os resultados foram classificados
automaticamente como “conformes”, “alerta” e “ndo-conformes”. Os resultados
revelaram que em todas as linhas de producdo, ocorreu um aumento de 5 pontos
percentuais de acumulado (somatério da percentagem de testes conformes e alertas)
durante o periodo de estudo face ao periodo anterior.

Relativamente as 392 amostras recolhidas das maos ativas dos operadores, estas
foram sujeitas a um teste microbioldgico usando o kit Envirocheck® Contact E (contagens
totais e contagens de Enterobacteriacea) pressionando-se o dip slide (laminas de
contacto com meios de cultura), frente e verso, contra a mao do operador. Consoante
0 numero de coldénias de microrganismos por cm? o estado de limpeza é classificado
como “limpo”, “contaminado” ou muito “contaminado” e relativamente ao numero de

coldnias de enterobactérias por cm? pode-se classificar o estado de limpeza como
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“limpo” ou “muito contaminado”. Os resultados obtidos revelaram que a percentagem
de acumulado (somatério da percentagem de testes conformes e alertas ) aumentou 4
pontos percentuais durante o referido periodo de estudo face ao periodo anterior, e de
referir que ndo existiu nenhuma presenca de enterobactérias.

Os resultados deste estudo permitem concluir que o processo de higienizacao
estabelecido para esta empresa foi eficaz, o que levou a validagdao dos procedimentos

adotados.

Palavras-chave: Higienizagao; limpeza; desinfe¢ao; industria alimentar



Abstract

As far as the food industry is concerned, the cleaning and disinfection process is
an essential step for ensuring safe food products. To achieve this goal, a set of
procedures is used to maintain the good hygiene practices of equipment, surfaces and
operators.

The present work aims at evaluating the effectiveness of hygiene procedures in
a meat industry plant also validating the new set of detergents/disinfectants used. For
this purpose, it was necessary to collect and analyze samples from the product contact
surfaces including the hands of the operators.

Along four months 659 samples were collected from product contact surfaces by
swabbing a 10X10 cm surface before production starting and then submitted to an ATP-
Bioluminescence test, from which the results were classified as “compliant”, “alert” and
“non-compliant”. In all production lines there was a increase of 5 percentage points of
samples compliance compared to the former period. Concerning the 392 samples
collected from the hands of operators, they were submitted to the Envirocheck Contact
E test (for Total viable Counts and isolation and enumeration of Enterobacteriaceae) and
results also showed a increase by 4 percentage points on compliance during the study
period, and it should be noted that there was no presence of enterobacteria.

At the end of this work, it can be concluded that the sanitation operating
procedures established by this company were effective, which led to the validation of

the procedures previously adopted.

Keywords: Sanitation; Cleaning; Disinfecting; Food Industry
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1. Introducgdo

1.1. Enquadramento geral

O presente trabalho foi desenvolvido no ambito de um estagio curricular de seis
meses, que decorreu no Departamento da Qualidade e Ambiente da empresa PRIMOR-
CHARCUTARIA PRIMA SA, situada em Vila Nova de Famalic3o.

A industria alimentar é uma indUstria que se depara continuamente com uma
variedade de perigos quimicos, fisicos e também microbiolégicos, que podem
contaminar a cadeia alimentar em cada uma das etapas dos processos de fabrico, desde
a rececao da matéria prima até ao consumidor final.

Para garantir a seguranca alimentar dos consumidores, as empresas
agroalimentares adotam sistemas de gestdo de seguranca alimentar como o HACCP
(Hazards Analysis and Critical Crontrol Point). Este sistema, baseado na anadlise de
perigos e na identificacdo e controlo dos pontos criticos, tem de ser adequadamente
sustentado pelo cumprimento de um conjunto de pré-requisitos e boas praticas de
fabrico (GMP — Good Manufacturing Practices). Num sentido mais abrangente por GMP
entende-se ndo apenas os aspetos diretamente relacionados com a produgdo do
produto, mas todas as medidas complementares de suporte que contribuem para
garantir a seguranca alimentar do mesmo [1].

Entre estas medidas, inclui-se um programa de higienizacdo (limpeza e
desinfecdo) das instalacGes, dos equipamentos, dos utensilios e das superficies que
direta ou indiretamente contactam com os produtos alimentares. A adequacgao do
programa de higienizacdo as necessidades de cada instalacdo e de cada processo,
constitui um elemento determinante na garantia da seguranga alimentar sem a qual
nenhum sistema podera funcionar eficazmente [1].

Por outro lado, também, as pessoas que de alguma forma contactam com os
alimentos nas diversas fases da sua producdo, sdo portadores de microrganismos que
os podem contaminar e causar doengas a quem os consome. De facto, as pessoas
envolvidas na producdo de alimentos constituem um dos veiculos principais da sua
contaminacdo microbioldgica. Mesmo que a pessoa apresente um estado de salde

normal, sem sintomas de qualquer doenca, existem sempre no seu organismo



microrganismos que podem passar para os alimentos e causar doengas aos
consumidores.

Assim, a higiene pessoal das pessoas que estdo envolvidas na manipulacido e
producao de alimentos, bem como os comportamentos por estas assumidos durante a
sua producao, constitui, também, uma preocupacdo fundamental da indUstria alimentar
[2].

Com a crescente globalizacdo dos mercados, e o aumento da competitividade das
empresas do setor, numa perspetiva de melhoria continua, as empresas buscam
constantemente novas oportunidades, e novas metodologias que tornem os seus
produtos seguros, de elevada qualidade e, cada vez mais, a altura das exigéncias de um

consumidor atento e informado.

1.2. Objetivos

Este estagio teve como objetivo validar os procedimentos de higienizacdo na
empresa, tanto para as superficies de trabalho, como para as maos dos operadores,
realizando-se um plano de amostragem nas diferentes linhas de producgao, para garantir
gue os procedimentos de higienizacdo sao eficazes e devidamente aplicados, bem como
encontrar possiveis oportunidades de melhoria.

Para cumprir os objetivos, aplicou-se o método de ATP- Bioluminescéncia para a
validagao de higienizagao nas superficies de trabalho e o teste Envirocheck Contact E

para a validagao da higieniza¢ao das maos dos operadores.

1.3. Apresentagdo da Empresa

A Primor Charcutaria-Prima (Joaquim Moreira Pinto & Filhos, Lda.) fundada em
1961, e que ja conta com trés geracdes, € uma empresa que se dedica desde entdo a
transformacdo e comercializacdo de produtos de charcutaria. Esta empresa,
concebida num seio familiar e segundo um processo tradicional, foi-se dedicando ao
abate, transformacdo e comercializacdo de carne de suino, sem nunca descorar os

valores culturais e populares.



PRIMER

CHARCUTARIA - PRIMA

Figura 1 - Primor Charcutaria - Prima (Famalicdo)

Devido a distingao da qualidade empregue nos produtos produzidos na época,
a Primor foi-se afirmando exponencialmente no sector, o que |he permitiu
desenvolver- se e expandir-se até se afirmar como uma referéncia incontornavel no
sector agroalimentar.

Desde a sua origem, ja se sucederam trés geragdes, permaneceram os valores
de ambicdo e perseveranca como resposta aos mais exigentes desafios do mercado.
O grupo define como estratégia de fidelizagdo dos seus clientes a aposta permanente
na inovacao e na criatividade, sem nunca descorar o compromisso com a qualidade
e seguranga alimentar.

Atualmente, o grupo Primor detém empresas proprias que se traduzem em
mais-valias ao nivel do controlo de qualidade das suas matérias-primas, sendo uma
condicdo primaria para a garantia da exceléncia dos produtos, assim como a
otimizagao dos seus recursos, sempre de forma sustentavel e com respeito pelo meio
ambiente. De forma geral, o grupo integra empresas em todas as fileiras do sector do
suino, desde da producdo animal, abate, frescos, charcutaria e distribuicdo, cujas

denominacgdes de cada empresa estao descritas na Figura 2.
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Figura 2- Diagrama das empresas constituintes do Grupo Primor 3



A General Ganadera Gallega (GGG) é uma unidade de produg¢do animal,
sediada em Espanha, exclusiva do Grupo. Esta unidade, dotada de uma equipa
altamente qualificada, produz e controla suinos, garantindo a todo o momento o
bem-estar dos mesmos, bem como uma genética apurada de acordo com as
especificacdes exigidas, tendo ainda parcerias de engorda, que se destinam
exclusivamente em receber os leitdes para que estes finalizem o processo de
crescimento, antes de seguirem para o abate.

A Central Carnes (CC) é a empresa de abate do Grupo, constituindo a maior
unidade de abate a nivel nacional e uma das maiores da Peninsula Ibérica,
apresentando uma capacidade de produc¢do de 300 suinos/hora. A aquisicdo desta
empresa por parte do Grupo assegura um rigoroso controlo de qualidade, assim
como o cumprimento dos requisitos e procedimentos normalizados, dando a
garantia da qualidade das carnes aos clientes.

A ICM Pork é a unidade do Grupo responsavel pela desmancha e desossa dos
suinos. Destaca-se como uma das maiores empresas a operar nesta area a nivel
nacional, liderando as exporta¢des nacionais da carne de suino. Em 2017 foram
desmanchadas 418000 carcagas, o que equivale a 29 ton/horas e 232 ton/turno. Por
segundo, a ICM vendeu 1,1 Kg de carne. Esta empresa para além de fornecer carne
suina a Primor, apresenta outros parceiros, como empresas de distribuicdo
alimentar, hipermercados, supermercados, food-service, nacionais e internacionais,
assim como o canal tradicional.

A Primor Charcutaria-Prima S.A. é a empresa mde do Grupo, tendo com
fungdo transformar a carne de suinos e, mais recentemente, também de aves, em
diferentes produtos de charcutaria capazes de satisfazer e de surpreender os
consumidores, mantendo sempre a ideologia de produto inovador, mas sempre com
caracteristicas de produto tradicional. Como principais produtos de charcutaria
fabricados, destacam-se: mortadelas, bacon fatiado, bacon com pimenta e alho,
fiambre (da perna, da p3, de peru e de frango), chourico de vinho, paio, chouricdo,
alheira, presunto, entre outros. Em suma, a gama do conjunto de produtos
transformados pode-se dividir em 5 grupos: cozidos (fiambres), pasteurizados

ensacados (mortadela), enchidos fumados (chouricos, chouricdes, salsichdo,



salpicdo,...), fumados em peca (bacon, pernil, cabeca), banha e torresmo.

A nivel de canais de distribuicdo nacionais e internacionais onde os produtos
podem ser adquiridos, destacam-se o Continente, o Intermaché, o E. Leclerc, E/
Corte Inglés, Ikea, Makro, Minipreco, Lidl, Pingo Doce, entre outros.

Atualmente, o grupo conta com mais de 900 colaboradores e para além de
fornecer ao mercado nacional, exporta também para mais de 30 paises,
nomeadamente para o Brasil, Russia, Espanha, Franca, PALOP’s, Luxemburgo,
Alemanha, entre outros.

O objetivo do Grupo é produzir e comercializar sempre de forma sustentavel,
produtos que satisfacam as necessidades do mercado e fidelizem o consumidor
através da qualidade e inova¢do. Como valores destaca-se o rigor, a qualidade, a
tradicdo, o profissionalismos, a confianca e a exceléncia.

A organizacdao assegura um controlo adequado e rigoroso de todos os
processos e produtos ao longo de toda a sua cadeia de producdo, embalagem e
distribuicdo, assumindo assim um compromisso com a qualidade e segurancga
alimentar e com o desenvolvimento ambiental sustentdvel, através da prevencdo da
poluicdo, protecao do ambiente e gestdo adequada de residuos.

A organizacdo tem implementado um sistema de gestdo integrado, sendo o
espelho de uma empresa dindmica, que reflete uma incessante procura de
oportunidades e da plena satisfacdo de todas as partes interessadas, sendo um

sistema da responsabilidade do Departamento da Qualidade do Grupo.



2. Revisao Bibliografica

2.1. Seguranga Alimentar

A seguranca alimentar pode definir-se como a auséncia ou manutencdo em niveis
seguros e aceitaveis de perigos nos alimentos que possam prejudicar a saude dos
consumidores. Tem um papel critico em assegurar que os alimentos permanecam
seguros em todas as etapas da cadeia alimentar desde a colheita, processamento,

armazenamento, distribuicdo, até a confecdao e consumo [3].

A globalizagdao da produg¢ao e comércio de alimentos tem aumentado e tem
potenciado uma maior disseminag¢ao de doencas ao redor do mundo, uma vez que
promove um alongamento da cadeia alimentar e complica a investigacdo de surtos de
doencgas transmitidas por alimentos e a retirada de produtos em caso de emergéncia.
Mais de 200 doencas sdo espalhadas pelo mundo através dos alimentos. 1 em cada 10
pessoas adoece todos os anos por ingerir alimentos contaminados e, como resultado,
420 000 pessoas morrem a cada ano. As criangas com menos de 5 anos correm um risco
particularmente elevado, com cerca de 125 000 criancas a morrer de doencas

transmitidas por alimentos todos os anos [4].

Nas duas ultimas décadas, os habitos alimentares tém passado por mudancgas em
muitos paises, acarretando o desenvolvimento de novas técnicas de producdo,
preparacao e distribuicdo de alimentos. Por isso mesmo, para evitar consequéncias
prejudicais decorrentes de doencas e danos provocados pela contaminacdo dos

alimentos, é necessario fazer um controle eficaz e mais exigente de higiene.

Sistemas de seguranca alimentar estdo a ser desenvolvidos por forma a controlar o
processo de producdo. Pretende-se aplicar medidas que garantam um controlo
eficiente, através da identificacdo de pontos ou etapas onde se pode controlar os
perigos para a saude dos consumidores. Assim, com o objetivo de harmonizar as
medidas de controlo de Seguranca Alimentar a nivel internacional, a Comissdao do Codex
Alimentarius publicou em 1993 o cédigo de HACCP. A metodologia HACCP constitui
atualmente a referéncia internacionalmente aceite para implementacao de sistemas de

seguranca alimentar [5].



2.1.1. Codex Alimentarius

A Comissdo do Codex Alimentarius (CAC) foi criada em maio de 1963, numa
conferéncia sobre normas legais para alimentos organizada pela FAO (Organiza¢do das
Nac¢bes Unidas para Agricultura e Alimentacdo) e pela OMS (Organizacdo Mundial da

Saude).

O Codex Alimentarius é constituido por um conjunto de normas, cddigos de

pratica, diretrizes e outras recomendacdes relativas a alimentos [6].

Os principios gerais do Codex sobre a higiene dos alimentos cingem-se sobretudo
sobre a identificacdo dos principios fundamentais de higiene dos alimentos em toda a
cadeia alimentar (desde a producdo primdria até ao consumidor final), recomendacdo
da aplicagdo de enfoque baseado no sistema HACCP como um meio de aumentar a
seguranca do alimento e o fornecimento de uma orientacdo para o desenvolvimento de
codigos especificos, necessarios aos setores da cadeia de alimentos, processos e

produtos, a fim de ampliar os requisitos de higiene especificos [6].

2.1.2. Sistema HACCP

O HACCP é uma sigla internacionalmente reconhecida para Hazard Analysis and
Critical Control Points ou Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos. O sistema de
Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos (HACCP) tem na sua base uma
metodologia preventiva, com o objetivo de poder evitar potenciais riscos que podem
causar danos aos consumidores, através da eliminacdo ou reducado de perigos, de forma
a garantir que ndo estejam colocados, a disposicao do consumidor, alimentos nao
seguros. Este sistema baseia-se na aplicacdo de principios técnicos e cientificos na

producdo e manipulacao dos géneros alimenticios desde "o prado até ao prato” [7].

Este sistema baseia-se em 7 principios:
e Analise de perigos: identificagdo dos potenciais perigos associados a todas as fases

do processo.
e Identificar os pontos criticos de controlo: Identificar os pontos criticos de controlo
(PCC) que podem ser controlados para eliminar o perigo ou minimizar a probabilidade

da sua ocorréncia.



Estabelecer limites criticos para cada medida associada a cada PCC: Estabelecer
limites criticos em pontos criticos de controlo, que separem a aceitabilidade da nao
aceitabilidade com vista a prevencao, eliminag¢ao ou reduc¢ado dos riscos identificados.
Monitorizar/controlar cada PCC: Estabelecer e aplicar processos eficazes de
vigilancia em pontos criticos de controlo.

Estabelecer medidas corretivas para cada caso de limite em desvio: Estabelecer
medidas corretivas quando a vigilancia indicar que um ponto critico ndo se encontra
sob controlo.

Estabelecer procedimentos de verificagdo: Estabelecer processos, a efetuar
regularmente, para verificar que as medidas referidas nos principios anteriores
funcionam eficazmente.

Criar sistema de registo para todos os controlos efetuados: Elaboracdo de
documentos e registos adequados a natureza e dimensdo das empresas, a fim de
demonstrar a aplicacdo eficaz das medidas referidas nos principios 1 a 6.A
implementagao pratica de um sistema HACCP segue normalmente uma metodologia
constituida por 12 passos sequenciais (Figura 3), a qual se baseia nos 7 principios
enunciados. A esses sdo adicionados 5 passos preliminares que correspondem a
estruturacao da equipa que vai desenvolver o estudo e planeamento do HACCP e a

compilacdo de informacdo de suporte para a realizacao da analise de perigos [5].
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Figura 3 - Metodologia de um sistema HACCP

2.1.3. Perigos alimentares

Os perigos alimentares podem ser subdivididos em trés grupos distintos:
guimicos, bioldgicos e fisicos.

A contaminacdo quimica dos alimentos pode acontecer em qualquer momento
da producdo e processamento dos alimentos e resulta da presenca de contaminantes
guimicos. Estas substancias ndo foram adicionadas propositadamente aos alimentos,
contudo estdo presentes nos mesmos, como residuos da producdo, transformacao,
acondicionamento, transporte e conservagao. Nestes incluem-se os contaminantes de

origens industriais (dioxinas, metais pesados), as toxinas produzidas por organismos



vivos como fungos, algas e algumas plantas e frutos e também os contaminantes
resultantes do processamento alimentar, surgindo nos alimentos como subprodutos das
diferentes tecnologias [8].

Os alergénios podem ser encontrados em alimentos, como certas proteinas
responsaveis por reacoes alérgicas a pessoas sensiveis e estima-se que cerca de 4% da
populacdo mundial exibam alergia a certos alimentos. A detecdao de alergénios é uma
tarefa de extrema importancia no controlo da seguranca alimentar [8].

A alergia alimentar é normalmente controlada através de praticas preventivas de
exposicdo a alergénio. Uma destas praticas é a leitura dos rétulos do produto: a
rotulagem inclui tanto a declaracdo dos alergénios presentes no alimento como a
declaracdo da possivel presenca de alergénios, devido a contaminacdo cruzada entre
diferentes matérias-primas/produtos alergénios, durante a producdo do alimento.
Contudo, evitar a presenca de alergénios nos alimentos implica um grande desafio para
a industria, uma vez que a presenca destes estd relacionada com diversos fatores, como
a composicao dos alimentos, fabricagao, transporte, armazenamento, entre outros.

De acordo com o Decreto-Lei n2156/2008 sdo considerados alergénios os
seguintes ingredientes:

e Cereais que contém gluten (nomeadamente trigo, centeio, cevada, aveia,
espelta, kamut);

e Crustaceos e produtos a base de crustaceos;

e Ovos e produtos a base de ovos;

e Peixes e produtos a base de peixe;

e Amendoins e produtos a base de amendoins;

e Soja e produtos a base de soja;

e Leite e produtos a base de leite;

e Frutos de casca rija, ou seja, améndoas, avelas, nozes, castanhas de caju, nozes
de pécan, castanhas do Brasil, pistacios, nozes de macadamia;

e Aipos e produtos a base de aipos;

e Mostarda e produtos a base de mostarda;

e Sementes de sésamo e produtos a base de sementes de sésamo;
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e Dioxido de enxofre e sulfitos em concentracdes superiores a 10 mg/kg ou 10
mg/L expressos em SO2;

e Tremogo e produtos a base de tremogo;

e Moluscos e produtos a base de moluscos.

O processamento dos alimentos pode ser uma fonte de alergénios por
contaminagdo cruzada. Isto acontece quando o equipamento é compartilhado para
processar produtos alergénios e produtos sem alergénios. Também erros na formulacao
ou na ma faturagdo do produto, bem como a partilha de dreas de armazenamento e
transporte de produtos alergénios e sem alergénios aumentam o risco de contaminacao.
Além disso, as diretrizes associadas ao controlo de alergénios na rotulagem sado
diferentes em cada pais.

Os produtos quimicos de limpeza e desinfecdo, usados ou armazenados perto de
superficies de contacto com alimentos, muitas vezes acabam por se tornar um risco para
a seguranca alimentar, uma vez que os principios ativos presentes nestes produtos
podem contaminar o produto.

O perigo bioldgico é o que apresenta maior risco a inocuidade dos alimentos.
Muitos destes microrganismos categorizados como perigos bioldgicos, como por
exemplo bactérias, fungos e toxinas ocorrem naturalmente onde os alimentos sdo
produzidos os alimentos. Contudo, é possivel destrui-los através de processo térmicos e
controla-los através de boas praticas de armazenamento e manipulagdo, higiene e
fabrico [10].

Estima-se que cerca de 90% das doengas transmitidas por alimentos sejam
provocadas por microrganismos. Estes podem-se encontrar em quase todos os
alimentos, mas a sua transmissdo resulta, na maioria dos casos, da utilizacdo de
metodologias erradas nas ultimas etapas da sua confe¢ao ou distribuicao [8].

As bactérias sdo microrganismos unicelulares com uma estrutura muito simples,
o que lhes permite replicarem-se muito rapidamente caso encontrem nutrientes,
temperatura, pH, humidade e concentracdo de oxigénio favoraveis. Nalguns casos,
apenas 20 minutos sao suficientes para que o numero de bactérias duplique, o que
significa que um nudmero inicial de 10 bactérias num determinado alimento em
condicOes favoraveis, se multiplicara de tal modo que se terdo 640 bactérias ao fim de
2 horas [8].
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Os riscos causados por bactérias (Tabela 1) sdo aqueles que ao ocorrerem no
produto alimentar, podem causar doencas, seja por infecdo, seja por intoxicagdo. As
infecdes transmitidas pelos alimentos s3o causadas pela ingestdo de agentes
patogénicos que se desenvolvem no organismo, geralmente no trato intestinal.
Relativamente as intoxica¢des, estas sdao conduzidas pela ingestdo de toxinas pré
formadas (toxinas produzidas por microrganismos nos alimentos, antes deste serem

ingeridos).

Tabela 1 - Exemplos de riscos bioldgicos causados por bactérias [7]

Potenciais
Microrganismos Exemplos de alimentos associados
doengas
Salmonella spp. Ovos, aves, leite cru e derivados Salmonelose
Campylobacter jejuni Leite cru, queijos, gelados, saladas Campilobacteriose
Listeria Carne cozida, aves, frutos do mar,
produtos lacteos cruz ou n3o Listeriose
monocytogenes

pasteurizados

Existem muitos fungos que sdao benéficos e sdao inclusivamente usados na
producao de alimentos, contudo existem outros que produzem substancias tdxicas
(micotoxinas). Estas substancias téxicas que podem causar deterioracao dos alimentos
e, consequentemente doencas para o ser humano sdo formadas por fungos que crescem
nos alimentos sob certas condigdes.

As micotoxinas que mais causam problemas de saude em humanos sdo
aflatoxina, desoxinivalenol, ocratoxina, fumonisina e patulina [11].

Como exemplos de microrganismos indicadores podem ser citados aqueles que
segundo a International Commission on Microbiological Specifications (ICMSF) podem
ser agrupados em “microrganismos que ndao oferecem um risco direto a saude”
(incluindo organismos mesdfilos, psicrotroficos e termdfilos, e bolores e leveduras), e
em “microrganismos que oferecem um risco baixo ou indireto a saude”, tais como
bactérias do grupo coliformes totais e coliformes fecais, bactérias do género
Enterococcus, bactérias da familia Enterobacteriaceae e ainda a bactéria Escherichia coli
.As bactérias da familia Enterobacteriaceae sao consideradas caracteristicas do trato

intestinal embora ndo sejam o principal membro da microflora intestinal humana. As
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bactérias pertencentes a esta familia estdo distribuidas globalmente e sdo encontradas
no solo, 4dgua, vegetacdo e no trato intestinal de animais. A presenca destes
microrganismos nos alimentos demonstra uma falha no processamento do alimento ou
uma contaminagdo pds-processamento.

Na categoria de perigos fisicos inclui-se um conjunto vasto de perigos que podem
ter uma origem diversa, desde objetos que podem estar presentes nas matérias-primas
até objetos introduzidos nos produtos alimentares por via da manipulacdo a que os
alimentos estao sujeitos no decurso dos processos. Os objetos introduzidos no decurso
dos processos podem também origens diversas: materiais de embalagem e
acondicionamento das matérias-primas, dos equipamentos e utensilios e dos
operadores etc. Alguns exemplos de materiais estranhos que podem ser encontrados
nos alimentos sdao fragmentos de metal, pedacos de plastico, lascas de madeira e vidro
[10].

Estes materiais podem ser considerados perigosos devido a sua dureza, nitidez,
tamanho ou forma. Podem causar perfuracdes e ferimentos e podem também causar

asfixia.

2.2. Higienizagdo na Industria Alimentar

A higiene é um fator extremamente importante na qualidade e seguranca
alimentar de um produto e contemplada minuciosamente na legislacdo alimentar de
todos os paises nos varios pontos e etapas que conduzem a produgdo de um alimento,
tais como as condicOes estruturais na fabrica, requisitos pessoais, especificacbes do
produto final, condi¢cdes das matérias-primas, critérios microbiolégicos, transporte e

entrega [12].

Durante o processo de fabrico de alimentos, verifica-se a acumulagcdo dum
conjunto de materiais indesejaveis, entre os quais restos de alimentos, corpos
estranhos, substancias quimicas do processo, e microrganismos. Esta situacdo pode
resultar do processo de produgdo normal, como é o caso da adesdo de restos de

alimentos as superficies de trabalho, ou de anomalias no processo, como por exemplo,
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as resultantes de contaminac¢do por deficiente manutencdo dos equipamentos ou de
contaminagdao ambiental. Estes materiais indesejaveis, sdo habitualmente designados
de “residuos” ou “sujidade”. Para que seja garantida a seguranca alimentar dos
produtos, deve ser dada uma maior atengao a eliminagao e controlo de microrganismos,
quer dos microrganismos patogénicos (quando presentes num alimento podem causar

doengas), quer dos que promovem uma maior decomposi¢do do produto [13].

Para que se possa assegurar o menor risco possivel de contaminagdo por parte
destes microrganismos, deve-se levar a cabo a implementacdo de um programa de
higieniza¢cdo adequado, dependente do processo de fabrico, do tipo de produto, do tipo
de superficie.

A higienizacado deverad, assim, assegurar a eliminagao das sujidades visiveis e ndo
visiveis e a destruicdo de microrganismos patogénicos e de deterioracdo até niveis que
nao coloquem em causa a saude dos consumidores e a qualidade do produto. Devera
ser respeitada a integridade das superficies de trabalho e devera haver o cuidado de
eliminar qualquer quimico utilizado no processo de higienizacdo [13].

O processo de higienizagdo assenta-se sobre duas etapas: a limpeza e a

desinfe¢ao (Figura 4).
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Figura 4- Processo de higienizagdo [13]

Para que a higienizacdo seja bem-sucedida os procedimentos de higienizacao,
embora ndo sendo dificeis de colocar em prética, devem obedecer a um conjunto de
regras. Estas regras devem ser seguidas antes, durante e apds o processo de fabrico do
produto [13, 14].

Manutencao e limpeza da superficie de trabalho: O equipamento e a superficie

de processamento devem ser limpos e desinfetados devidamente. E necessario também
fazer um controlo de pragas e gestdo dos residuos.
e Antes de iniciar as operagdes de limpeza, proteger todos os equipamentos;
e Selecionar criteriosamente os métodos de higienizacdo (a sequéncia de limpeza
e desinfecdo deve ser de tal forma orientada que seja prevenida a

contaminacdo cruzada);
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e Todo o equipamento de limpeza manual deve estar identificado por um sistema
de cores associado a cada area de fabrico;

e Nao deixar acumular lixo nos contentores: todos os lixos devem ser colocados
em baldes tapados e retirados da area produtiva, para evitar potenciais riscos
de contaminacao;

e Seguir sempre as instrucdes mencionadas nos rétulos dos produtos de
higienizacdo (concentracdo, temperatura de aplicacdo e tempo de contacto);

e Seguir sempre os procedimentos de limpeza (ndo varrer a seco os pavimentos
das dreas de manipulagdo de alimentos e toda a zona de exposi¢do/ zona de
venda; as operagdes de limpeza devem ser feitas sempre de cima para baixo;
desmontar, quando possivel, os equipamentos, de modo a remover todos os
residuos, lavar com dgua corrente, aplicar o detergente adequado e enxaguar);

e Mudar a dgua de enxaguamento, quando fria ou suja.

Higiene Pessoal: Os operadores devem seguir um conjunto de regras de modo a

assegurar que nao contaminem os alimentos. Para tal, devem comecar por ter em
atengao os cuidados de higiene feitos em casa: duche didrio, cuidado corporal, limpeza
de maos, unhas curtas e lavadas, desinfetar e cobrir feridas e informar acerca do seu
estado de salde. Quando se encontram na darea de trabalho devem usar roupa
adequada e equipamentos de protecdo individual/pessoal, cobrir o cabelo e as orelhas
e limpar/desinfetar o calgado e as maos (inclusive as luvas).

Armazenamento dos produtos de higienizacdo: O local de armazenamento do

material de limpeza/desinfecdo deve estar separado de outras dreas da fabrica e ser um
espaco fechado com acesso restrito. Este local deve ser fresco, seco, de tamanho e
ventilagdo adequados, bem sinalizado e mantido limpo.

Rotulagem dos produtos de higienizacdo: Todos os produtos quimicos

potencialmente perigosos devem ser rotulados e acompanhados pelo respetivo simbolo
de perigo quimico, indicando o tipo de perigos e as consequéncias de uso indevido. Os
fornecedores devem_fornecer as fichas de seguranca dos produtos contendo as
caracteristicas importantes (propriedades, areas de aplicacdo, modo de usar e frases de

risco e seguranga).

16



2.2.1. Elementos a ter em consideragdo no processo de higienizagdo

O tipo de sujidade é um elemento muito importante no processo de higienizacdo
e é necessario ter em conta a sua origem e a natureza/composi¢do quimica da mesma,
uma vez que sdo estas propriedades que nos ajudam a selecionar o método e detergente

adequado para a sua remogao.

Relativamente ao tipo de sujidade esta pode ser de origem animal (gorduras e
sebos), vegetal (6leos e gorduras vegetais) ou mineral (6xidos e depdsitos minerais).

Quanto a natureza e composicao quimica pode-se distinguir em organica e inorganica.

As superficies que estdo em contacto direto com os alimentos (Tabela 2) devem

ser constituidas por materiais inertes, ndo porosos ou corrosivas.

Tabela 2 - Caracteristicas das superficies nas instalagées de uma empresa alimentar [15]

Substrato Descrigao

Usados como revestimento podem ser atacados por acidos e bases
Zinco e Aluminio
fortes.

Usadas como revestimento podem ir lascando devido ao uso de
Tintas
produtos alcalinos e devido a lavagem através de pressao

Sao atacados por solventes organicos e acidos fortes. Podem-se
Plasticos e Borrachas tornar frageis em contacto com o calor, a luz e cloro. Podem atuar

como hospedeiros de fungos.

Superficie suave e impermedvel. Resiste a oxidacdo a altas
Aco Inoxidavel
temperaturas. Facil de limpar

Betdo Pode-se tornar poroso e pode quebrar, na presenca de acidos

A qualidade da 4gua é também um fator determinante. Deve ser prdpria para
consumo, limpa e transparente, branda (ndo precipita sabdes nem forma incrustacoes),
livre de microrganismos e nao corrosiva. Uma agua muito dura, isto €, uma agua com
uma concentracdo elevada de ides célcio (superior a 150 mg/L de CaCOs), provoca uma
diminuicdo do poder de eficacia dos detergentes e desinfetantes, a formacdo de

incrustagdes na superficie onde ocorra um aumento de temperatura e o aparecimento
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de corrosdo associado ao processo de incrustacdo. Relativamente a qualidade da agua,
existe legislacdo especifica a qual deve ser consultada [2].

Muitos dos equipamentos apresentam superficies ndo visiveis e contornos onde
os residuos se vao acumulando (por exemplo, picadoras e misturadoras) e &, por isso

necessario desmontar os equipamentos de modo a realizar uma limpeza correta.

2.2.2. Limpeza

A Limpeza consiste essencialmente na eliminacdo de restos de alimentos e
outras particulas. Este processo pode ser concretizado através de uma acdo fisica (ex.:
varrer, escovar, etc.), quimica (utilizacdo de detergentes) ou mecanica (bombas de dgua
de alta pressao, etc.) sobre uma determinada superficie.

Na industria alimentar, a maioria dos procedimentos passam por uma agao
conjunta da utilizacdo de agentes quimicos (detergentes) auxiliados pela acdo mecanica.
Os detergentes removem a sujidade através da degradacdo de gorduras, de proteinas e
da dissolucao de sais minerais e impedem a deposi¢do da sujidade, tornando o processo
de limpeza mais eficiente [13].

Aquando da sele¢do do detergente é necessdrio ter em atencdo as suas diversas
caracteristicas, para que o processo de limpeza seja o mais eficaz: o seu poder de
solubilizacdo, de dissolucao, de dispersao e emulsdo, o seu poder espumante ou
antiespumante e a sua capacidade de lavagem e remocao.

Normalmente uma sujidade inorganica requer um detergente acido, enquanto
gue as sujidades organicas sdo melhor removidas por detergentes alcalinos [13].

Estes agentes distinguem-se em trés grupos: alcalinos, alcalinos fortes e alcalinos
clorados.

Os alcalinos fortes (por exemplo, hidréoxido de sédio e silicatos) utilizam-se para
a remocdo de dleos ou gorduras vegetais/animais, uma vez que estes possuem uma
grande capacidade de decompor ou desnaturalizar proteinas. Nas concentracGes em
gue sdo usados sdo extremamente corrosivos para muitos materiais e em contacto com
a pele podem provocar queimaduras muito graves (é necessario tomar medidas de

protecdo pessoal).
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Os alcalinos clorados (tém presente na sua composicdo cloro) sao normalmente
mais agressivos, permitindo libertar mais facilmente sujidades a base de proteinas e
sujidades que se encontrem mais aderidas as superficies. Contudo, estes produtos ndo
podem ser utilizados em qualquer tipo de superficie, como por exemplo o aluminio,
devido a sua corrosividade.

Os detergentes alcalinos contém quantidades maiores ou menores de alguma
base forte que, pelo facto de se encontrarem diluidos, apresentam menor risco de
manipulagdo. Para além disso também possuem outros ingredientes incorporados
(tensioativos, sequestrantes) que melhoram substancialmente os resultados [14].

Os agentes de limpeza acidos removem os materiais que estdo secos ou
incrustados nas superficies e dissolvem os minerais. Sdo produtos especialmente
eficazes na remocdo dos depdsitos minerais formados pelos agentes de limpeza
alcalinos. Os agentes acidos dissolvem os minerais dos depdsitos (quando a agua é
aquecida a temperaturas superiores a 802C, alguns dos minerais aderem a superficies
metalicas) de modo a que sejam facilmente removidos.

Os agentes 4cidos, relativamente aos agentes alcalinos, sdo menos eficazes na
remocgao de sujidade causada por 6leos, gorduras e proteinas. Estes sdo usados para
situacOes mais especificas do que para uso geral. A sua aplicacdo deve ser realizada por
pessoal especializado e com medidas de seguran¢a adequadas.

A eficiéncia de um processo de limpeza depende de vdérios fatores [2]:

e Tempo de contacto: os detergentes ndo atuam de imediato e, por isso, é
necessario assegurar o tempo adequado para que o detergente penetre na
sujidade e a solte da superficie

e Temperatura: quanto maior a temperatura, maior a eficacia da generalidade
dos detergentes

e Rutura fisica da sujidade: Normalmente uma sujidade inorgéanica requer um
detergente acido, enquanto que as sujidades organicas sdo melhor removidas
por detergentes alcalinos.

e Quimica da agua: a agua possui ides dissolvidos, tais como o célcio e o
magnésio, que podem afetar a eficiéncia do processo de limpeza pelo que é

necessaria ter em atencdo na sele¢do do detergente e no doseamento da agua.
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A boa higiene exige uma limpeza eficaz e regular dos estabelecimentos,
equipamentos e utensilios. Todos os equipamentos e utensilios que contactem com os
alimentos devem ser limpos apds cada utilizagdo e/ou no final de cada periodo de
trabalho e sempre que se justifique. Para tal deve-se seguir um processo de limpeza,
gue compreende as seguintes fases [16]:

e Limpeza prévia: remocao de detritos através da agdo mecanica.

e Pré-enxaguamento: serve para remover pequenas particulas que ndo foram
retiradas na limpeza a seco e prepara as superficies para a aplicacdo do
detergente, humedecendo-as. O equipamento deve ser pré-enxaguado com
agua fria a baixa pressao.

e Limpeza: aplicacdo do detergente para remover matéria organica e inorganica,
respeitando as dosagens e o tempo de acdo prescrito

e Enxaguamento: remoc¢do dos residuos do produto de limpeza e da sujidade

2.2.2.1. Métodos de limpeza:

Limpeza Manual: Na aplicacdo manual, a maioria dos procedimentos passam por

uma acao conjunta da utilizacdo de detergentes auxiliados pela utilizacdo de
equipamentos como por exemplo: escovas, mangueiras, raspadores

Imersdo: E utilizada para a lavagem de pequenas pecas de equipamento
desmontdveis: formas, caixas e outros utensilios. Este método de limpeza geralmente
utiliza dgua quente e/ou detergente

Alta Pressdao: As bombas de agua de alta pressdao podem ser portateis ou fixas
dependendo do volume e necessidade da operacdo. As unidades portateis sao
normalmente mais pequenas, bombeiam de 40 a 75 L/min a uma pressdo de 41.5
Kg/cm?2 e tém um compartimento que mistura os componentes de limpeza. As unidades
fixas bombeiam de 55 a 475 L/min.

Espuma e Gel: Este método permite evitar a acdo mecanica. Consiste em

pulverizar a espuma ou gel sobre a superficie do equipamento e deixar atuar durante

um determinado periodo de contacto.
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Limpeza de Equipamentos e Circuitos fechados: Os Sistemas CIP (“Cleaning In

Place”) consistem numa instalacdo especifica para higienizagdo em circuito fechado.
Nestes sistemas, tem lugar uma circulacao, distribuicdo, aspersao e armazenamento de
produtos de higienizagcdo e dgua sobre as superficies a higienizar. Isto pode fazer-se de
uma maneira automatica (circuitos fixos) ou manual (circuitos méveis). Estes tipos de
sistemas apresentam um custo de instalagdo muito elevado e sé se justificam para

empresas de grandes dimensdes [13].

2.2.3. Desinfegdo

Através dos métodos de limpeza, varios microrganismos potencialmente nocivos
(patogénicos) sdao removidos. Normalmente, a reducdo de microrganismos nocivos apds
a limpeza é na ordem de 3-4 log por cm?. Contudo, é necessdrio reduzir estes nimeros
para algumas centenas e ai é que é usado o processo de desinfecdo. A desinfecdo é
especialmente requerida em superficies humidas, as quais oferecem condicdes
favoraveis ao crescimento de microrganismos [15].

A desinfegdo mais comumente usada na industria alimentar é a desinfeg¢ao

guimica, que recorre a utilizacdo de produtos quimicos (Tabela 3).

Tabela 3 - Caracterizag¢do dos Produtos Quimicos de limpeza e desinfecdo utilizados na Primor

Produto Acido/Basico Principal Método
Principio Ativo
Quimico /Alcalino Aplicagao de Aplicacao
Alcalino/ Detergente / Hidroxido sédio
P3-topax 66 Espumante
Clorado Desinfetante + cloro
P3-topax 91 Neutro Desinfetante QAQ’s Espumante
Detergente / Hidroxido
P3-topax 960 Alcalino Espumante
Desinfetante sodio+aminas
P3-topax 990 Neutro Desinfetante Aminas Espumante
Alcalino CIP /Circuitos/
Mip Sc Detergente Hidréxido sédio
Forte imersdo/tanques
Alcalino Detergente / Hidréxido sédio + CIP /Circuitos/

P3-asepto FL-D
Clorado Desinfetante cloro imersdo/tanques
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Hidroxido sédio +

Alcalino
TOPAZ HD2 Detergente tensioativos+ Espumante
Forte

Sabodes

Etanol + Puro nas
P3-alcodes Neutro Desinfetante

Propanol superficies
P3-manodes Neutro Desinfetante Etanol Puro nas maos

Auto-lavadora —
Hidréxido sodio
Neomax Alcalino Detergente superficies
+ Tensioativos

(chdo)
i Ac. Fosférico CIP /Circuitos/
P3-horoltih V Acido Detergente
+ Nitrico imersdo/tanques
) Detergente / H202+ Puro nas
DrySan Oxy Acido
Desinfetante tensioativos superficies

A escolha do desinfetante depende de vérios fatores, nomeadamente a flora
microbiana existente, visto que os microrganismos presentes podem ser mais ou menos
resistentes aos desinfetantes (quanto maior for a contaminacdo mais tempo sera
necessario para que a desinfecdo seja efetiva). Para além disso, deve-se ter em conta os
seguintes aspetos: o tipo de superficie a ser desinfetada, o nivel de
contaminacdo/sujidade, o efeito de corrosdo do produto, tempo disponivel para a
desinfecdo, método de aplicacdo e a compatibilidade com os agentes de limpeza.

Existem varios tipos de desinfetantes (Tabela 4) consoante o tipo de
microrganismos que eliminam. Entre eles, destacam-se os desinfetantes antifungicos
(eliminam bolores) e os desinfetantes bactericidas (eliminam bactérias). Em termos da
forma de apresentacdo, podem ser liquidos (ex: dlcoois), sélidos (em pé para diluicao

em agua, ex: pastilhas de cloro) ou gasosos (ex: gas de cloro).
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Tabela 4 -Carateristicas dos principais desinfetantes para a higienizagGo na industria alimentar [2]

Desinfetantes Aplicagoes Limitagoes Observagoes
-Condigdes
neutras/alcalinas
-Equipamento de ago - Corrosivo na forma de
. L, - Barato
Cloro inoxidavel vapor o
- Espetro amplo de utilizagdo
- Adequado para - Alta temperatura
superficies de contacto
com alimentos
- Menos eficaz do que o cloro
em esporos bacterianos
- CondigBes acidas - Perda de eficacia a p, .
. i B . - Os residuos de matéria
- Desinfe¢do de méaos partir de pH=5 o L
. N organica reduzem a sua eficacia
lodo - Coadjuvante na - Geragdo de espuma
. N L. - Apresentam uma cor amarela
dissolugdo de depdsitos dependendo das . . j
] ] s . N quando o iodo ativo se mantém
minerais condigbes de circulagdo oo
presente (a perda de cor indica
a inatividade do composto)
-Condigdes

Compostos de
amoénio
quaternario

neutras/alcalinas 5
- Gerac¢do de espuma

- Aplicavel em todos os - Eficaz na presenca de residuos
] o dependendo das o
tipos de materiais s . N humidos
condigbes de circulagdo .
- Adequado para L, . - Apresentam alta tolerancia as
. - Neutralizavel por agdo ]
superficies de contacto . aguas duras
. de determinados . . .
com alimentos - Baixa atividade corrosiva

. . . agentes surfactantes
- Limpeza por imersao,

aspersdo e manual

Para que haja uma atuacao eficaz do desinfetante é necessario ter em atencao diversos

fatores [13]:

Temperatura: quanto maior a temperatura, maior a eficdcia da
generalidade dos desinfetantes. Contudo, o aumento da temperatura é
limitado pela volatilidade dos detergentes

Ph: Cada detergente tem uma gama de valores de ph onde é mais eficaz
Limpeza prévia: A eficacia dos desinfetantes é reduzida na presenca de
restos de alimentos, pois por um lado, estes vao ter um efeito protetor
sobre os microrganismos e por outro lado, pode ocorrer a neutralizacao
do desinfetante. E assim essencial a remoc3o de toda a sujidade antes da
desinfecdo. No caso de superficies pouco sujas, é possivel aplicar uma

solucdo que inclui o detergente e o desinfetante.
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e Dureza da dagua: Uma dureza excessiva da agua reduz a eficacia de alguns
desinfetantes, sobretudo de amodnio quaternario, e contribui para a

formacao de incrustagdes nas superficies.

2.2.4. Plano de Higienizagdo Equipamentos e Maos

2.2.4.1. Higienizacdo Equipamentos

O plano de higienizacdo é um documento que indica quais as a¢des que tém de
ser tomadas para limpar e/ou desinfetar, de forma apropriada, as instalacGes e
equipamentos de uma unidade industrial. Normalmente neste documento deverdo
constar rubricas como: o que deve ser limpo (zonas, estrutura/equipamento), com o
que se deve limpar/desinfetar (detergente/desinfetante utilizado), quando deve ser
limpo (periodicidade de higieniza¢cdo), como deve ser limpo (equipamento utilizado na
limpeza/desinfecdo e instru¢des de limpeza/desinfecdo) e quem deve limpar
(responsdvel pela execucdo da operagao). O plano de higienizacdo devera estar afixado
em local visivel (Anexo 1) [16].
A elaboragdo de um plano de higienizagdo deve incluir varias etapas, das quais
se podem destacar:
e Equipamentos e outros meios técnicos necessarios a realizagdao das
atividades de higienizacao
e Estudo dos meios disponiveis: nimero de horas e horario de limpeza;
sistemas e equipas disponiveis para a higienizacdo das instalacdes
e O conhecimento dos produtos quimicos a utilizar (por exemplo, fichas
técnicas e fichas de segurancga dos produtos)
e Definicdo do tipo de produtos a aplicar, modo de aplicacdo, frequéncia e
dose de aplicacao
e Estabelecimento de uma rotina de Limpeza e Desinfecdo para todos os
equipamentos, areas e utensilios, descrevendo o modo de realizacdo das

atividades

Avalidacdo é a acdo que prova e documenta que o plano de estabelecido conduz

ao resultado esperado e, portanto, cumpre o objetivo de higienizacdo. Uma vez validado
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o plano de higienizacdo, este passa a ser aplicado, sendo monitorizado e verificado
(confirmacgao, através de uma evidéncia objetiva, que os requisitos especificados foram

cumpridos) [17].

Validacdo: Apds o plano de higienizagao ter sido elaborado, é necessdrio que
este seja validado através das seguintes etapas:

e Definir e documentar o método de validagdo de limpeza

e Recolher os dados necessdrios para o processo de validacdo, como por
exemplo os riscos, legislacao e requisitos comerciais, métodos de limpeza
e equipamentos, maquinaria e métodos analiticos e de amostragem.

e Analisar os perigos associados aos produtos utilizados no processo de
higienizacdo e fazer uma avaliagdo dos riscos

e Categorizar os diferentes procedimentos de limpeza em diferentes
grupos

e Realizar um programa de limpeza conforme documentado e confirmar se
o procedimento conforme documentado é capaz de atender aos critérios
de monitorizagdo. S3o necessarios trés ensaios consecutivos que
atendam aos objetivos para uma validacdo bem-sucedida.

e Documentar o procedimento de limpeza

Verificacdo: Muitas vezes ndo é possivel determinar o qudo limpa estd a
superficie e é por isso necessario fazer um programa de monitorizagao para verificar que
a superficie estd verdadeiramente limpa. Um programa de monitorizacdo pode incluir

um ou mais dos seguintes: teste visual ou quimico e ATP [15].

2.2.4.2. Higienizacao de Maos

A higienizacdo das maos é realizada sempre que um operador entra na zona
produtiva, ao reiniciar qualquer trabalho que tenha sido comunicada pela chefia, antes
e depois de manipular outros alimentos, material sujo ou produtos quimicos, depois de
utilizar as instalacdes sanitarias e sempre que necessario durante o dia de trabalho

(Anexo 14).
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3. Desenvolvimento Experimental

Durante as 15 semanas de estudo, de fevereiro a maio de 2019, foram recolhidas
659 amostras de superficies de contacto em trés sec¢Ges da fabrica: produgao de
fatiados; outros processamentos (picagem, enchimento, injecdo e enformagem); sec¢do
de embalamento. As amostras recolhidas foram sujeitas a um teste de ATP-
bioluminescéncia.

Foram recolhidas, mensalmente, nas diversas sec¢des da fabrica em estudo, e em
turnos alternados, varias amostras da mao ativa de cada trabalhador (em média, cerca
de 15 trabalhadores por turno), perfazendo um total de 392 amostras, com o objetivo
de verificar se o processo de higienizacdo das maos ativas é realizado corretamente
usando o produto mencionado na tabela 4. A amostragem foi realizada em diferentes
momentos/linhas da producdo: fatiados, armazém de carne, embalamento, outros

processamentos (picagem, enchimento, injecao e enformagem).

3.1. Metodologia ATP
A metodologia ATP, baseia-se na detecdo de matéria organica através da
verificacdo da presenca de trifosfato de adenosina (ATP) usando bioluminescéncia, foi

utilizado o LIGHTNING MVP ICON™, da marca Sigma-Aldrich (Figura 5) [19].

Figura 5 - MVP ICON™
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O ATP é a molécula primaria envolvida no metabolismo de todos os organismos
vivos. A presenca desta molécula pode ser considerada como prova da presenga de
organismos vivos, residuos organicos ou substancias produzidas por organismos vivos.
Por isso, a presenc¢a de ATP é um indicador de contaminagao por bactérias ou residuos
alimentares.

O grau de contaminagdo numa superficie € medido através de um teste que
mede a luz imitida gerada através da reacdo:

ATP + luciferina / luciferase > AMP + PP + luz [18]

O ATP reage com luciferina na presenca do catalisador luciferase e liberta energia
sob a forma de luz. A quantidade de luz emitida é diretamente proporcional a
concentracdo de ATP, pelo que a quantidade de luz emitida estd diretamente
relacionada com a quantidade de microrganismos e residuos presentes na amostra (18,

Ao usar os limites padrao nos instrumentos MVP ICONR ou LIGHTNING MVPR, as
leituras sdo exibidas numa escala de medicdo proprietdria, denominada zonas de
limpeza:

a. <2.5=asuperficie é considerada limpa

b. 2.5-29 =que a superficie ndo estd adequadamente limpa e deve voltar-se a

desinfetar

c. > 2.9 = a superficie é considerada suja e deve ser higienizada de novo

conforme o procedimento

Limpo Alerta Sujo

Passou

0 0 2.0 2.5 3.0 4.0

Figura 6 - Escala representativa dos valores de ATP [21]

3.1.1. Recolha de amostras
A recolha das amostras procedeu-se numa area padrdo de 10x10cm com o auxilio
de uma zaragatoa e a andlise das mesmas fez-se com recurso ao instrumento MVP

ICON™ (Figura 7):
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1. Recolheu-se a amostra com a cotonete que de seguida foi colocada no tubo
(procedimento 1);

2. Agitou-se durante alguns segundos para o reagente atuar (procedimento 2);

3. Colocou-se a cotonete no aparelho (procedimento 3);

4. Selecionou-se o modo "ATP" na barra de menu superior em qualquer tela.
Usou-se as setas <ou> para alternar entre os modos;

5. Selecionou-se "Plano" no menu do icone inferior;

6. Selecionou-se o ponto de teste desejado usando a barra de rolagem para
percorrer a lista de pontos de teste disponiveis;

7. Ao inserir um dispositivo de amostragem no [CONE do MVP, certificou-se de
gue os lados planos da cdmara do cotonete estavam voltados da esquerda
para a direita (procedimento 4);

8. Pressionou-se "Executar teste" (procedimento 5);

9. A tela mostrou "Teste em andamento" com uma contagem regressiva até a

conclusdo (procedimento 6).

O&Qﬁ%

Figura 7 - Procedimento de execug¢do do teste de ATP utilizado [19]

Um exemplo onde é realizada a recolha de amostras é numa linha de fatiamento

(Figura 8). Esta linha é composta por: a entrada do produto (1), campo de corte (2),
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pingas (3), lamina circular (4), correias de transporte (5), tapete de transporte (6) e

laterais de linha (7).

Figura 8 - Linha de Fatiamento

3.2. Metodologia Envirocheck® Contact E

Para a verificacdo da higienizacdo das maos foi utilizado o método Envirocheck®
Contact E (Merck, Finlandia) (Figura 19), para detecdo de Enterobactérias. Este método
permite fazer uma andlise direta do nimero de coldnias de bactérias.

Este teste é constituido por dip slides (laminas de contacto com meios de
cultura), que estdo protegidos contra as contaminacdes, antes e depois da amostragem,
em tubos de plastico. Os dip slides tém meios de cultura diferentes em cada lado da
lamina: lado 1 (revestido com agar para contagem totais em placa) e o lado 2 revestido
com Agar Violet Red Bile Dextrose (VRDB) para contagem de Enterobactérias. O agar
para contagens totais em placa permite obter o nUmero total de coldnias e o agar VRDB
€ um meio seletivo recomendado para o isolamento e enumeracao de todas as espécies
de enterobactérias (baseia-se no facto da degradacdo da dextrose ser acompanhada
pela producdo de acido, indicado por uma mudanca de cor para vermelho, e por zonas

de 4cidos biliares precipitados ao redor das coldnias).
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Figura 9 - Envirocheck® Contact E

Consoante o numero de colénias de microrganismos por cm? pode-se classificar
o estado de limpeza como “limpo”, “contaminado” ou muito “contaminado” (Tabela 5)
e relativamente ao niumero de coldnias de enterobactérias por cm? pode-se classificar o

estado de limpeza como “limpo” ou “muito contaminado” (Tabela 6).

Tabela 5 - Contagem de microrganismos totais:
Estado da Limpeza Contagem de coldnias

0 coldnias/cm?

>5 colénias/cm?

Tabela 6 - Contagem de Enterobactérias:
Estado da Limpeza Contagem de coldnias

0 coldénias/cm?

>1 coldnias/cm?

No caso do resultado do teste nao ser conforme (muito contaminado) procede-
se a uma contra-andlise apds a realizacdo de uma acdo de formacdo aos colaboradores

sobre uma correta higieniza¢ao das maos.

3.2.1. Recolha de amostras
A recolha das amostras elaborou-se da seguinte maneira:
1. Com dois dedos, segurou-se a extremidade do dip slide;
2. Com uma pressao firme e uniforme pressionou-se um dos lados do dip slide
contra a superficie a ser analisada;

3. Repetiu-se o procedimento com o outro lado do dip slide;
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4. Voltou-se a colocar o dip slide de volta no tubo sendo, de seguida colocado
numa incubadora durante 48h a uma temperatura entre os 35°C e os 37°C;
5. Porfim contaram-se as coldnias presentes em cada tipo de agar. Para facilitar

a interpretacao dos dados recorreu-se a analise da figura 10.

Bakterien/Hefen, Bacteria/Yeasts, Bactéries/Levures, Bacterias/Lavaduras

sehr geringes geringes maBiges starkes sehr starkes
very slight slight moderate heavy very heavy
tres faible faible moyenne forte tres forte
muy ligero ligero moderato intenso muy intenso

10° 104 10° 10°
Flussigkeiten, fluids, liquide, liquidos (KBE/ml, cfu/ml)
3,5 17 58 140 350

Oberflachen, surfaces, surfaces, superficies (KBE/cm? cfu/cm?

Figura 10 - Crescimento das coldnias no dip slide [20]
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4. Resultados

De seguida apresentam-se os resultados obtidos para os diferentes tipos de

validacdo de limpeza abordados neste trabalho.
4.1. Validagdo da limpeza de superficies e equipamentos das diferentes linhas de
producdo

A validacdo dos procedimentos de higienizacao foi efetuada nas trés seccdes de
producdo mencionadas anteriormente: sec¢do de fatiados; outras linhas de producao

Industria (picagem, enchimento, injecdo e enformagem); seccdo de embalamento.

Ano 2019 - N° de testes: 659 Ano 2018 - N° de testes: 311
Alerta

Alerta

N3o
Conforme
= Conforme
Ndo
Conforme

Conforme

Figura 11 - Nimero total de testes realizados ao  Figura 12 - Ndmero total de testes realizados em
longo das 15 semanas de testes em 2019 2018, durante as 15 semanas

Comparando o periodo de estudo do ano de 2019 (659 testes) com o mesmo
periodo do ano transato (311 testes), verifica-se que a percentagem de resultados

conformes é superior no presente ano (Figuras 11, 12).

e Resultados globais de todas as se¢oes da produgdo testadas

Os graficos seguintes mostram os resultados referentes a validagao da limpeza
de superficies e equipamentos das diferentes linhas de producdo utilizando a

metodologia ATP.

Na figura 13 sdo apresentadas as percentagens de conformidade ao longo do

periodo de analise num total de 659 amostras. Os resultados globais sdo a juncdo dos
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resultados das diferentes sec¢bes em estudo, seccdo dos fatiados, seccdo de

embalamento e das outras areas de producao.

Grafico Acumulado %Testes Conforme

@ %Acum % Conformes % Alertas % Nao Conformes — Objetivo
1808.8%

fev mar abr mai

Mes

Figura 13 - Percentagem de conformidades ao longo de quatro meses (desde fevereiro a maio de 2019)

e Seccao de Fatiados

Na figura 14 s3o apresentadas as percentagens de conformidade ao longo do

periodo de analise na linha dos fatiados num total de 349 amostras.

Grafico Acumulado %Testes Conforme

@ % Acum % Conformes % Alertas M % NaoConformes — Objetivo
lecex | g B
98,5% 90,6% 91.0% 91.1%
508.8%
8.8%
fev mar abr mai
Mes «

Figura 14 - Percentagem de conformidades ao longo de quatro meses (desde fevereiro a maio de 2019)

e Qutras linhas de produgao Industria

Na figura 15 sdo apresentadas as percentagens de conformidade ao longo do

periodo de andlise das linhas de processamento num total de 156 amostras.
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Figura 15 - Percentagem de conformidade ao longo de quatro meses (desde fevereiro a maio de 2019)

e Seccdao de Embalamento

Na figura 16 sdo apresentadas as percentagens de conformidade ao longo do

periodo de analise na linha de embalamento num total de 154 amostras.
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Figura 16 - Percentagem de conformidade ao longo de quatro meses (desde fevereiro a maio de 2019)

Através da analise dos graficos relativos a percentagem de testes de ATP
conformes, ndo conformes e alerta observa-se que os resultados foram
maioritariamente satisfatérios, havendo sempre uma elevada percentagem de teste
conformes comparativamente aos nao conformes. Verifica-se que a percentagem de
teste conformes (acumulados) foi superior a 90,5% na secc¢do de fatiados, 62,5% na linha

industria, e 66,7% na linha de embalagem.
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De uma forma mais geral, através da analise da figura 13 conclui-se que ao longo
dos meses em estudo houve um aumento de 5 pontos percentuais no “acumulado” de
conformidade, que é a juncao dos resultados alertas e dos resultados conformes, dos
testes de ATP realizados durante o referido periodo de estudo. Em todas as linhas de
producdo houve um aumento de pontos percentuais de acumulado de conformidade:
0,6 pontos percentuais nos fatiados; 4,2 pontos percentuais nas outras linhas de
producdo e de 18,4 pontos percentuais na seccao de embalagem.

E importante realcar o seguinte: Sempre que os testes revelaram resultados ndo
conformes foi solicitado aos operadores a introducdo de um novo processo de
higienizacdo segundo o procedimento estabelecido (limpeza e desinfecdo) e
relativamente aos resultados de “alerta” foi pedido que se desinfetasse novamente a
superficie.

Pode-se concluir que o aumento da conformidade esta relacionado com o
aumento da eficdcia do processo de higienizacdo, provavelmente resultado da
introducdo dos novos produtos de limpeza e desinfecdo e de um maior controlo do
processo, alcancado através do aumento do numero de testes de ATP realizados e

através de formacao dos operadores.
4.2.Validagao da higienizagao de maos

Na Figura 17 e Figura 18 encontram-se demostrados exemplares de resultados
obtidos para o crescimento de microrganismos aerdbicos totais e Enterobacteriaceae,
respetivamente. Para o célculo do numero de unidades formadores de colénias/cm2 é
necessario calcular o nimero total de coldnias observadas no dipslide e a partir desse

valor estimar o nimero por cm2.

Figura 17 -Dipslide com meio Agar que permite o Figura 18 -Dipslide com meio modificado de agar
crescimento de espécies aerdbicas. biliar vermelho violeta com adigdo de glucose que

permite o crescimento de Enterobacteriaceae.
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Comparando o ano de 2019 com o ano transato foram realizados, no mesmo
periodo, um numero superior de testes (Figuras 19, 20), verificando-se que a

percentagem de conformidade é superior no periodo/ano em estudo.

Ano 2019 - N° de testes: 392 Ano 2018 - N° de testes: 211
Ndo Conforme

Alerta

N3o
Conforme

Alerta

Conforme

Conforme

Figura 20 - Numero total de testes realizados no

Figura 19 - Numero total de testes realizados ao
ano 2018, durante as 15 semanas.

longo das 15 semanas de teste em 2019

Na Figura 19 estdo representados os resultados totais relativos aos testes de
higienizacdo de maos utilizando o kit microbiolégico Envirocheck Contact E. A
amostragem foi realizada nas diferentes linhas de producdo: fatiados, armazém de
carne, embalamento, outros processamentos (picagem, enchimento, injecdo e
enformagem). Nos Apéndices 1 a 5 encontram-se as tabelas com os resultados

individualizados para cada momento de amostragem.
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Figura 21-Percentagem de conformidades relativa a higieniza¢do das mdos dos operadores (fevereiro a
maio de 2019)
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Pela analise da figura 21 pode-se comprovar que houve um aumento de 4 pontos
percentuais no “acumulado” de conformidade, que é a jun¢do dos resultados conformes
e alertas durante o periodo de estudo, com excecao do més de abril. Verifica-se, ainda,
que a percentagem de testes conformes foi sempre superior a 50%, pelo que se pode
constatar que os resultados foram bastante satisfatorios, com atencao especial o més
de maio, em que se confirmou uma diminuicdo bastante significativa de teste nao
conformes e alertas.

Relativamente aos resultados individualizados obtidos nas diferentes linhas de
producdo (apéndices 1 a 5) verificou-se que em todas as linhas a percentagem de
mesofilos por cm? foi inferior a 20%: armazém de carnes em 24 amostras duas
apresentavam uma quantidade de meséfilos por cm? superior a 5; nos fatiados em 192
amostras onze; no embalamento em 118 amostras dez; na picagem, enchimento em 42
amostras uma e na injecdo / enformagem em 87 amostras treze. Em nenhuma das
amostras ndo se verificou a presenca de enterobactérias. Nas amostras em que o
numero de coldnias foi superior a 5 (ndo conforme- muito contaminado)) realizou-se
posteriormente uma contra-andlise. Se por acaso o resultado voltasse a ser ndo
conforme realizava-se novamente uma contra-analise.

Também, como ja mencionado acima e extremamente importante, no caso do
resultado do teste ndao ser conforme, para além da contra-analise é organizada e
realizada uma acdo de formacdo aos colaboradores sobre a correta higienizacdo das
maos de acordo com os procedimentos estabelecidos. A formacdo aos colaboradores é

dada sempre que o resultado da ndao conforme.
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5. Conclusdo

O estagio curricular, no ambito do qual este relatério de mestrado foi realizado,
gue teve como objetivo a validacdo de procedimentos de higiene na industria alimentar,
decorreu conforme o esperado e permitiu adquirir conhecimentos e procedimentos de
higienizacdo na industria alimentar, ferramentas essenciais para a garantia da qualidade
e seguranca alimentar.

Em relacdo a validacdo de procedimentos de higiene nas superficies, os
procedimentos de limpeza e de desinfe¢do revelaram ser bastantes eficazes na remocao
de sujidade e desinfecdo das superficies.

O resultado das andlises das amostras recolhidas da mao ativa dos trabalhadores
comprova que o processo de higienizacao das maos é eficaz. A formacgao aos operadores
foi importante para melhorar este processo.

O contacto com os operadores das diferentes linhas de produgao foi importante

para apurar problemas, assim como possiveis formas de os resolver. Por forma a
melhorar os resultados é importante continuar a existir formacgao sistematica dirigida aos
operadores, para que estes compreendam a importancia do cumprimento de todos os
procedimentos de higienizacao.

Concluindo, na generalidade, os resultados foram bastante positivos, garantindo
a seguranca dos consumidores quando consomem produtos produzidos nesta empresa.
Contundo, é necessario alargar o periodo de analise de amostragens, permitindo, desta

forma, obter resultados mais rigorosos e conclusivos.
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Apéndices

Apéndice 1 - Resultados de Manipuladores na secgdao do Armazém de Carnes

Data

N2Colaborador

Turno

Mesofilos

Enterobactérias

col/cm? col/cm?
13/02/2019 1 2 0 0
13/02/2019 2 2 4 0
13/02/2019 3 2 2 0
13/02/2019 4 2 1 0
28/02/2019 5 1 0 0
28/02/2019 6 1 0 0
28/02/2019 7 1 1 0
28/02/2019 8 1 0 0
28/02/2019 9 1 0 0
19/03/2019 10 2 0 0
19/03/2019 1 2 0
19/03/2019 4 2 1 0
19/03/2019 2 2 0 0
19/03/2019 11 2 4 0
19/03/2019 3 2 0 0
19/03/2019| 12 2 0
21/03/2019 6 1 0 0
21/03/2019 13 1 0 0
21/03/2019 14 1 0 0
21/03/2019 7 1 0 0
21/03/2019 9 1 5 0
21/03/2019 5 1 0 0
26/03/2019 1 2 0 0 Contra-analise do dia 19-03-2019
26/03/2019 12 2 0 0 Contra-analise do dia 19-03-2019
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Apéndice 2 - Resultados de Manipuladores na sec¢ao do Embalamento

Data NeColaborador Turno Mesofilos | Enterobactérias
col/cm? col/cm?

18/03/2019 1 1 0

27/03/2019 1 1 0 0 Contra-analise do dia 18-03-2019
15/05/2019 1 1 0 0

10/07/2019 1 1 0 0

13/02/2019 2 1 4 0

13/02/2019 3 1 0 0

13/02/2019 4 1 0 0

13/02/2019 5 1 0 0

13/02/2019 6 1 0 0

13/02/2019 7 1 0 0

13/02/2019 8 1 0 0

20/02/2019 9 2 0 0

20/02/2019 10 2 0 0

20/02/2019 11 2 0

20/02/2019 12 2 0

20/02/2019 13 2 0 0

20/02/2019 14 2 4 0

27/02/2019 12 2 0 Contra-analise do dia 20-02-2019
27/02/2019 11 2 0 Contra-analise do dia 20-02-2019

Contra-analise da contra-andlise do dia
11/03/2019 12 2 0 0 14-02-2019
Contra-analise da contra-andlise do dia

11/03/2019 11 2 - 0 14.02.2019
18/03/2019 15 1 0 0

18/03/2019 16 1 0 0

18/03/2019 7 . 0

18/03/2019 17 1 0 0

18/03/2019 18 1 0 0

18/03/2019 19 1 0 0

18/03/2019 20 1 2 0

18/03/2019 6 1 0

18/03/2019 3 1 4 0

18/03/2019 5 1 2 0

18/03/2019 21 N 0

18/03/2019 14 2 1 0

18/03/2019 12 2 1 0

18/03/2019 10 2 0 0

18/03/2019 9 2 0 0

18/03/2019 8 2 0 0

18/03/2019 13 3l | 0

18/03/2019 11 2 0 0

20/03/2019 22 1 0 0

26/03/2019 13 2 0 0 Contra-analise do dia 18-03-2019
27/03/2019 7 1 0 0 Contra-andlise do dia 18-03-2019
27/03/2019 21 1 0 0 Contra-analise do dia 18-03-2019
27/03/2019 13 1 0 0
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Contra-analise do dia 18-03-2019

01/04/2019 6 1
14/05/2019 22 1
14/05/2019 8 1
15/05/2019 23 1
15/05/2019 21 1
15/05/2019 2 1
15/05/2019 5 1
15/05/2019 6 1
15/05/2019 3 1
15/05/2019 16 1
15/05/2019 15 1
15/05/2019 18 1
15/05/2019 7 1
15/05/2019 4 1
15/05/2019 20 1
15/05/2019 17 1
15/05/2019 24 2
15/05/2019 13 2
15/05/2019 12 2
15/05/2019 9 2
15/05/2019 14 2
10/07/2019 16 1
10/07/2019 5 1
16/07/2019 17 1
16/07/2019 19 1
16/07/2019 21 1
16/07/2019 20 1
16/07/2019 4 1
16/07/2019 2 1
16/07/2019 3 1
16/07/2019 6 1
16/07/2019 18 1
17/07/2019 25 2
17/07/2019 9 2
17/07/2019 24 2
17/07/2019 26 2
17/07/2019 11 2
17/07/2019 8 2
17/07/2019 27 2
17/07/2019 14 2
17/07/2019 12 2
24/07/2019 26 2
13/02/2019 28 1
13/02/2019 29 1
13/02/2019 30 1
13/02/2019 31 1
13/02/2019 32 1
13/02/2019 33 1
20/02/2019 34 2
18/03/2019 33 1
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Contra-analise do dia 18-03-2019

Contra-analise do dia 18-03-2019

Contra-analise do dia 18-03-2019

18/03/2019 30 1
18/03/2019 32 1
18/03/2019 28 1
18/03/2019 29 1
18/03/2019 35 2
18/03/2019 34 2
26/03/2019 35 2
27/03/2019 28 1
27/03/2019 29 1
15/05/2019 32 1
15/05/2019 29 1
15/05/2019 30 1
15/05/2019 31 1
15/05/2019 34 2
15/05/2019 35 2
10/07/2019 29 1
10/07/2019 33 1
16/07/2019 30 1
16/07/2019 31 1
16/07/2019 32 1
16/07/2019 28 1
17/07/2019 35 2
17/07/2019 34 2
24/07/2019 28 1
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Apéndice 3 - Resultados de Manipuladores na secgdo do Enchimento/ Picagem

Mesofilos
Data N2Colaborador Turno .
col/cm

Enterobactérias

Observagoes

col/cm?
19/03/2019 1 1 0 0
19/03/2019 2 1 3 0
19/03/2019 3 1 0 0
19/03/2019 4 1 0 0
19/03/2019 5 1 1 0
19/03/2019 6 1 0
19/03/2019 7 1 0 0
19/03/2019 8 1 0 0
19/03/2019 9 2 0 0
19/03/2019 10 2 0 0
19/03/2019 11 2 0 0
19/03/2019 17 1 0 0
19/03/2019 18 2 0 0
19/03/2019 21 1 2 0
19/03/2019 22 1 3 0
19/03/2019 23 1 0 0
19/03/2019 24 2 0 0
19/03/2019 26 2 0 0
19/03/2019 26 2 0 0
25/03/2019 6 1 0 0 Contra-analise do dia 19-03-2019
15/05/2019 6 1 0 0
15/05/2019 8 1 0 0
15/05/2019 4 1 0 0
15/05/2019 12 1 0 0
15/05/2019 1 1 0 0
15/05/2019 13 1 0 0
15/05/2019 5 1 0 0
15/05/2019 2 1 0 0
15/05/2019 3 1 0 0
15/05/2019 17 1 0 0
15/05/2019 19 1 1 0
15/05/2019 20 1 0 0
15/05/2019 21 1 0 0
17/07/2019 9 2 5 0
17/07/2019 11 2 0 0
17/07/2019 14 2 1 0
17/07/2019 10 2 0 0
17/07/2019 15 2 4 0
17/07/2019 16 2 0 0
17/07/2019 18 2 1 0
17/07/2019 25 2 0 0
17/07/2019 26 2 0 0
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Apéndice 4 - Resultados de Manipuladores na secc¢do da Inje¢do/ Enformagem/

Data N2Colaborador | Turno

Mesobfilos

Enterobactérias

col/cm? col/cm?
07/02/2019 1 2 0
18/02/2019 1 2 0 0 Contra-analise do dia 07-02-2019
02/04/2019 1 2 0 0
07/02/2019 2 2 4 0
07/02/2019 3 2 4 0
07/02/2019 4 2 0 0
02/04/2019 2 2 1 0
02/04/2019 3 2 0 0
06/02/2019 5 W 0
06/02/2019 6 1 0 0
07/02/2019 7 2 0 0
06/02/2019 8 1 0 0
06/02/2019 9 1 0 0
06/02/2019 10 1 0 0
06/02/2019 11 1 0 0
06/02/2019 12 1 0 0
06/02/2019 13 1 0 0
06/02/2019 14 1 0 0
06/02/2019 15 1 0 0
06/02/2019 16 1 0 0
07/02/2019 17 2 0 0
07/02/2019 18 2 3 0
07/02/2019 19 2 0
07/02/2019 20 2 1 0
07/02/2019 21 2 1 0
07/02/2019 22 2 0
18/02/2019 19 2 0 0 Contra-analise do dia 07-02-2019
18/02/2019 22 2 0 0 Contra-analise do dia 07-02-2019
19/02/2019 5 1 0 0 Contra-analise do dia 06-02-2019
02/04/2019 12 1 1 0
02/04/2019 8 1 0 0
02/04/2019 6 1 1 0
02/04/2019 13 1 0 0
02/04/2019 23 1 0
02/04/2019 9 1 0
02/04/2019 11 1 0
02/04/2019 14 1 0
02/04/2019 10 1 0
02/04/2019 15 1 0
02/04/2019 5 1 0 0
02/04/2019 24 1 0 0
02/04/2019 25 1 0 0
02/04/2019 26 1 0 0
02/04/2019 16 1 0 0
02/04/2019 20 2 1 0
02/04/2019 27 2 4 0
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Contra-analise do dia 02/04/2019

Contra-analise do dia 02/04/2019

Contra-analise do dia 02/04/2019

Contra-analise do dia 02/04/2019

Contra-analise do dia 02/04/2019

Contra-analise do dia 06-02-2019

Contra-analise do dia 02/04/2019

Contra-analise do dia 02/04/2019

Contra-analise do dia 02/04/2019

02/04/2019 28 2
02/04/2019 7 2
02/04/2019 17 2
02/04/2019 19 2
10/04/2019 23 1
10/04/2019 9 1
10/04/2019 11 1
10/04/2019 10 1
10/04/2019 15 1
12/06/2019 12 1
12/06/2019 13 1
12/06/2019 25 1
12/06/2019 23 1
12/06/2019 8 1
12/06/2019 14 1
12/06/2019 11 1
12/06/2019 15 1
12/06/2019 26 1
12/06/2019 5 1
12/06/2019 10 1
12/06/2019 6 1
12/06/2019 16 1
06/02/2019 29 1
06/02/2019 30 1
06/02/2019 32 1
06/02/2019 32 1
07/02/2019 33 2
07/02/2019 34 2
19/02/2019 32 1
02/04/2019 30 1
02/04/2019 35 1
02/04/2019 32 1
02/04/2019 34 2
02/04/2019 37 2
02/04/2019 33 2
10/04/2019 32 1
10/04/2019 30 1
10/04/2019 34 1
12/06/2019 35 1
12/06/2019 32 1
12/06/2019 30 1
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Apéndice 5 - Resultados de Manipuladores na secg¢ao dos Fatiados

Data NeColaborador ~ Turno Mesofilos | Enterobactérias
col/cm? col/cm?
13/02/2019 1 2 0 0
13/02/2019 2 2 0 0
13/02/2019 3 2 0 0
13/02/2019 4 2 0 0
13/02/2019 5 2 0 0
13/02/2019 6 2 0
13/02/2019 7 2 0 0
13/02/2019 8 2 0 0
13/02/2019 9 2 e 0
13/02/2019 10 2 0 0
13/02/2019 11 2 3 0
13/02/2019 12 2 0 0
13/02/2019 13 2 2 0
13/02/2019 14 2 s 0
13/02/2019 15 2 0 0
13/02/2019 16 2 0 0
13/02/2019 17 2 0 0
13/02/2019 18 2 0
13/02/2019 19 2 0 0
13/02/2019 20 2 0 0
13/02/2019 21 2 0 0
13/02/2019 22 2 5 0
14/02/2019 23 1 2 0
14/02/2019 24 1 1 0
14/02/2019 25 1 0 0
14/02/2019 26 1 3 0
14/02/2019 27 1 0 0
14/02/2019 28 1 0 0
14/02/2019 29 1 0 0
14/02/2019 30 1 1 0
14/02/2019 31 | 0
14/02/2019 32 1 0 0
14/02/2019 33 1 0 0
14/02/2019 34 1 0 0
14/02/2019 35 1 0 0
14/02/2019 36 1 0 0
14/02/2019 37 1 0 0
14/02/2019 38 1 0
14/02/2019 39 1 0
14/02/2019 40 1 0
14/02/2019 41 1 1 0
14/02/2019 42 1 0 0
14/02/2019 43 1 0 0
27/02/2019 6 2 1 0 Contra-analise do dia 13-02-2019
27/02/2019 18 2 _ 0 Contra-analise do dia 13-02-2019
27/02/2019 14 2 2 | 0 Contra-analise do dia 13-02-2019
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Contra-analise do dia 13-02-2019

Contra-analise do dia 14-02-2019

Contra-analise do dia 14-02-2019

Contra-analise do dia 14-02-2019

Contra-analise da contra-analise do
dia 14-02-2019

Contra-analise da contra-analise do
dia 14-02-2029

27/02/2019 9 2
28/02/2019 31 1
28/02/2019 38 1
28/02/2019 40 1
28/02/2019 44 2
11/03/2019 18 2
11/03/2019 9 2
20/03/2019 30 1
20/03/2019 28 1
20/03/2019 35 1
20/03/2019 36 1
20/03/2019 38 1
20/03/2019 40 1
20/03/2019 29 1
20/03/2019 23 1
20/03/2019 45 1
20/03/2019 31 1
20/03/2019 26 1
20/03/2019 33 1
20/03/2019 34 1
20/03/2019 46 1
20/03/2019 47 1
20/03/2019 48 2
20/03/2019 5 2
20/03/2019 21 2
20/03/2019 7 2
20/03/2019 10 2
20/03/2019 12 2
20/03/2019 20 2
20/03/2019 14 2
20/03/2019 11 2
20/03/2019 17 2
20/03/2019 15 2
20/03/2019 49 2
20/03/2019 1 2
20/03/2019 18 2
20/03/2019 4 2
20/03/2019 8 2
20/03/2019 44 2
20/03/2019 3 2
20/03/2019 9 2
20/03/2019 6 2
20/03/2019 16 2
25/03/2019 27 1
25/03/2019 32 1
25/03/2019 37 1
25/03/2019 39 1
25/03/2019 41 1
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Contra-analise do dia 20-03-2019

Contra-analise do dia 20-03-2019

Contra-analise do dia 20-03-2019

Contra-analise do dia 26-03-2019

26/03/2019 2 2
26/03/2019 19 2
27/03/2019 30 1
27/03/2019 28 1
27/03/2019 10 2
03/04/2019 19 2
08/04/2019 10 2
08/04/2019 44 2
08/04/2019 4 2
08/04/2019 12 2
08/04/2019 8 2
08/04/2019 21 2
08/04/2019 7 2
08/04/2019 48 2
09/04/2019 20 2
09/04/2019 14 2
09/04/2019 11 2
09/04/2019 17 2
09/04/2019 3 2
09/04/2019 6 2
09/04/2019 16 2
09/04/2019 50 2
09/04/2019 5 2
13/05/2019 12 2
13/05/2019 51 2
13/05/2019 8 2
13/05/2019 49 2
13/05/2019 15 2
13/05/2019 10 2
13/05/2019 48 2
13/05/2019 17 2
13/05/2019 7 2
13/05/2019 21 2
13/05/2019 44 2
13/05/2019 3 2
13/05/2019 9 2
13/05/2019 4 2
13/05/2019 52 2
13/05/2019 5 2
13/05/2019 16 2
13/05/2019 14 2
13/05/2019 20 2
13/05/2019 11 2
13/05/2019 53 2
13/05/2019 2 2
13/05/2019 6 2
14/05/2019 41 1
14/05/2019 34 1
14/05/2019 29 1
14/05/2019 36 1
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14/05/2019 31 1
14/05/2019 35 1
14/05/2019 33 1
14/05/2019 27 1
14/05/2019 45 1
14/05/2019 54 1
14/05/2019 39 1
14/05/2019 32 1
14/05/2019 55 1
14/05/2019 30 1
14/05/2019 40 1
14/05/2019 28 1
14/05/2019 38 1
20/05/2019 23 1
20/05/2019 26 1
20/05/2019 37 1
20/05/2019 47 1
17/06/2019 1 2
17/06/2019 8 2
17/06/2019 15 2
17/06/2019 12 2
17/06/2019 10 2
17/06/2019 17 2
17/06/2019 48 2
17/06/2019 51 2
17/06/2019 9 2
17/06/2019 56 2
17/06/2019 11 2
17/06/2019 19 2
17/06/2019 53 2
17/06/2019 16 2
17/06/2019 20 2
17/06/2019 14 2
10/07/2019 35 1
10/07/2019 29 1
10/07/2019 55 1
10/07/2019 57 1
10/07/2019 27 1
10/07/2019 45 1
10/07/2019 25 1
10/07/2019 23 1
10/07/2019 26 1
10/07/2019 31 1
10/07/2019 54 1
10/07/2019 38 1
10/07/2019 58 1
10/07/2019 40 1
10/07/2019 28 1
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Anexo

Anexo 1 - Plano de Higienizagdo de acordo com instrugdes do fabricante

(Ecolab)

Wrea/ltem | Métado de Produto/Riscos Cons.| Tempa

e | r———— %) | Atuagio Frequéncial Procedimenta

1 - Colocar os eguipamentos de protecdo individual necessdrios.

Ecmn 2 - Ge necessdrio prateger tomadas, guadros ¢ equipamentos elétricos, &
15320

afetuar desmontagem de partes amaviveis.

min 3 - Remoaver a sujidade visivel, incluindo por baixe dos eguipamentos & ralas,
Dia"riar 4 - Aplicar odetergente scpuma |P3-topax 960] & concentracio indicada.

5 — Decar o praduto atuar o tempo necessdrio, esfregando as manchas

w3 |

Semanal
resistentas caso necassdria,
satelite [Paredes) | & - Cnxaguar tadas & superficies,
7 — Aplicar o desinfetante (P3-topax $90) & concentragio indicada.
aldarsal

H - Demar o praduto stuar o tempo nacessinio,

ECQLAB [Tetos) |a- Enmaguar todas &5 superficies, retirando o excesso de Sgua se necessdrio.

15320

Fi-topax 390
3
min * Para escoamento de stock, deve ser consumide o produts quimico Tegn
2000 na lugar da P3-topax 960

VER PROCEDIMERTO ESPECIEICD ER ANEXO

1

Pavimento, Paredes, Teto, Mesas, Tapetes e
Equipamentos

Monitorizago da Higiene Respansabilidades Medidas de Seguranga Em caso de Acidente

CIAV

Contio do Infamagia
ARV ENENSE

808 250 143

- Inspecio Visual Reallzado: Operador ca Secpdo
| Registo no impressa SALIMOS | Verlficado: Respansivel da Secclo

- Controdo Hipin-Sanitirio Valldado: Departamento da Cualidace
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Anexo 2 — Ficha técnica do TOPAZ HD2

ECOLAB

TOPAZ HD2

Descricao

Caracteristicas

Propriedades

Concentrado

Solugio aplicagao

Topaz HDZ & um defergente liguido fortermente alcalino
is=ento de fosfatos para a remocio de residuos carbonzados
de origem alimentar incluinds o fumo presents em camaras
normalmente utilizadas na indistria de cames, peixe &

processamento alimentar

=  Combina agentss inorganicos akcslinos com tensioactivos
fortemenis espumantes.
=  Kelhora na estrutura da espuma que pemmite um maior

Empo de contacto.

=  ExcelkEnts a emulsionar e remover depdaitos carboniz ados

=  Especizlmente adequado para a remogao de mesturas de
gorduras complexas & polimerzadas gue nomalmenis se
formam duranis 23 skevadas emperaturas de proesso.

MAspecto fisico:
Armazenamento:
Solubilidade:
Densidade:
Contetdo em (P):
Contetdo em (M):
Conteddo em (S):

pH:
Condutividade :

Tiulagao:

Poder espumants:

*[Parametro sujsito a controle de qualidads)

Liquido acastanhado®

0FC - 40°C

a 20°C, miscivel em todas as
proporpies.

1,37 — 1,43 g'cm3 (20 °C)

0.7

=0001%

0.104%:

TT-B7 mg Osg

127-137

(20°C, 1% dgua des.)

20.2 mSicm

(209, 1% dgua des.)

B.2-93ml

(50 ml 1% solugio, 0.5nm HCL
Fenoftalsina)

Muito espumante. Nao adequado para
s=Emas CIF
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Compatibilidade
materiais

Meatal

Plasticos

Outros

Aplicacao

Sisie mas
aplicacio

TOPAZ HD2 &, em acordo com a& condigies abaxo indicadas
& compativel com:

Ao austenitico CriNi, (quakdade de pelo menos DIM 14301 =
AlS] 304),

HO-PE, PP, PV C ngido
Superficies ceramicas
TOPAZ HD2 & um produtc defergente de apbcacio uniersal

adequado para utilizacdo transwersal a todas as industrias
alimantarss.

1.Pré-emxaguamento com agua para remogdc de sujidades
OQrOSEEiras.

2 Aplicar espuma nas superficies com uma solugdo &
concentragio de 2 — 10% em TOPAZ HDZ2.

A Tempo de contato d= 10 - 20 minutos
4 Enxaguamento final copm agua potével a 4050 — &05C

assegurando-se de gue todos os residuos de espuma e
sujidades vres 230 completamente removidas.

Para aplicacio do TOPAZ HD2 mcomendamos a utilizagio do
gistema Ecolab Hybrid, squipamentos de  aplicscaos de
espuma para limpsza de dreas simentarss & sequipamenios de

produgao

o Modo de fungio produgio de espuma, desinfecao e
SN AgUSME nito.

o Sistemas estaciondrics & mdveis para maxima flexibilidads
na utilizagdo em fabrica

o Design robusto, higiénico & com dimensao adsquada.

o Ala seguranca para o operador
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Indicagbes
importaniss!

Seguranca

Indicagio!

Controlo da
concentracao

Valoragao da solugao

Valoragao
condutividads

o Bguipaments especial fixo & sutomatico para aplicacio ds
sspuma (2.0 camares de fumo, enchedoras & cadeias
transportadoras)

Os efluenies coniendo apentss quimicos dissolvidos
devem ser descamsgados em  acordn com 08
regulamentos locais.

= 5 guimicos presenies nos efluentes devem de ser
descamegados na estacao de tratamento bicldgico apds
uma coreta nevtraizagido do pH no tanque equakzador.

=  Quando se proceds 4 descarga de efluentes polusntes,
& essencial prestar atengéo & toxicidade sobre as
bactErnas da agua de descarga. Isto & particularments
importante guando == trata de um efluents conEndo
agentes biocidas em descanga sobee  tratamentos
anesnibios.

= Em caso de diwvida por favor consulie oF nossos
tecnicos de apoio.

C= nacos Mentificados no TOPAZ HD2 =80 informados atraves
da ficha de seguranga do produio. Cualguer guestao nests
contexto deverd ser contactado o seu repesentante da Ecolab.

Curante as operagies de limpsza e desinfegio, em ezpecsl
quando s utiizam sistemas sob pressio pods gerar-s= alguma
nebulizagio. Os asrossdis produzidos consisiem numa fing
camada de gotas mindsculas que contém produte apbcado. A
inalagao desies asmesdis dewe sersvitada.

Ficha de dados de seguranga disponivel & pedido no nosso
sarvigo de alendimento. Tel: 21-448 07 .50,

Amostra: SOml
Titulanis Acido cloridrico 0.5 N
Indicador: Fenoftalaina

Factor titulagdo: 011

% TOPAZ HD2 = mil gastos MalOH 0.5 M = 0,11

Coomsultar grahco
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Conductividade:

Topaz HD2
Spac. Conductivity (20 °C, 0 *d)

Temperature coefficient; o 1,80 %/ C

Conductvity [miicn]

4

/

1

IIII,.-""

i Il oa s wal s,
/ 1.0% = 20.2 mSicm

A0% =30 mddnm

w IR =000 mRLL M

4.0 % - 715 mScm
= 50% 85 irdEm

® 4 8 2 82 3 B B8 B

i
&

Concantration [%

A Imformagpbo pontida mests dooumenio, oMTespond: a08 nossos oonhacimenios @ experknolas oobsals. M&O @
egaimeie: auborizaio e uso da Domesnieno la, oU 50, w0 8 MUMerosns pardmeTos que poden Influsnciar
0 uso Jdos nossos produios, Ngo aonsm o esEArkn oo msponsablllidades a0 fazer uso da cormeendemcla dos
produtod & do ndd Cumprimenis das corme-pondenies Me-dkdas O Seuranca ous des m 56T iomaidas. Ak dissd,
dorwaid Ber e inda qualguer possred Imiracgbo de dine Ho de pabemie s

Ficha eonkos (Versho oo Dezembro 2014-raw lsho 1512 201E])

Feslab Hispana-Porlugeesa, 5.1 | Sue. Partiugal]
TAGUS Pl AL PRADF GOUTOA CAVEBOD SEYVE
oA P gy U AGIBALE, R~

2473-113 PORTD SELYO
To#aEE LA DT B0 Fadlddi 1700 Food & Eaearags D islon

wwwrk arsiabeam
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Anexo 3 — Ficha técnica do P3-topax 990

ECOLAB

P3-topax® 990

Descrigao

DGVeterinaria

Caracteristicas

Propriedades

Compatibilidade

Metais

Plasticos

» Dutros

Vedantes

Desinfetante  liquide  espumante  newtro  com
propriedades de limpeza recomendado para utilizagao
nas Industrias alimentares e de bebidas

ACM n.” 140/00113NBVPT

« Confrolo visual da operacdo atraves da aplicagao
de espuma

s Boa eficacia microbiclogica

» Boa performance inclusive a baiza temperatura

« Eficaz frents as estirpes bacterianas Listeéria e
Salmonella.

Aspecto: Liquido transparente amarelado
Armazenamento: 0= - +40°C
Miscibilidade: A 20° C em todas as PIOpOrGes
Densidade: 028 —1.01 glems (20 °C)
Conteddo (P): 0.00%
Conteddo [N): 0.74%
Cce0r: 20a mg 02/
Flash Point: MN3o aplicavel
pH: 75-8
{1%. 20°C, agua desionizada)
Espuma: Forte espumante. Nao adequado a
utlizagac em CIP

P3-topax 390 & dentro das condigdes de aphicacao abaixo
descritas, compativel com:

Apo austenitico CrMi [qualidade de pelo menos DIM 1.4301
=AISE 304), aco nox, ago macio (3t 3712)

PP. PE, PVC rigido
Vidro e superficies ceramicas

EFDM. Viton B, FFEM, NBR
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Microbiologia

Bactericidal Efficacy at 20 °C and 10 °C
In accordance to DIN EN 1276 (suspension test)
Test organism Contact tme Cmc&rm Log reduction factor
e e 0E
Guan s I
0.03% 10.3% (003% | 10.3%BsA)
BS4) BSA) BSA)
Gram-positive bacteris
StaphyiCcCocous aureus 5 0.75 =5 55
(ATCC 6538) 5 10 >5 >5
e vkt 5 0.75 »5 »5 »5 5
Gram-nogative bacteria
[Eschenichia ool 5 075 5
(ATCC 10538) 5 1.0 >5
5 1.25 >S5
Pusudomonas seruginosa 5 0.75 >3
(ATCC 15442) 5 125 >5
Yeasticidal Efficacy at 20 °C
In accordance to DIN EN 1650 (suspension test)
Yeasts Contact trme | Concentraton Log reduchon factor
b W% | cean conditions | dity conditions
(0.03 % BSA) (0.3 % BSA)
Saccharomyces corgvisiae 1% 1 >4 >4
var. Diastatios 5 15 >4
(MUCL 27817} 5 2 4
Candida albicans 15 125 »4
(ATCC 10231) 1% 125 =3
5 20 >4
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| Tests 0

wio modmTna EM 127 6| LisTesTa): Comcan. da albuming boving = 0,3
m’f' prOOURD SiiCaZ

COondichas .;.:.a:& analkse
Cond Irmpas Lisleria mﬂ:(.ﬁl:l;EHEE HEES D%
1 minuio d= coniado
P LEstera r'm:ms:t'n:-;mes HEBS 0.5%
Lisleria mﬂ:ﬂ:-;&'lEE HEES D%
Condiges Impas LEstera monocyiogenes HEES 0.1%
S minuics de contacio 08
IFC LEEiEna monocyiogenes HEES RE?
o
LEEiEna monooyiogenes HEES RE?
73
Condigles Impas Listerta monocytogenes HEBS 0.1%
S rinuics e contadio D8
40PC Listera monocyiogenss HEES 0.1%
o4
LEiena monooyiogenes HEES TRE?
73
Condicles suas Listera monocyiogenss HEES 0.5%
S rinuics e contadio [
HFC [Elena monooyiogenes HEES i
o4
Llghena (1=
HEBS T3
= Tests s Suspensio quantitadva norma EN 1275 [Saimonsdal Concent. albumina bovina = 0,3 gil
Condclas de andllas Bactsra Concantracio prodube eficaz
Condices Irmpas Salmonells senfisnoerg HEBS 15%
1 minuio de contacho 48
2HFC Samongla yphimurium HESS 1.5%
i
Salmorsdla nchioey 1.0%
HEBS 52
Condicles Impas Salimonella senfienbeng HEBS 10°%
S minuce 38 contadio 48
2FC Samonsila typhimurum HESS 0.5%
50
SAMONSla Typnimunum Hoos 1.5
i
=] e |E R [ T Ll
HEBS 52
Saimonela smiedtds 110
HEBS 58
Saimonsla eniedtids DE%
HERS 55
Condices Irmpas Salmonells senfisnoerg HEBS 1.0%
S minuice de contacio 48
40°C Samongla typhimunum HESS 1.0
e
Salmorela winchce 1.0
HERS 52
Con slias Samongla yphimurium HESS 0L5%
S minuice de contacio 50
AFC Samonela enertids 1.0
HEBRS 58
Samaonela sieftds 0L5%

HERS 55
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Aplicagao

O P3-topax 990 & adequado para a desinfegdo por espuma
ou por aspersac de superficies extemnas de equipamentios
acessonos, utensilios, paredes e pavimentos em toda a
Indirstria Alimentar. (bebidas, cames, pescado, conservas.

vegetais e outras). E aplicavel socb a forma de espuma.
imersao ou aplicagdo manual.

Aplicagao de espuma:
s Aplicar espuma em todas as superficies a limpar 3
concentragdo de 2% em P3-topax 930
s Tempo de contacto: minimo de 15 mnutos
+ Emxaguamento final com agua de gualidade potavel

Imersao:

» Colocar os utensilios ou pegas numa solugio aguosa
a 2% em Pl4topax M. Imporante a completa
imersao do objeto na solugao.

= Remover as bolhas de ar que possam esiar no seu
intericr
Tempo de contacto: minimo de 15 minutos
Enxaguamento final com agua de qualidade potavel

Aplicagao manual:

P3-topax 990 pode ser aplicado de forma manual com acéo
de limpeza e desinfe¢do simultinea. Aplicavel a pequencs
objetos.
» Prédavagem com agua para a remogao das sujidades
maiores
= Esfregar os objetos mergulhados numa solugdo a I
de P3-topax 390 e depois deixa-os na solugao
durante 15 minutos. (agSo de desinfegao)
s Enxaguamento final com agua de gualidade potavel

acima descritas o P3-topax 990 apresenta uma agao eficaz de

Em todas as :q:lil:-ag-ie-s
limpeza para além da solucdo de desinfecao.

Indicagoes importantes

A solugio de aplicagdo deve ser descamegada para o
effuente em acordo com o regulamento local.

A solugdo de aplicacio s0 pode ser descamegada para o

tratamento  biologico apos passagem pelo tanque de
neutralizago (equalizador)
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Monitorizagao

Controlo da
Concentragao

Sistema de aplicacio

Quande a solugdo de aplicagdo for descamegada e
importanie prestar a devida atengao a toxicidade bacteriana
da solucao. |sto e especialmente mportante quando lidamos
com sistemas de tratamento de efluentes anasrobios.

Em caso de divida por favor consulte o nosso departamento
técnico

Toma: 200 ml da sohegae de aplicacao
Titulante: 0.5 N HCL =
Indicador: Alaranjado de metio

Volurme adicionado de HCL =V1
Titular 200 ml da agua wtilizada na solugao desinfetante

Volume adicionado de HCL =W2
Ttular 200 ml da solugao desinfetante

(V1-V2) ¥ 0.538 = %P3-topax 390 (p/v)

Para a aplicagdo de P3-topax 930 recomendamos a
utizacao dos eguipamentos CHAMELEON PLUS HYGIENE
S¥YSTEM da Ecolab.

O sisterna Chameleon Plus & uma gama de equipamentos
de apiicacdc de espuma adequado para a Impeza de
superficies em fabricas

= Todos os sisternas Chameleon Plus permitern a
aplicacdo de espuma detergente, desinfetante bem
como a funcionalidade do enaguaments sob
Pressaon.

+ Sistemas estacionarios e moweis permitem a
aplicagao de agua entre 20 a 40 bar.

= 5 eguipamentos apresentam design compacty e
robarsto.

Elevada seguranca do operador.

+ Disponivel equipamentos especiais para . camaras
de fumo ou sistemas aulomaticos de limpeza das
linhas de produgso
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EEQU ranga P3-topax 990 esta classificado como “Iritante” (simbolo Xi)
& COMo perigoso para o ambéente (simbolo N)L

Utilize os agentes biocidas de forma segura. Leia sempre o

rotulo & a informagde do produto antes de proceder 3 sua
aplicagio

Ficha de dades de seguranga disponivel a pedido no nosso
senvigo de atendimento. Tel: 21-448.07.50.

& Informagdo contida nacte documento, oomecponds 306 ROCEos conheoimentos & axparidnolac actualc. N30 &
lgaimends sulorizado farer uco da oonwveniinols, ou cela. devido 3 numaroccoc parimedroc Que podem
Influsrolar o ueo dos nocsss produios, ndo exonsra o ucudrks de recponcabllidades a0 fazer uso da
ponvenknola doc produiog & do ndo cumprimenio dac comeepondenie: medidac 0o GOQUIANGA Qs dewim car
tomadas. AlEm dieso, deverd cor ewitada gualquer poccivel infracgdo de drefio de patentes.

Floha thonica (FEE Intsmacional 12-2013)

Ecolab Hispano-Partu puess, 510 SucPoriugsl
TAGLE: PaAR. AL FRCP DOUDDNE CAVALD SLVA

RES D OELDADE, Gl-18

SAT122 FOETD Sl 10

T 18151 80T Fidl 408 08 & Food & Baveraigs Dhicion
.o abieEm
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Anexo 4 — Ficha técnica do P3-topax 960

ECOLAB

P3-topax®960

D‘ESEril;:fiﬂ' Detergente desinfectante liquido alcalino e nao oxidante
para a limpeza e desinfecgao sob a forma de espuma
para as industrias de alimentagao e bebidas

DGVeterinaria ACM n.” 127/00/13NBVPT

Caracteristicas

* Confrolo visual pela utilizagio de umn desinfetants sob a
forma de espuma.

* Excelente eficacia bactericida e fungicida

*+ Aplicagdo universal

* Excelentes propriedades de limpeza para a remogao de
gordura e proteinas

* Facilidade no enxaguaments para reducao do consumo
de agua

* Apos enxaguamento dexa um aspecio brilhante e limpo.

FrﬂPﬂEdadES Aspecto: Liquido transparente incolor a

amarelado

Armiazenamento: 0°C - +40 °C

Solubilidade: A 20 °C em todas as proporgdes

Densidade: 1.11 giem? { a 20°C)

Conteddo (P): 0.00%

Conteddo () 0.82%

CQO: 240 — 260 mg O./g

Ponto de inflamagao: MNao aphicavel

pH [1%) {20 °C): 12.5-13.0
{1%.20°C, 3agua desionizada)

Poder espumante:  Espumante. Nao aplicavel em
sistema CIP

Compatibilidade O P3-topax 960 & adequado para todo o tipo de materais
utdizados na mdistria almentar: em acordo com:

Metais Apo Austenitico Crii (gualidade de pelo menos DIN 1.4301 =
AlS1 304), ago mox e cobre.

Plastico PP. HDPE; PVC, PTFE. PVDF.
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Vedantes

Microbiologia

Vidro e superficies em ceramica

Utilizagso em vedantes de acordo com:

Concentrado:

EPDM (201, B55H), NER

Solugao de aplicagao

FPM (602, B55H, 592) EPDM (291,855H), NBR

Bactericidal Efficacy at 20 °C and 10°C
In aceordance to DIN EM 1276 (suspension test)
Tesd orgamism Cancantration Log rdudion tadar
0 ey
chean dirty clean chrty
condilions | condiions. | corditicrs | corditorm
(002 % 02% 1002 % 2%
BEA) BEA) ESa) B}
Gram-posilve bacteria
SRaphy RCOCCus BUreus 1.5 ] ]
IATCC 6531 2 =4 =5
Erfemcaceus hirae 1 =5 =5
(ATCC 10541) a =5 w5
Gram-nagativs baclerla
escherichia cal 1 EE.]
{ATCC 10536) 1.5 »5
2 =4 =5
Pseudomonas ssruginosa 1.5 =5 =5
{ATCC 154437 2 =5 =5
Listersa monooylogenes a.4 =8 =5
{CSM 20600T)
Salrnoniela fyphimuariin 15 il =
DM 5564
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¥easticidal Efficacy at 20 °C

In accordance to DIN EN 1650 (suspension test)

Tast arganism Contact trme | Concertrabicn Leg reduchon fector
Hmiles % | clean condibons | dirty conditians
{005 % BSA) (0.3 % BEA)
SacchaniTyces Derey s 14 1.8 =4 |
var. Ceastaticus
[DSK TO4AT
Candida albicans 15 1.5 =d e
(ATES 10281}
Bactericidal and Yeasticidal efficacy at 20 °C
In accordance to DIN 13897 [surface test)
Tead anganism Camacttime | Concenraton Leg reduchon fechor
i []
clean dondlions dirty candilians
{003 % BSa) 00,3 % B&A)
Gram-positive bacteria
Braphylococtis aureus 5 2 #5
{ATCC B538) 1= ] x5
Enferococeus hinss ) 15 =5
JATCC 10541 2 =5
Gram:nogative bacteria
Escherichia coll 5 15 =5 =5
JATED 109365
PosUdomonas ssngnoes B 15 25
(ATCC 15442 F >
Yeasls
EADcharomyTes Dersylams 15 13 Ex ] =
wiwr. Dissslalicus
DM TIHETE
Cancica aticans i 15 P pr
JATED 10231)
A.Pliﬂﬂg:ﬂﬂ P3-topax 960 £ adequado para a limpeza e desinfecgao de

superficies e instrumentos bem como de pavimentos,
paredes =, especiaimente, de maquinas enchedoras nas
ndustrias lacieas, cervejeiras e de bebidas em geral. A
utdizar a 2% em solugdo de limpeza sob a forma de espuma.
Para objetos pode ser utizado em desinfecio
Egmp?mm concentragac (2%). (por imersao)

« Limpezra e desinfeccdo em matadouros e fabricas de
processamentos de came (cadeias Tansporiadoras,
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Modo de utilizagao

Indicagoes importantes!

bandas de separagdo, maquinas de processamento de
Cames)

s Limpeza = dE'EjnfEE!;.'jD em industrias almentares
delicadas (tangues. maguinas de mistura, maguinas de
embalamento)

« Limpeza e desinfegao de fabricas de quejo e
processamento de leites

Pre-enxaguamento com agua para a remegac das sujidades
mais grosseiras.

Aplicar espuma em todas as superficies com uma

solugao a 2% de P3-topax 360. Colocar os pequencs
objectos numa soksgao de imersaoc a Ik,

Tempo de contacto: minimo de 15 minutos.

Enxaguamento final com agua de qualidade potavel.

Efluentes de fabrica contendo quimicos apenas podem ser
descamegados em efluentes de acordo com os regulamen-
tos bocais.

Efluentes de fabricas contendo quimicos apenas podem ser
descamegados em estagies de ratamento biologicos apos
passagem pelo tangue de neutralizacao.

Quando descamegar efluentes & essencial prestar atencao a
toxicidade sobre bactérias dessa solugdo. Esta sitvagdo €
particularmente mporiante quando bdamos com efluentes
em estagdes de tratamento de efluentes com tratamento
anaercbio

Em caso de divida por favor consulte a equipa técnica da
Ecolab.

Monitorizagao
da concentragdo Amosta: 50 mL de solugo de aplicagio
Titulante: Acido clondrico 0.5 N
Indicador: Fenoftalaina
e P3-topax 960 (peso) = (mlL gastes de HCL) X 0,5
Sistemas
de aplicagao Para aplicagio do P3-topax 960 recomendamos a utilizagao

do sistema CHAMELEON HYGIENE SYSTEM. Chameleon
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& a gama de equipamenios de aplicacdo de espuma para
limpeza de areas alimentares e equipamentos de produgao.

+ Todos os sistemas Chameleon permitem as fungdes
de produgio de espuma, desinfecdn e
Enxaguamento.

= Sistermas estacionarios & moweis permitem a3
aplicac3o de um enxaguamento com ressbes entre
20 & 40 bar.

» Design robusts, higignico & com dimens3o
adequads.

= Alta seguranga para o operador

= Egquipamento especial de apli::ag‘.a'u de espuma (e.g
camaras de fumo ou sistemas automaticos de

aplicagdo de espuma)

Seguranga P3-topax 960 esta classificado como “comosive™ (simbolo
") & “perigoso para o meio ambiente” (simbolo "N

Ficha de dados de segurancga disponivel a pedido no nosso
senvico de atendimento. Tel: 21-443.07 50,

& Informagdo oontida nects dooemenio, oomecponds 306 MOGE0E oonhedmenios & axpariénolac actualc. Mo &

galmends autorizado fazer uco da oonvendnola, ou csla devido 2 numarccot parimedroc Que podem
Inflssmalar o ueo doc nocoos prodoioc, ndo axonsrs o ucudrio de recponcabilidsdec a0 farer uco da

ponvenknols doc produins & do ndo cemprimenio dac cETeEDondenise medidac de GagUrANGA que devam cor
tomadac. Alem dicoo, dewerd car svitads gualquer poccivel infraogdo de dirsfio de patenbec.

Floha fsonlkoa FEE Imsmacional 07-2018)

Ecolab Hispanoe:Portisguesa, 5.0 (Suc. Portugal) EceLAB
TAGUS FARK. &V, PROF. DOUTOR CRWADD SEVA

EDIFICED LS LIDADT, R1-IR
34T0-137 PORTO SALYD

o481 21 486 0T 50 Falld&8.0F 44
e i el am

Food & Bsverags Dhicion
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Anexo 5 — Ficha técnica do P3-topax 91

ECOLAB

P3-topax®91
Descrigao

DGVeterinaria

Caracteristicas

Propriedades

Compatibilidade

Metais:

Plasticos:

Outros:

Desinfetante liquido neutro baseado em guaternarios de
amonio para uso na Industria Alimentar

ACM n.” 060/001MONBVPT

* Excelente eficacia bactericida e fungicida

» Registo DGV
Aspecto: Liquido transparente incolor
Armazenamento: 0°C-+45%C

Densidade: 0.88 — 1.00 glem® {20°C)

Indice refragao nd20: 13540 — 1.3530

Solubilidade: A 20 °C em todas as proporgies
Conteddo (P): 0.00%

Conteade (N): 0.40%

CQO: 380 — 400 mg O4/g

Ponto de inflamagao: =100 °C

pH: 7.7—B.A1

{1%.20°C,3gua desionizada)
Poder espumante:  Adequada agao espumante. Mao
aplicavel em bmpeza CIP

O P3-topax 91 & debaixo das condigdes de aplicagso
descritas compativel com:

Ao austenitico (qualidade minima DIM 1.4301 = AISE 304).
Ao, metais leves colondos & sensives como lat3o & suas
ligas, aluminio e suas ligas.

PE; PP. P\VC duro & borracha

Superficies ceramicas.
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Microbiologia Efeito bactericida & fungicida do P3-topax 91

Tempo de desinfecdo em minutos utiizando o meétodo da
DGV por suspensao qualitative de 1288

Sterilization time in minutes

Test organisms Crganism | withou! / with pratein loading
conc.mil

1.09% |1.0%" | 1.09% [10%*

Gram-positive bacteria

Staphylococous aureus ATCC 8538 saxi10® | & g 5 15
Enferacoccus laaciurm DSM 2918 78x108 ] & 5 ]
Listaria monooytogenas BGEA 4458 A0x10" 5 5 = 5

Gram-nagative bactaria

Proteus mirabilis ATCG 14152 24x10%| 5 15 | 15 | a0
Psewdomanss aareginosa ATCO 15442 azw10f 5 5 5 > B
Pzeudomangs flourescens ATCC 17307 19x10° - - 5 15
Salmanella typhimunum ATCC 13311 94x10%| 5 5 5 15
Yersinia enerocolitica K 2050 a6x10f | B 5 5 15
Campylobacter jejuni NTCT 11332 toxi0*| & 5 5 5

Yeasts and moulds

Candida albicans ATCC 10231 16x10% | 5§ 5 i5 | 15
Panicillium axpanrsum K 7630 25x10° 5 15 15 15
Azpergilles niger ATCG 16404 gox10® | 30 | a0 | 0 | @0

* DV G-protein loading = 10 % baef sarum
Expacialy coresdenng mape Fammiul germs n e meal indusing
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Aplicagao

Modo de aplicagao

Indicagoes importantes!

Monitorizagao

P3-topax 91 e adequado para a desinfegao por spray de
superficies de todo o tipo: maguinaria de enchimento & de
processo, cadeias transportadoras, camos e bandejas, solos
e paredes, salas de refrigeracdo. maguinana em geral na
industria alimentar em geral

1. Pre-enxaguamento, Bmpeza e enxaguamento intermedio
com agua para ehiminar as sujidades aderidas

2. Pulverizar sobre as superfices com 0.5- 2.0% P3-topax
91 dependendo da temperatura ambiente.

3. Tempo de contate de 15 minuios

4. Eruaguar com agua potavel até 3 eliminagdo de restos de
detergents e residucs.

+ Os efluentes contendo agentes quimicos dissolvidos
devern ser descarregados em acordo com oS

regulamentos kocais.

+ Os guimicos presentes nos efluentes devem de ser
descamegados na estacio de tratamento biologico
apds uma cometa neutralizagdo do pH no tangue
equalizador,

« Quando se procede 3 descarga de  efluentes
poluentes, & essencial prestar atencao a toxicidade
sobre as bacieras da agua de descarga. Isio e
particularmente importante quando se frata de um

efluenie contendo agentes biocidas em descarga
sobre tratamentos anaercbios.

« Em caso de diwida por favor consulte os nossos
tecnicos de apoio.

Paraa apli-:a;gn de P3-opax 81 recomendamos a utilizagso
dos sistemas Chameleon Plus da Ecolab.

+ Unidades solidas de enxaguamento, aplicacao de
espuma e desinfetante com uma pressao de 25 bar

=« Todos o5 sistemas Chameleon Plus  contem
cistemas de doseamento da mnnenn-;iu.

« Facil de manusear & de manutencao
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SEBUTHI'II;& P3-topax 56 esta classificado como “comosive”™ (simbolo
"C7). Contém doreto de akguil dimetil amonio

Utilizar os produtos biocidas de forma segura. Ler
atentamente o ratulo & ficha técnica antes de utilizagso.

Ficha de dados de seguranga disponivel a pedido no
nosso senvico de atendimento. Tel: 21-443.07 50

& Informagdo contida nacte doosmento, nde 306 Roccos conhsoimenios & acperidnolac actualc. N30 &
wamunmmmmu}QMlnmmMm
Infssralar o uso doc noccot produioc, ndc sxonsra © ucudrko e recponcabllidydes a0 fazer uco da
ponveninols dot produios e do ndo cumprimenio dac ooTecpondenies medidac de GeQUIANGA Qe dEwem oo
tomadac. Al dicco, deverd car avitada qualquer poccivel Infracgdo de drefio de patenbes.

Floha fkon o (FEE Infsmacional 05-2008)

Esolib Higsinfny Pofilsgnrsia S8, (S Poitugal)

e ECOLAB
Lo 11, 3% - A/EIC — Alnitwrca

ITEE ST SR DORMIFDOS DE RAMA

Tail: 214 &80 TS0 Fae T4 480 TES Food & Baverage Dihvicion
i ol et cim
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Anexo 6 — Ficha técnica do P3-topax 66

ECOLAB

P3-topax“66

Descrigao

DGVeterinaria

Caracteristicas

Propriedades

Compatibilidade

Matais:
Plasticos:

Cutros:

Detergente liquido alcalino desinfetante com cloro ativo
para limpezas por projecgao de espuma nas industrias
alimentares

ACM n.” 062/00/1TNBVPT

* Excelentes propriedades para a remogao de residuos
gordurosos e proteinas de came.

* Agente de confianga para o combate contra micro-
organismas na ndusiria alimentar; eficars sobre
bolores

* Excelente eficacia brangqueadora contra residuos
coloridos tals como sangus e especianas.

* Agente eficaz na eliminagac de compostos tais como
proteinasitaninos (componentes da dureza de cerveia).

Aspeto: Liguido transparente amarelo
Arrmazenamento: 0°C - +.230 °C
Solubilidade: A 20 °C em thEE- 35 Proporgoes
Densidade: 1.11-1.15 g'em {‘}_"ﬂ“ﬂl
Conteddo (P): 0.10%
Conteddo (N): 017T%
CGO: 89 — 102 mg Ou'g
Ponto de inflamagao: Nao aplicavel
pH: 11.6-120

(1%, 20°C, agua desionizada)
Condutividade: 4,05 mSiem

(1%, 25°C, agua desionizada)
Conteudo em cloro: 420 ppm (1%)
Poder espumants: Muitc espumante. Mo adequado a

lirmpeza CIP

O P3-topax 66 & debaim das condigdes de aplicagao
descritas compativel com:

Ao austenitico (qualidade minima DIN 1.4301 = AISE 304).
HD-PE, PP. PVIC duro

Superficies ceramicas.
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Microbiologia

EN 1276 Bactericidal Efficacy
Dty
Test organisms Temperature Conditions
Fags criteria (0.3% BSA)
>5 log reduction - Staphylococcus aureus
{ATCC 6538) 20°C 1.5%
S Smin.
(ATCC 15442)
~ Eschenchia coll
(ATCC 10536) 10°C 2.5%
- Entérococcus hirae 15min.
(ATCC 10541)
EN 1650 Yeasticidal efficacy
Dirty
Test orpanisms Tempersture | Conditions
Pass critena (0.3% BSA)
Yeast 3 1.0%
>4 log reduction - Candida albicans 20°C 18min
{DSM 1338)
. 2.5%
10°c 15min.

Pass criteria

Bactericidal efficacy
>4 log reducton

Yeasticidal/
Fungicidal efficacy
>3 107 reduction

EN 13697 Bactericidal, Yeasticidal and Fungicidal efficacy
Dirty
Test organisms Temperature | Condiions
(0.3% BSA)
- Staphylococcus aureus
(DSM 799)
- Enterococcus hirae
(DSM 3320) e 2.0%
- Escherichia col 15min
(DSM 682)
- Pseudomonas aeruginosa
(DSM 839)
Yeasts
- Candida albicans 20°C i
(DSM 1388) ol
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Aplicagao

Modo de aplicagao

Indicagoes importantes!

Monitorizagdo
da Concentragao

Aplicagoes tipicas sao:

Pitopax 66 & uma espuma de aplicacio wniversal,
adequado a utilizagdo transversal em todas as indistrias
alimentares.

1. Pre-enxaguamento com agua para eliminar as sujidades
grosseras e aderidas.

2. Projecso de uma capa de espuma com P3-topax 66 a
concentracao de 2 — 3%. Tempo de contato: 10-20
Frinubes

3. Enaguamento final com agua a 40°C - 80°C,
assegurando-se de que todos oS residucs e restos de
espuma sao eliminados por completo.

s Os efluentes contendo agentes guimicos dissolvidos
devern ser descamegados em acordo com oS

regulamenios locais.

s s guimicos presentes nos efluentes devem de ser
descarmegados na estagdo de tratamento biologico
apds uma cometa neutralizagde do pH no tangue

equalizador.

+ (uando se procede a descarga e efuentes
poluentes, e essencial prestar atencao a toxicidade
sobre as bactérias da agua de descarga. Isto &
particularments importante quando se trata de um
efluente contendo agentes biocidas em descarga
sobre tratamentos anasrobios.

= Em caso de diuvida por favor consulte os nossos
tecnicos de apoio.
O controlo de concenfracio de P3-topax 66 & realizado

atraves de uma titulacio segundo o método:

Adicionar uma espatula de tiossulfato de sodic pam
decomposicao do clon.

Toma: 50 mi da solugao de lavagem
Titulante: Acido clondrico 0.5
Indicador Fenotftalena

Fator titulagao: 1.868
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Condutividade

Sistemas
de aplicagao

Seguranga

Indicagao!

% P3-topax 66 {piv) = ml gasto de HCL 0.5 N x 0,86

Consultar quadre da condutividade especifica do P3-topax 66

Fara aplicagac do P3-topax 66 recomendames a utilizacio
do sistema CHAMELEON HYGIENE SYSTEM. Chameleon
& 3 gama de equipamentos de aplicagio de espuma para
limpeza de areas alimentares e equipamenios de produgao.

« Todos os sistemas Chameleon permitem as fungdes
de produgdo de espuma, desinfecan e
ENXaguamento.

« Sistemas estacionarios & moweis permitem a
aplicacac de um enxaguamento com pressdes enfre
20 e 40 bar.

« Design robusto, higienico & com  dimensao
adequada.

= Alta seguranga para o operador

» Equipamento especial de aplicagdo de espuma (e
camaras de fumo ou sistemas automaticos de
aplicacao de espuma)

Utilize os biocidas de forma segura. Antes de utilizagio
devera ler com atencao a mfermagao presente no rotulo e na

ficha de produto

Durante as operagdes de limpeza & desinfecdo, em especial
quando se wutiizam sistemas sob press3c pode gerar-se
alguma nebulzacdo. Os aerossois produzidos consistemn
numa fina camada de gotas minusculas gue contemn produto
aplicado. A inalagdo destes aerossois deve ser evitada.
Protecac respiratona e imperativa.

Ficha de dados de seguranga disponivel a pedido no nosso
servigo de atendimento. Tel: 21-44E8.07.50.
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P3-topax 66
Specfic conductiviy (25 °C. 0 “d)
Temperature coefficient: @ 2.09 % /°C

Conductivity [mSicm]

20
2
; 7
/
16
7
14 %
,/
12 /
n
A
R
P 4
Measurad va!ues:
" 1.0 % =| 4.05 mSkm
g 20 % =| 7.65 mSkm
2.0 % =|11.10 mSkm
, / 4.0 % = 14,36 mSkem
50%= 17.75 mslcm
5 [ 1
0 1 2 3 4 5 8

Concantration In %

A nformacho contids sesie documenio, corneagonde aus nosscs coshedmenios ¢ capeddneias sctusts. Nio ¢ legaimente
sulorizado fazer use da comveniincis, cu sqa, devido & numercecs parlmetros que podem influescier © W30 08 BOSSOS
produtos, ado eaoners © usalrio de respomablidades 20 fater w30 da comvendncia dos produton ¢ do alo cumpeimento das
correspoadentes meddes de 3egeranca gue deven sef tomadas. Aldm daso, deverd ser evitinda goaiquer posaivel lsfraccho
de ditole de patestes.

Ficha técnica (F&B Internacional 04-2018)

Ecelub Mispano Portugeesa, S.L |Suc.Portugal) -
TAQUS PARK, AV.IMOP DOUTON CAVACO SEVA

FURO0 QUAMIDADE, RI-18

2479:122 POSTO SALVO

T:e95 2L 0T, 50 Pl 4 0. Food & Beverage Divicion
weew aorel cam
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Anexo 7 — Ficha técnica do P3-manodes

ECOLAB

P3-manodes®

DESC:ril}ﬁﬂ' Desinfectante de maos, pronte a wsar nma industria
alimentar

Caracteristicas
+ Amplo especiro de actividade.
* Proporciona uma ofima protecio e segurancga

apas aplicagdo.
* MWao imta a5 maos. mesmo quando usado
frequentemente.
* Dermatologicamente testado.
Propriedades Aspecto: Liquido fransparente incolor.
Armazenamento: -10 %G - 20 *C.
pH: 8.0 — 7.0 (20°C)
Ingredientes: Alcool desnaturado, akcood

isopropilice, skcool benzilico PEG-G,
Gliceridies Caprilico/caprico

AP li cagao P3-manodes & uma solugio desinfectante para maos.
pronta a usar mdicada para a mdustria alimentar
Modo de aplicagio
* Pulverizar 3 a3 5§ mL de P3-mancdes concenfrado sobre
as maos limpas & secas.
+ Esfregar as maos durante 20 segundos.

EEHUTHI'H;& P3-manodes & odassificads como fackmente “Inflamaver”
(simibolo “F7). Contem etanol.

Lilize os biocidas de forma segura. Leia sempre & com
atengdo o rotulo e a informagao do produto disponivel.

& Informagdo contida necis dooumenio, comesponds 306 nossos conhecimenios & axperdnoiac acfuale. N3o &
gaimends autorzado fazer uco da oonvendoola, ou cBja devido A NUMSrDCOE pardmetros qua podem
Inflssnalar o uco doc nocoos produioc, nSo axonsra o ucwrks de recponcablidsdec 0 faer sco da
ponveninola doc procuios & do ndo cumprimento dac comecpondeniss medidac de CHQUTANGA Qe devem car
tomadac, Alm dicso, deverd cer aviada qualguer poscivel Infracgbo de direfto de patemisg.

Flohia thonloa (FEE Infsmacional BE-TRRE)

EDIFICKY QUALIDADE, B1-LB

BATO-1EE POSTO SALVD Food & Baverage Diviclom
T: #1212 L 4400050 Fi=21.948.00. 14
win ecalal. com

Ecolab Hispano-Portuguesa, 5.1 |Suc.Portugal)
TAGUS AR, AY.PROF, DAOUTOR CAVACD SLYA
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Anexo 8 — Ficha técnica do P3-asepto FL-D

ECOLAB
P3-asepto FL-D

Descrigﬁc Detergente liquido para a limpeza e desinfegao
combinada de superficies

DGVeterinaria ACM n.” 143/00M3NBYPT
Caracteristicas

= Produto com base numa combinacao de agentes
alcalines, anti-incrustantes, tensioativos n3o ionicos e
clorm ativo.

= |sento de slicatos e fosfatos

» Adequado para todo o tipd de sujidades

s Baixo nivel de espuma, mesmo em aguas de elevada
dureza.

FH}P riedades Aspecto: Liquido transparente amarelado
Armazenamento: Enire -15% & 30°C
Solubilidade: A 20°C, miscivel em agua, em todas
as proporgoes
Densidade: 1,16 a 1,20 gfcm? (20°C)"
Conteudo (P): 0.14%
Conteudo (N): 0.00%
Conteado (S): 0.00%
Gy 5- 15 mp Owig
pH: 125a13.0°
{1,0% em agua desionizada))
Condutividade: 5.81 mSicm
(1%, 20°C, agua desionizada))
Titulagao: 41—-24ml
(100 ml, sol de 1%, 056N HCL
mdicador fenoftalaina)
Poder espumante: Mao espumante
Adequado para sisterna CIP

P. de Inflamagao: Mao aplicavel

{*)0 walores 830 Indicativos das propriedades Melco-guimicas dos produtos & ndo devem de sar
conEkieratos como parimseios de confrods de qualidsts &0 prouto
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Compatibilidade

Plasticos:
Vedantes:
Metais:

Plasticos:

Vedantes:

Aplicagao

Indicagoes importantes

P3-asepto FL-D &, debamo das condigbes de aplicacdo
descritas compativel com:

Concentrado

Plasticos resistentes 3 oxidagdo e a substancias alcalinos eg
HFDE, PP,

Juntas resistentes 3 oxidag3o & 3 substancias alcalinas eg
EPDCM, NBR

Diissal 0 aplicat
Ao inox (Crii), qualidade minima DIN 1.4301 = AISE 304) e
vidno enamel.

Plasticos resistentes a oxidacio e a substancias alcalinos e.g

PTFE. HOPE, PP
Juntas resistentes 3 oxidacdo e 3 substancias alcalinas eg

EPDM, MNER, HNBR.
M3o & recomendado o uso de solugdes Asepto FL-D em

metais como aluminio, zinco, cobre, metais galvanizados ou
suas ligas.

P3-asepto FL-D & utilizado para a Fmpeza e desinfecdo
simultanea, manual ou automatica, de tanques, circuitos,
maquinas enchedoras, circuitos amefecedores, filros,
centrifugas, tuneis de lavagem e outros utensilios diversos,
ebc

Concentragao: 0,5-20%
Temperatura: fric — 65°C

Tempo de contacts: 10 — 30 minuios

Enxaguamento final com agua de qualidade potavel
assegurando-s= gue todas as sujidade & residuos s30
totalments remowidos

+ Os efluentes contendo agentes quimicos dissclvidos
devermn ser descamegados em acorde com oS
regulamentos kocais.

+ Os guimicos presentes nos efleentes devem ser
descamegados na estagdo de tratamento biologico
apds uma cometa neutralizagao do pH no tangue
equalizadaor.

= Cuando se procede a descarga de efluentes poluentes,
& essencial prestar aten¢do 3 ftoxicidade scbre as
bacterias da agua de descarga. ksto & particularmente
mportante guando se trata de um efluente contendo
agentes biocidas emn descarga sobre iratamentos
anaerobios.

+ Em caso de divida por fawor consulte os nossos
tecnicos de apoio.
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Poder bactericida de P3-asepto FL-D

Valoragdo da atividade baciercida segundo 3 norma: UME-EN 13657

Concenracdo de albwming bovina = 3 gl (condigles sulas)

Microonganl mos SppEnson est Corcenracones prodadss % (v
baceericid
0% 1% 18%
Pz udomon = fid <010 o010 ix
W 2500 =1
Ak 10T A4, 44 ks ] ] B i
W7
CECT I& ME *5 08 =502 2ET
Eadtenchia Md =010 20,10 =010
W™ =300, =100
e 107 4F 49 g 1 Q 0
T3
CECT als ME £ 20 = M) =4 2
Saphvierooies Fid FiLL] k] 455
W =300, =100
Aainsils 10 0 46 s 1 #2000 * 300
W T
CECT 234 WE 4.2 FL ey |
Emenocooos Fid Z.54 arT 518
W 2300 =100
Hrza 16 AN; 46 L i ) » 1
W74
CECT 40 ME 415 ) 15

Had: Loscpiai v dhinCimeal dhad " cha iz pol S Tica di dnssiyo pain al ensass el desinlectanie.
ME- elene o oikcila.
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Controlo
da Concentragao

Titulagao

Toma para ensaio: 50 mil de solugdo fresca”
Indicador colorimétrico: Fenoftalaina

Alaranjado de metilo
Titulante: Acide cloridrico 0,5N
Fator de titulagao: 0.45

Adicionar 3 toma de 50 ml cerca de 2-3 g de tiosulfato de sadio

Adicionar 2-3 gotas de fenolftaleina; a solugdo fica rosa

Titular com Acido dondrico 0,5 N ate passar a rosa muito claro (volume P)
Adicionar 2-3 gotas de alaranjado de metilo; a solugao fica amarela

Titular com Acido doridrico 0,5 N ate passar a amarelo alaranjado (wolume M)

Controhs
por condutividade

Controls
Concentragao

Seguranga

% Asepto FL-D = (2P-M) x 0.45

Condutividade especifica do Asepio FL-D

Asepto FL-D pode ser doseado automaticamente atraves do
controlo proporcional volumetrico com o consumo de agua do
sistema e moniterizagao de concentragao por condutividade.

Recomendamos a utillza;:a'u das nossas bombas de
diafragma EMP/EDP para a adigdo woluméfrica. e para o
controbo & 5epana§5u de fases da solucao de Asepto FL-D a
utliza-;.il:- do condutivimetro indutivo LMIT 09 ou LMI 02.

Os pengos relevanies & riscos  dentficados  sao0
disponibilizados na Ficha de Dados de Seguranca do produto.

Qualguer questac gue se levante neste contexto por favor
contacte o seu representants Ecolab
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Asepto FL-D
Spec. Corductivty (20°C, 0 "d)
Temparabume cosfficient: 0 2 18 %/°C

Conductivity [mSicm)

W

Ll .

2

's ! "ne\.-mv.».wnm
L 10% = 501 mBon
:.'L'\‘num

0 {2085 10 EAn
L ADN =22 hmEam
ESD‘\-Z’IMH

5 |

0- i Al : i

0 1 2 3 < ] 8

As decleragies, isformegies ¢ dados aqul spresentndos 380 considerados precisas ¢ confidveis. A viormacho descreve s
recurscs caracteristiots e use Comum, mes NBO poden sef tomadcs como garsstie, parantia expressa ou impliciia garanta
para & adequacio a uma flaalidade eapocifica ¢ s eslenders direllos de garsatie obeigutdeics (se hoover). As especificagdes
© ¢ desempenho podem varier, sujelto ks condipies operacionals. Jb que virics patimetres influenciarlo o desempenho do
prodato o apicatiidade, esla dormacho alo Bents o usuirio da respossabliidede em relacio & sdequecho do produlo ¢ &
modides de segurance adequadies o satem tomadas. A A0, Une posd ived viclacho dos direlics de patente deve ser evitads
om lodas o3 momentos

11201

ECOLAB wicpano-Portugueca 3. L W
Taguc Park — Avenida Prof. Doutor Cavaco Siva,

Edificlo Gualidade, B1 - 18 - 2740-122 Porto 3alvo Food &Bew
Tel. +351 21 448 07 650
Fax +361 214480788

Iipuesetacoiab comy
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Anexo 9 — Ficha técnica do P3-alcodes

ECOLAB

P3-alcodes®

Descrigao

DGVeterinaria

Caracteristicas

Propriedades

Compatibilidade

Desinfectante de superficies para uso na
Inddstria Alimentar

ACM n.” 058/00/10NBVPT

« Rapida destruigdo dos germes comuns na Indistria
Alimentar

« Boas propredades humectantes

» Adequado para superficies que naoc podem ser tratadas
com solugdes desinfectantes aquosas

Aspecto: Liquido transparente ncolor
Armniazenamento: Entre -15 - 30°C

Solubilidade: A 20°C em todas as proporgdes
Densidade: 0.85 - 0,86 g/em”

Contedada (P): 0.00%

Conteddo (M): 0.00%

CQ0: 1550 - 1500 mg Ou/g

Flash point: 17C

pH [(100%:){20 =C): g8-T.B
Poder espumante:  MN3o espumants

P3-alcodes &, de acordo com as condicdes de aplicagdo,

compativel com todo o tipe de superficies & materiais
resistentes a akool.
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Microbiologia

EN 1276 Bactericidal Efficacy
Clean
: canditions
Pass eritarla Test organisms Temperaiure (0.03%
ESA|
=5 log reduction = Staphidecostis auraus
(ATCC B538)
= Praldomanas S8fuginasa
f'}m:f{m 10°C Smin.
(ATCC 1036
- Enferococcins firse
(ATCC 10541)
EN 1650 Yeasticidal efficacy
Clean
Test organisms Temperature :[: IJ.U:I ;é:‘
Pass critaria E-S5A)
Yeasi
4 log rechaction - Candida albicans 10°C 2.5min.
(DSM 13486]

EN 136587 Bactericidal, Yeasticidal and Fungicidal efficacy

Pass criteria

Bactericidal efficacy
>4 oy reduchion

Yeasticidal!
Fungicidal efficacy
*3 hog reduction

Clean
cordftians
Tesi onganisms Temperalure (0.03%
BSA
- Slaphylococous aureus
(M Tod)
- Emterococcus hiras
(D= 3320} .
- Escherichia coli °C Srvn.
(D50 882}
= Pseludomonas asruginasa
(DSM 539}
Yeasls
= Candida albicans 2070 Srmin,
(DM 1338}
Fungi
= Aspergilllus brasilisnss® 2070 Smin,
(C:5M 1588}

"pravicusly designeted as Aspergillus niger
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Aplicagao P3-alcodes & um desinfectante 3 base de kool
Especialﬂente adequado para superficies facilmente
CHTOSIVERs & nas quais naoc devem ser usadas solugdes
desinfectantes aguosas e / ou que possam ter acdo
COMosiva.

P3-alcodes n3o & adequado para a desinfeccdo de grandes
areas.

Modo de aplicagao Apos impeza prévia das superficies com solucdo detergente
£ enxaguamento com agua potavel, aplicar P3-alcodes por
pulverizagdo e deixar atuar 5 a 15 minutos.

P3-alcodes & aplicado a puro por pulverzacao. E
recomendada a sua aplicagio sobre pequenas 5lperf'mre5.
utensilios, acessonos, pecas desmontaveis de maquinaria e

pequenos equipamentos.

Distancia adequada para aplicacao: 0,30 m
CGuantidade recomendada: 40-50 em’im*

Mo caso de necessitar de wsar de imediato as superficies,

remover entao o excesso de Pl-alcodes com paps! ou pano
apropriados para o efeito. Seca a0 ar sem necessidade de

En<aguamento.

Seguram;:a P3-alcodes esta classificado como 7 facilmente
inflamavel” (simbalo F)

P3-alcodes no deve ser aplicado em grandes quantidades
em camaras ou espagos fechades de pequena dimensao.
Durante a apicagdo o ambiente deverd ter suficiente
arejaments. Devido a0 risco potencial de incéndic ou
explosdo, Pl-alcodes devera ser amazenado apenas na
sua embalagem original & em lugar fresco. N30 puleerizar
sobre uma chama nem sobre materiais sensiveis ao akeool.
Dexar secar o produto antes de usar equipamentos
eletricos.

& Informagdo contida nects dooumenio, oomecponds 306 ROGE0E conhecimenins & axpariénolac actualc. N30 A

egalmends aulorizado fazer ueo da convendnoll, ou Gela. devido & numerccot pardmedroc Que podem

Inflsnolar o uGo do6 NoGEoE produios, ndo axonsta o uGcuario de recponcabilidades a0 Tamer uco da

ponvenknola doc prodifog & G0 N0 cumDmenio dac oNTREDORdenis: Medidac da GAJUFANGA Qe JEwam oo
nmadac. Alm disco, deverd car svitada gualquer poccivel Infracg 3o de drefio de patenbes.

Flofia thonloa (FEE Infemaclonal 01-2013)

Fralab Hinpare-Paorbuguscs,, 5. | |5 Parsegsl]
ThGLE FAFF, AN PRSF DOUTOR Lasin Lk
ACENDE PEUDSIE B-1E

BT 20T PTIATS AL
T IS L 2L P ELSHLIT.H Focd & Bawarags Divislon
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Anexo 10 — Ficha técnica do Mip SC

ECOLAB

Mip SC

DESC:rIi;ﬂﬂ' Detergente liquido fortemente alcaline com espuma
controlada para limpezas alcalinas na  industria
alimentar em geral
Caracteristicas
* Apresenta excelente agao ant-espumante a temperaturas
na solugdo detergente > 40°C.

*Excelente eficacia em presenca de forte contaminacio
organica

* Adequado para utilizagdo em aguas de elevada dureza.

Frﬂprledades Aspecto: Liguido acastanhado opaco
Armazenamento: -5°C -40°C.

Solubilidade: 20 °C em todas as proporgies.

Densidade: 137 — 1,43 glem™ (20 °C)

Conteddo (P): 0.04 — 0.07%

Conteudo (N): 0.015 40,025%

CG0: 15 -35 mg Oa'g

pH 20 °C}: 1243134
{20°C. 1% agua desionizada)

Condutividade: 19.2 mSiem
{20°C. 1% agua desionizada)

P. de Inflamagao: Mao aplicavel

Titulagao: 86-02ml
(80 ml 1% solugdo, 05N HCL.
fenoftalaina)

Comportamento

Espumante: Mao espumante em condicies de
aplicacao>40°C. Adequado para
CIP.

Compatibilidade Mip SC & de acordo com a aplicagdo recomendada.

compativel com:

Metais: Aco, Austenitico Cridi [gualidade pelo menos DIN

1.4201= AlS] 204)

Plasticos resistentes a solugoes alcalinos: PE. PP, FTFE.

PV,

Juntas: EFDM, MBR, FTFE
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Aplicagao

Modo de aplicagao

Tanques, tubagens,
misturadores, magquinas
enchedoras

Evaporadores,
Permutadores

Indicagoes importantes!

Mip SC & especialmente adequado para a limpeza de
tanques, tubagens, mistwadores, magquinas de enchimento
bem como permuiadores e evaporadores na industia de

lacticinios & gelados.
Mip SC & adeguado para todas as Bmpezas alcalinas

presentes na indistria alimentar em particular na presenca
de aguas duras.

Artes do inicic dos processos de limpeza dewvera ser
efectuado um enxaguamento das superficies com agua.

Mip SC utiliza-se nas seguintes condigdes:

Concentragao: 0.6-18%
Temperatura: 80°C - 80 °C
Tempo de contacto: b — 50 Minuios, dependendo

do grau de sujidade

Concentragao: 225 -4 5%
Temperatura: a0°C - 80 °C

Tempo de contacto: 20 — 80 Minubos

Apos limpeza deve procederse 3@ WMa OPEMAgAD O
enxaguaments com agua fresca de qualidade potavel.

Os efiuentes contendo agentes quimicos dissolvidos devem
ser descamegados em acordo com os regulamentos kocais.

+« Os guimicos presentes nos efluentes devem de ser
descamegados na estacio de ratamento biologico
apds uma comecta neutralizagio do pH no tangue
equalizador.

+ (Quando se procede 3 descarga de efluentes

ntes, & essencial prestar atencac a toxicidade

sobre as bactérias da sgua de descarga. Isto &

particularmente importante quando s frata de um

efluente contendo agentes biccidas em descarga
sobre tratamentos anaercbios.
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Monitorizagao
da Concentragio

Titulagao

Condutividade

Sistemas de aplicagio

Seguranca:

+ Em caso de diwida por favor consulte os nossos
tecnicos de apoio.

Amostra: 50 ml da solugio de lavagem
Tiulante: Acido clondrico 0.5 N
Indicador: Fenoftalaina

Factor 0112

(peso) % Mip SC = mL HCI 0,5 N gastos x 0,112

Consultar a tabela de condutividade especifica

Para a aplicacdo de Mip 5C recomendamos o seu
dossamentc na solugdo de lavagem, através de um
sistema  proporcion volumetrico, confrolado  por
condutividade e uflizands para o efeite as bombas de
diafragma Elados-EMP, para o dossamento. O controlo de
fases do Mip SC devera ser efectuado através da utilizacio
dos apareihos de condutividade induthva LMIT 05,

Mip C & classificado como Corrosivo (simbolo “C7). Contém
hidroxido de sodio. Recomendamos a consulta da ficha de
dados de segurancga
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Mip SC

Spec. Conductivity (20 °C, 0 °d)
Temperature coafficient; « 1,7 %/C

Conductivity [mSfcm]
(] T T T T !
1 1 1 : 1 : 1
; : : ; : A :
L s e
i i i i i -~ i i
i i
i r
1 1 1 L] el ] 1 ]
1 1 1 1 P | 1 1
d0 ey it ety S
| | I 4 I | |
i i i i i
; ; A : : ;
R S e T T R
! ! F (| Mea I !
i v | 02%- 3EmSem | |
1 1 . 1 1 1
: P : i |
2‘} I 'i ________ _:".- _______ E _______ 'E 0.5 % O AE s em S
| 4l | 1 1.0% =1915 mSiem |
i i i i i
: : | 2.0% = 3550 mSiom :
1 1 1 1 1
10 bt Hs0sesziomsen [P
R A R R
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Concentration [%]

& Informagds sontds nechs dooumantc comBcponds &0C NOGEOG oonteolmentcs & sxparidnola achmic &
decoreve a0 sarssderichosc onlosc para o o ordindric ds Mip 3C. N30 & lsgaimands subortzads fazer uco da
ponvenidnola, ow cala, devlde 2 numerccos pardmedros que podem Influsnolar 0 Weo &0 NoGEo produto, nSo
BECTEA O UGUATC O8 recponcabibdsdes a0 fazer uco ds sorresnidnola doc produbos & do ndo sumprimsnto dac
somecpondeniss madidac ds ceguUraNGa QuUs devem e tomadsc. AWM diceo, deverd cer svitaca qualguer

poGE el Infrangdo de dirsttos de patenfesc.
Floha tsonkea (FAE Infemasional Agocto 22132}

Fradab Hiparsa-Parbaguses, 5.1 |5 Parsagsl| =
Tiawn i, Axiecd DouToR Canveld wdh
ADENOE GUUSIL -1

Pl 20 3 PTG AL

ToeM L ILAER00 3 P L SR0P. B Foodd & Baverags Diviclon
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Anexo 11 — Ficha técnica do P3-horolith V

ECOLAB

P3-horolith®V

Descrigao

Caracteristicas

Propriedades

Compatibilidade
Metais:

Plasticos:

Vedantes:

Aplicagao

Detergente liquido formulado com uma mistura de
acidos indicado para a remogac de depositos
inorganicos na inddstria alimentar.

* Especialmente adequado para a remogao de depasitos
minerais

* Contém inibidores de comosao

* Efeiio de estabilizagio preventivo da formag3o de gas
nitroso

* |sento de espuma

Aspecto: Liguido transparente incolor
Armazenamento: =20 °C - 40 °C
Solubilidade: A 20 °C em todas as proporgies
Densidade (20 *C): 123 - 1.25 glcm®
Conteddo (P): 14%
Conteudo (N): 7.8%
CGR0: =3 mg O2ig
Ponto de inflamagao: = 100°C
pH [1%) (20 *C): 12-148
(1%, 20 °C em agua desionizada)
Condutividade: 20.8 mSiem

(1%, 20 °C em agua desionizada)
Foder espumante: M3o espumante

O P3-horolith V de acordo com as condigdes de aplicacio
descritas abaixo indicadas compativel com-

Apo austenitico CriNi (gqualidade de pelo menos DIN 1.4301 =
AlS] 304)

PTFE. PE
EFCM. NER

O P3-horolith V & adequado para as limpezas acidas na

industria cervejera e leites (remocao de pedra da cerveja e
pedra de leite) aplicivel a tubagens e tangues.
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Aguecedores,
Evaporadores

Tangques

Tangues de
Fermentagao

Cask cellar! barril

Industria de leite

Apos limpeza alcalina
Fasso intermedianio de enxaguamento até eliminacao de

residucs de akealinidade
Limpeza acida
Concentragao: 0.3 - 1.5% P3-horolith V

Temperatura: 60— 705G
Tempo de contacto: 10 - 15 minutos

Fara a remog3o de depositos mineras, P3-horolith V
tambem ser utiizado como detergente para depositos de ago
inox. (baixa frequéncia de utilizagao)

Concentragao: 0.5 — 1.0% P3-horolith V

Temperatura: &0 —T0 "
Tempo de contacto: 5 - 15 minutos

Enxaguamento final com agua de qualidade potavel

Industria cervejeira e de bebidas

Tanques, fermentadores cilindro-conicosftanque
de armazenamento

Concentragao: 0.5 - 1.5% P3-horolith V
Temperatura: temperatura ambiente
Tempo de contacto: 15 - 20 minutos

Pipelines & mangueiras

Concentragao: 0.5 — 1.5% P3-horolith V
Temperatura: ternperatura ambiente
Tempo de contacto: 15 - 20 minutos
CaskiKeg limpeza interna

Concentragao: 0.5 - 1.5% P3-horolith V

Temperatura: ate BO°C
Tempo de contacto: depende da Bnha
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Aquecedor rapido

Concentragao: 0.5 - 1.5% P3-horolith V
Temperatura: ate B0°C
Tempo de contacto: 20 — 60 minutos

Hall enchimento Pipelines, mangueiras, Linhas de cerveja {CIP)
Concenfragao: 0.5 - 1.0% P3-horolith
Temperatura: temperatura ambiente

Tempo de contacto: 15 — 30 minutos

Vessellestagao Banhos de lavagem
Concenfragao: 0.5 - 1.5% P3-horolith
Temperatura: ate 80°C

Tempo de contacto: dependendo da linha

Enchedora, tubagens, mangueiras

Cnmenng.in: 0.5 - 1.5% P3-horolith W
Temperatura: até 50°C

Tempe de contacto: 20 — 60 minutos

Indicacoes importantes!

+ (s efluentes que contenham produtes quimicos devem
ser vertidos de acondo com as beis locais.

» (s efluentes que contenham produtes quimicos devem
ser vertidos nas estagdes de tratamenio biologicos apos
previa neutralizacio e homogeneizag3o,

* Em caso de tratamente biclogico e essencial determinar
previaments a toxicidade gue possa existir face a
destruicdo da microflora. Este passo € particularmente
importante no caso de tratamentos anasrobios

* Em caso de diwvida, por favor consultar o nosse senvico

Mﬂ'ﬁltﬂ'rlZﬂl;aﬂ
da Concentragao

Controlo por titulagao O controlo de concentragio de P3-horolith V € realizado
atraves de uma titulagio segunde o meétodo:

Toma: 50 mlL da solugde de lavagem
Indicador:  Fenolftaleing

Titulante:  Hidrowodo de sodio 1.0 M
Factor: 028
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Condutividade

Controlo por
Condutividade

Seguranga

% P3-horolith V (piv) = mi gasto de NaOH 1.0 M x 0,28
Condutvidade especifica do P3-horolith V
A concentracdo de P3-horolith V pode ser controlada

automaticamente  por  condufividade  medianfe  os
equiparnentos P3-LMIT da gama P3-5ystem.

Para a sua dosagem recomendamos a wutlizagao de

bombas P3-Elados EMP. Por favor, solicite nformacso
t&cnica mais detalhada.

Ap diluir o P3-horolith V & importante lembrar de que este
deve ser adicicnado devagar & em peguenas quantidades

sob agitagdo lenta mas constante.
Munca adicionar agua ao P3-horolith V

P3-Horolith V esta classificado como “comosive”™ (simbolo
*C7). Contém acido nitrico.

Ficha de dades de seguranga disponivel a pedido no nosso
servigo de atendimento. Tel: 21-448.07.50.
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P3-horolith V

Spec. Conductivity (20 °C, 0 “d)
Temperature coefficient: o 1.27 % /°C

Conductivity [mS/cm]
100 ! 1 T . I .
90 i emedenee I . A A
R L
80 - 3= o e e foemn fmmmnn - mee- e
[ T R BRSSO SN SR, (0 O (T S e
. et H B RS I 2K NN Faas i e e
m - oo  PUNRRS FR—— E...,.‘.....:},\.. A A e .L P P FR——
B0 it ,‘.-- 0.5 % = 10,6 mS/om e T
1.0 % = 20.9 mSiom :
30 + demme ot et de ] 2.0% = 39,0 mMS/om R
E | 3.0% =572 mS/om '
20 + e —=1=-=-1 4.0 % = 74.9 mS/em S e
. | ' : 5.0 % = 92.3 mS/om
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Concentration [%]

A Informagso contida nects cocumento, oormecponde 306 NOGEOS conheoimentoc o experidnolac actualc. N3o &
legaiments autorizado fazer uco ca convendnoly, ou ceja. devido a numerococ parimedroc que podem
Influenclar © Uco doc NOGSoC produtoc, N3O exoners © UGUAND de recponcabliidadec 30 fazer uco da
conveniénola doc produtoc o Go N30 cumprimento dac cometpondentec medidac de coguranga que devem cer
fomadac. Aldm dicco, devera cor evitada qualquer poczivel infracg3o de direfio de patentec.

Floha téonioa (F&B Infernacional 11-2008)

Lcolab Hispano-Portuguess, 5.1 [Suc Portugs) .
YARUS PARE AV 2008 DOUTOR CAVALD MLVA
e ECOLAB

2470-121 POATO SMYO
104551, 22.485 0750 F411838 07 89 Food & Beverage Divicion

wwvw ecalab wom
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Anexo 12 — Ficha técnica do Neomax A

ECOLAB

Neomax A

Detergente alcalino para auto-lavadora

« Bao nivel de espuma.

« Excelente poder de limpeza e desengorduramento.

« Elevado poder de impeza

- Especialmente indicado para pavimentos n3o
tratados.

- Indicado para condicdes de 3gua média e macia.
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Neomax A

Detergente alcalino para auto-lavadora

Propriedades A sua formuis & especiaiments Indicada para Siminar goriura aeseniado opiimes

Aplicagio Moso de aplicaga:
daria:

1. Lilzar uma mop pam remover a sujldade sofa.

2. Ddur Meomax & 3 uma concenragdo enfre 1 3 5% sequndo 3s necesdidades
espacnicas 00 local, O grau oe sulkdade & OUrezs o2 A0ua.

3. UMitzar 3 suiHavadon para Imgar o pevimento, sspirando em simutines.

LIMgEra 3 fumndo
. \JtilZar uma mop para aliminar 3 sulldade sota.

1

2. Dluir Meomax A 3 UM CONCEnTageo entre 10 a1 5% segundo 35 necessidades
especiicas do local, 0 grau de sujkdade & durera de agua.

3. Utlizar a auidavadora para Impar o pavimenio 52m aspiragao para gue 0coma um
temnpo de contacto de 5 3 10 MINUIDE com o pavimenio,

4. Apas 0 tempo oo contactn Passar 3 auin-avatona com 3 aspiragio aciva.

Matsrials’

Indicado para todos 05 Hpos de pavimEnios QUE POGEAM Sar mOMaos & reslstenas a
prociins aicalings.
Especiaments Indicado para pavimenios cerdmicos ou ant-gesizantss.

Bondimenic: | Impera 3 fndo —1 a 1.5 kgiodm2
Uimpeza diafa— 0,1 3 0,5 kp00m2

Caracteristicas _
Fisico-Guimicas pH pur: -
. Segurania
Acondicionamento: - W0 MG Com outs produtns.
Bliha de 10 L » Para mals informagles consuitar o notula do produio & Scha
de 03005 de SegUranga.

Precaugtes adicionais:

- Corsenar unicaments noo reciplents de
origem. Mao uElEar cutras embalagens.

- Azzegurar uma adequada ventliagio do loosl,
- Aymazanar em ocal fesco &3 fasEdo de
aAmanios e bebidas

- Proteger do frio Infenso & do congelamento.,

E I Praih LEL n
Estrisdsn Cuiliis da Polien, Lota 11, 59 - 7R

Abdiearia ITHES1E & Duwrirees da Fans

Telefons . 11 448 07 50 Fax . 21 488007 88
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Anexo 13 —Ficha técnica do DrySan Oxy

ECOLAB

DrySan Oxy

Descrigao:

ACM n.”

Caracteristicas:

Propriedades
Concentrado

DrySan Oxy e um produto de limpeza-desinfetante -
desenvolvido para a aplicagdo em areas dee
processamento a seco. Recomendado na desinfegao
manual de superficies em limpeza intermedia durante
o 0 turno de trabalho. Indicado para utilizagao nas
industrias alimentares, de bebidas e laticinios.

212001 THBVPT

« Combina uma agdo de limpeza e desinfecdo num so
passo para os mehores resultados de limpeza durante
& apos o processamenio.

= Excelente perfommance de Bmpeza em  ambientes
secos. (Padarias, producdc de doces, pastihas
Al

« Mao requer enxaguamento apos aplicagao

Aspecto: Liquido transparente incolor®

Armazenamento: Saz2b*C

Solubilidade: a 20 *C miscivel com agua em
todas as proporgoes

Densidade: 0.ag - 1.1 glem™ *

Conteddo P: <0.001 %

Conteado N: <0.002 %

Ca0: Mao aplicavel

pH: 2065 -225"

Poder espumante: Espurnante

* Parametros sujeitos a controlo de qualidade
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Microbiologia

EN 1276 Eficacia Bactericida — Teste de suspensao

Conagets B35
CrgEnismos estEios Temperaiua (30 gLESA+30gL
Crigro de efimdies de ovelhal)
acefiagin Bacrénas .
- SiaphyIoCOCEUS SLVELS A 5 min
=35 log redugan | - Psal 135 SELghnnss
- Eschenichia col W a3 min
- Enferococrus hiss
EN 1650 Eficacia sobre Leveduras — Teste de suspensao
Condles slias
Critero de Organismos testagos Temperatura (3.0 gL BSA +3.00L
aetagio estimdics de ovelhal
Lewvedura HI'G o min
=4 |og r2gucao | - Candda abicans 10°C =S min
EN 13697 Eficacia Bactericida, Leveduricida — Superficie
Condigles sujas
Criteri Crganismos testacos Temperatura (3.0 9L B3A+3.0gL
aceitario Erfdciins de ovalnd )
BacTenas
Eficacia - SEEpNYOCOCUS. AUNeUs i & min
Baciercida - Entenococtis hiae
=4 log redugdo | - Eschenchia col
- PRELDOMONs FEngineea [ig# & miln
- Salmonela fyphimuium
Eficacia sobre Levadliras c
leveduras - Candida albicans arc =min
=3 log redugso fligs = T
EN 16615 Eficacia Bactericida, Leveduricida — Superficie (Toalhete)
Condclles sujas
CrgEnismos estacos Temperaiura [ADglL +30gL
Crtéria EIT."I:l::rh:EI:E mainal
aositagan | Bactanas
- SEEpNYOCOCUS. AUNeUs 200G & min
Eficacia - Entemococsis hime
EBaciencida - Escherichia col
=5 l0g redugan | - Peeudomonas aenaginces oG E min
- Salmonela fyphimurium
Efcaclasobre | Levedlirss c
Leveouras - Candita alblcans e = i
=4 log redugsa 10C S min
Conclusao: DrySan Oxy demonsia efeito bactencida (nche Salmonslia)

e keveduncida como agente desinfetante de iup-e"ﬁ-::es. nas
condigdes de temperatura de 10-20°C, em areas/superficies
alimentares & em -:::-"::l-;uﬂ sujas. Aplicar a puro, sem
qualquer d luigdo, através de spraylliquido com ou sem
aplicagdo de toalhetes.
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Apll Bal}ﬁﬂ' Condigoes tipicas de aplicagao:

DrySan Oxy & um agente de impeza e desinfetante de
superficies pronto a usar e & adeguado para todo o ftipo de
superficies com contacto alimentar.

DrySan Oxy & aplicado a puro sob a forma de spray para a
limpeza e desinfecdo, e.x. corte, maquinas de embalar e em
linhas de enchimento.

» Distancia Spray - superficie:  0.30m
« Duose recomendada: 10 - 30 mlfm®
» N30 necessita de enxaguamento com agua

Seguran-}a s perigos identificados considerados relevantes do DrySan
Oxy estio presentes na Ficha de Dades de Seguranga
Qualquer quest3c que se cologue neste contexto por fawor
contacte o seu representante Ecolab que lhe dara a resposta
Necessaria.

Nio sendo obrigatoric no entanto € recomendada a
utilizagao de equipamento protector individual para evitar
excessiva exposigao da pele

Utilize os agentes Biocidas em seguranga. Para tal e
recomendada a leitura do rotulo e informagio do produto
disponivel antes da sua utilizagao.

Ficha de dados de seguran¢a disponivel a pedido no nosso
senvigo de atendimento. Ted: 21-443.07.50.

A imforracio contida neste documenin, COMESpONOE A0S NoSS0S Confedmentos & smendncas ackals = & oonsideads
oot & confldvel A Informaio desoreve a3 camciersticas Bonicas do produin Dryfan Oxy em witzacio nomal mas
ndc pode ser iomada como garanSa, sxpresso oMo garanta ou alnda garnta ImplicEa pam A adequapic @ uma
particular propésfio = ndo deverd ser exienddo direlos de garantla cbrigaltrics (caso evistam). As especHicaplies =
performances podem varar guando sujefios a ondiples cpermdonals. Ko & egaimenis auoride fazer uso da
conveniBmcks, o sels devido @ numermses pardmebos que podem Infeencar o wso dos nosses prodoins, nSo exoners o
usuAno de responsablidades a0 fazer wso da convendnda dos proculns & do no cumprimento das comespondentes
meddas de seguranca gue devem ser lomadas. Mém disso, deverd ser evitada gualquer posshel intacgio de dinsfio de
pabenbes

Floha tsonioa {Vercho de 200 7)

Ecolab Hisparo-Forheguesa, 5L
Ayerida Frol. Doubor Caeaco Slha,

Edfdo Cualdade, B1-1E
IT40-122 Porfiio Saka Ficemed & Eswarags Diviclomn
e plocuioh gy
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Anexo 14 — Plano de Higienizagdo - Maos

« ANTES DE ENTRAR NA PRODUGCAO

«AD REINICIAR O TRABALHO

« ANTES E DEPOIS DE MANIPULAR OUTROS ALIMENTOS

«APOS MANIPULAR MATERIAL SUJO OU PRODUTOS QUIMICOS
«DEPOIS DE UTILIZAR AS INSTALACOES SANITARIAS

*REGULARMENTE DURANTE O DIA

Aplicar sabonete e esfregar toda a
superficie da m3o, mesmo entre os
dedos, de 15 3 20 seg

Colocar o desinfetante, espalhando por
toda a superficie de cada m3o

Colocar o papel no balde correto

O
pnhas devem estar baloe bt devin Feridas e cprtes devem Naq.e pemhido.|5_5ar Mesmo cal;.a_ndo luvas
limpas, curtas e sem s B possuir penso aneis ou outras joias deve utilizar o
verniz h protaghios detetavel e luva na producio desinfetante
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