Cum obtineti o siguranta
alimentara proactiva?

Extindeti conceptul designului de tip igienic la fiecare componenta




Importanta cruciala a sigurantel alimentare
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Numarul retragerilor de produse
alimentare este in crestere

Tncepand cu 2012, industria alimentelor si bauturilor a ])
nregistrat o crestere mare a retragerilor — un maxim de =
92,7% de produse retrase conform FDA si o crestere de
83,4% a produselor retrase conform USDA.2)

Contaminarea cu bacterii si alergeni

Conform FDA, contaminarea cu bacterii si alergeni

nedeclarati reprezinta impreuna 75% din cauzele princi-
pale de retragere a produselor alimentare din cauza
unitatilor complete cu rulmenti.2)

Cresterea costurilor retragerilor
de produse

Costul mediu al unei solicitari de retragere de produs In
industria alimentelor si a bauturilor este de aproximativ
9,5 milioane USD (8 milioane EUR) - ca sa nu mentio-
nam impactul de durata asupra marcii unei organizatii.3)




Trecerea de la modul de abordare a problemelor

reactiv la cel proactiv

Sistemele de management al sigurantei alimentare descrise in standardul ISO 22000 si in anumite legi, cum ar fi Food Safety
Modernization Act (FSMA) (Legea privind modernizarea sigurantei alimentare) au ajutat la initierea unei transformari a
modului in care industria globala a alimentelor si bauturilor obtine siguranta alimentara.

Focalizarea s-a mutat de la a reactiona la
probleme dupa aparitia acestora, la preve-
nirea proactiva a incidentelor printr-o gama
de dispozitii, recomandari si controale.

Si odata cu cresterea retragerilor si a costu-
rilor asociate acestora, nu este de mirare ca
siguranta alimentara proactiva a devenit

principala preocupare pentru managerii din
industria alimentelor si bauturilor.

Totusi, la nivel de fabrica, obiectivelor omnipre-
zente ale reducerii costurilor si perioadelor de
mentenanta, maximizarii rezultatelor si limitarii
deseurilor trebuie sa li se acorde prioritate pe
langa siguranta alimentara, daca organizatiile

din industria alimentelor si bauturilor doresc sa
isi atinga obiectivele de afaceri.

Aceasta inseamnd mentenanta, operatiuni,
calitate, sanatate si siguranta, iar organis-
mele de reglementare trebuie sa colaboreze
pentru a gasi solutii care sunt benefice reciproc
tuturor zonelor, de la siguranta alimentara si
impactul de mediu la productie si costul total
pe ciclu de exploatare. Dar este mai usor de
spus decat de facut, mai ales atunci cand pre-
supusele Tmbunatatiri dintr-o zona pot influ-
enta din neatentie eforturile din alta zona.



Pot avea eforturile pentru fiabilitate un impact

negativ asupra sigurantel alimentare?

Haideti sa vedem un exemplu. Imaginati-va ca tocmai ati supervizat instalarea unei benzi transportoare proiectata in baza
normelor de igiena pentru a imbunatati siguranta alimentara in zonele specifice in care produsele dumneavoastra si utilajul

intra in contact cel mai mult.

Urmati un regim strict de curatare la intervale
regulate pentru a preveni contaminarea. Si,
pentru a asigura fiabilitatea utilajului si produc-
tia la timp, relubrifiati rulmentii in perioadele
planificate de oprire a utilajului, de obicei dupa
spalare.

Tn vreme ce acest scenariu prezinta o imagine a
sigurantei alimentare si eforturilor de produc-
tie, observati maiindeaproape nivelul compo-
nentelor si veti vedea o poveste diferita. > >

Banda transportoare proiectata conform
cerintelor de igiena va oferi o detectare
optica a oricdror impuritati care rezulta
din deteriorarea benzii. Totusi, aceasta nu
ofera detectarea vaselinei, particulelor si
altor contaminanti.




Daca unitatile complete cu rulmenti nu sunt
proiectate conform normelor de igiena'in
maniera similara cu banda transportoare,
acestea pot deveni de fapt puncte de colec-
tare pentru bacterii si alergeni, ceea ce i face
astfel veriga slaba intr-un sistem igienic. Con-
taminanti ai procesarii alimentelor si bauturilor
pot ajunge n afara carcasei rulmentului daca
nu este etansata eficient, creand un mediu
umed favorabil dezvoltarii bacteriilor. Bacteriile
si alergenii se pot acumula sin vaselinan
exces care rezulta de la rulmentii relubrifiati,
care sunt sau nu sunt curatati in mod special

— prin spalare sau curatare chimica cu lavete
sau prosoape de hartie.

Apoi, atunci cand banda transportoare este
curatata ca parte a procedurilor de rutina, din
cauza prezentei in jurul lagarelor, este posi-
bil ca bacteriile sa fie pulverizate din nea-
tentie pe zonele dezinfectate anterior. Si,
desigur, dupa ce contaminantii ajung in zona
alimentelor, produsele de care doriti sa se
bucure clientii in siguranta — si pe care le cauta
de fiecare datd — sunt expuse unui risc. Manca-
rea contaminata poate duce la retrageri costisi-
toare de produse, perioade de nefunctionare
neplanificate, penalitati pentru neconformitate
si un impact negativ asupra marcii, de lunga
durata, care afecteaza afacerea.

Vaselina Tn exces de la rulment s-a acumulat pe banda transportoare proiectatd in
conformitate cu normele de igiend, crescand potentialul bacteriilor si alergenilor de
a pdtrunde in zona alimentelor si a compromite siguranta alimentard.

Iﬂ
How mounted bearing units

risk food safety

Vedeti animatia

Vedeti cum bacteriile de la unitatile complete
cu rulmenti se pot raspandi ca rezultat al unui
regim de curatare.



Examinarea tuturor
componentelor avand in minte
designul de tip Igienic

Achizitia de utilaje din inox etichetate ,agreate alimentar” sau instalarea de echipament
special, cum ar fi tavi care colecteaza vaselina scursa sau unitati complete cu rulmenti

montate cu distantier, nu Tnseamna neaparat siguranta sau operatiuni curate.

Pentru a alinia cu adevarat siguranta alimen-
tara si eforturile de productie, trebuie sa va
ganditi la modul Tn care fiecare componenta si
actiune din jurul zonei alimentelor influenteaza
obiectivele afacerii dumneavoastra. De exem-
plu, scopul relubrificarii rulmentilor din echipa-
mentul de procesare a alimentelor este de a
creste fiabilitatea. Totusi, aceasta poate avea un
impact negativ asupra practicilor generale de
siguranta alimentara prin eliminarea de vase-
lina din lagar si prin riscul contaminarii zonelor
alimentelor.

Sau ganditi-va la scenariul discutat anterior:
nlocuirea unei benzi transportoare cu o banda
proiectata in baza normelor de igiena este un
pas important potential pentru imbunatatirea
sigurantei alimentare.

Deoarece nu s-a avut in vedere ca si compo-
nentele asociate (de ex. unitatile complete cu
rulmenti) sa fie proiectate in baza normelor de
igiena, s-a creat potentialul contaminarii cu
bacterii.

Dupa ce examinati echipamentul si procesele
dumneavoastra la nivel micro si macro, veti
putea sa extindeti modul de gandire al pro-
iectarii in baza normelor de igiena pentru
fiecare componenta cu privire la siguranta
alimentara proactiva, descoperind n acelasi
timp modalitati noi pentru a atinge obiectivele
de productie, cele legate de costul total de
exploatare si de sustenabilitate.

Chiar si atunci cand organizatiile monteazd unitdati complete cu
rulmenti cu distantiere — din cauza perceptiei cd se va imbundtdti
curdtenia din unitdtile complete cu rulmenti — reziduurile din pro-
cesarea alimentelor se acumuleazd in continuare deoarece este
dificil de orientat jetul de apd pentru eliminarea completd in timpul
spdldrii. In plus, si vaselina in exces care rezultd in urma unui
regim de , lubrifiere pentru curdtare” este dificil de indepdrtat
complet.



Cum ar fidaca...”?

Propunerea de modalitati noi pentru asigurarea sigurantei alimentare si rezolvarea provocarilor legate de
productie nu este niciodata usoara, mai ales atunci cand trebuie sa aveti in vedere si costurile cu echipa-
mentele si obiectivele de sustenabilitate pentru mediu. Apoi, mai este si faptul ca deseori nu stiti ce anume
nu stiti — asa este, pana cand obtineti unele informatii noi despre modul in care componentele individuale,
cum ar fi unitatile complete cu rulmenti, cresc riscurile in atingerea obiectivelor dumneavoastra generale.

Dar cum ar fi daca ati putea sa obtineti siguranta alimentara in mod
proactiv si in acelasi timp...

Sa cresteti perioada de
functionare a utilajelor de
productie?

Sa reduceti bacteriile si
@ alergenii din zona

b

alimentelor?

Sa eliminati nevoile de
mentenanta a relubrifierii
si costurile asociate?

Sa reduceti deseurile?




Reduceti bacteriile si alergenii din

zona alimentelor

Aveti o gama de practici de siguranta implementate pentru a va proteja productia de alimente. Acestea ar putea include lucruri
simple, cum ar fi semne afisate care incurajeaza angajatii sa se spele pe maini, precum si unele lucruri importante, cum ar fi
achizitia de banda transportoare proiectata in baza normelor de igiena sau diverse modernizari mentionate anterior. Si, desi-
gur, punetiin practica un regim regulat de curatare si dezinfectare.

Problema este ca relubrifierea traditionala, spalarile si curatarea chimica a lagarelor pot crea efectiv mijloace ascunse prin care contaminantii se
Tmprastie si se Tnmultesc. Mai jos sunt cateva exemple:

Reziduuri alimentare - rezi-

duurile alimentare pot ajunge

n spatele carcasei rulmentului
n timpul procesarii si curatirii

si, daca suprafata nu se usuca
corespunzator, aceasta stimu-
leaza dezvoltarea bacteriilor.

Apa reziduala —n timp ce majo-
ritatea bacteriilor pot fi distruse
n timpul curatirii, unele bacterii
pot ajunge prin spalare In siste-
mul de apa reziduala.

Aerosoli — picaturi mici care
contin particule alimentare,
vaselina si bacterii pot ramane
n aer timp de mai multe ore si
se pot depune n zona alimen-
telor dupa ce dezinfectia s-a
ncheiat.

Vaselina contaminata — vaselina
din lagare infectata cu bacterii
poate fi raspandita in zona ali-
mentelor in timpul curatirii prin
presiune — chiar si dupa ce dez-
infectantul este spalat inainte de
nceperea productiei.




Dar cat de departe se pot raspandi bacteriile si alergenii ca rezultat al procedurilor de

curatare de rutina?

Asa cum arata aceste cifre, curatarea umeda cu furtunuri cu presiune mare si mica disperseaza
picaturile la nu mai putin de 3.000 mm - 7.000 mm.

Totusi, tehnicile de curatare uscata, cum ar fi periajul manual, aspirarea si aerul comprimat,
disperseaza si particule in suspensie suficient de departe pentru a constitui un risc la siguranta
alimentara —in functie de apropierea diverselor lagare de zona alimentelor.

Dispersia particulelor si a picaturilor printr-o gama de tehnici de curatare umede si uscate5)

Tehnica de curatare Dispersia picaturilor Dispersia particulelor uscate
Indltimea Distanta Distanta Latimea
mm

Pulverizare cu volum scazut/ 3090 7000 - -

presiune mare

Furtun cu volum ridicat/ 2100 3500 - -

presiune scazuta

Uscator/periaj de podea 470 800 = =

Periaj manual 240 750 850-10004 0O

Stergere manuala 230 450

Vid - - 300 30

Sliritett levegd - = >1500 1150

D

Pentru a imbunatati igiena procesarii
alimentelor si conformitatea cu
reglementarile cu privire la siguranta
alimentara, trebuie:

@ Sa eliminati punctele ascunse de colectare
a contaminantilor cu ajutorul unitatilor
complete cu rulmenti proiectate in baza
normelor de igiena si etansate complet
care asigura auto-drenarea si impiedica
depunerea murdariei, indiferent de orien-
tarea montarii.

@ Sa reduceti dispersia bacteriilor si alerge-

nilor folosind tehnologie fara relubrifiere
care elimina scurgerile de vaselina si ras-
pandirea n zonele alimentelor si sistemele
de apa reziduala in timpul curatirilor de
igienizare.

Sa utilizati componente agreate alimentar,
sigure pentru alimente pentru toate unita-
tile complete cu rulmenti — de la materialul
carcasei la vaselina de rulment, care ar tre-
bui sa fie fara alergeni si certificata pentru
industria alimentara.



Cresteti perioada de functionare a utilajelor

de productie

Perioadele de nefunctionare apar din diverse motive. Perioadele de nefunctionare
planificate sunt deseori utilizate in scopuri de relubrifiere si curatare sau pentru a
efectua alte sarcini de intretinere necesare.

Apoi apar perioadele de nefunctionare neplani-  automata se infunda? Acestea pot avea ca

ficate, care pot rezulta din cauza unor factori, rezultat defectiuni ale sistemului care Tntrerup
cum ar fi contaminarea alimentelor sau pro- productia. Perioadele de nefunctionare nepla-
bleme de fiabilitate a echipamentelor. De exem-  nificate pot avea un impact major asupra pro-

plu, ce se ntdmpld atunci cand angajatii omit ductiei dumneavoastra — si a afacerii dumnea-
puncte de lubrifiere din cauza simplelor erori voastra —nsa cele mai multe pot fi evitate.

umane sau circuitele din sistemele de lubrifiere

Pentru a reduce perioadele de nefunctionare de toate tipurile si a
prelungi perioada de functionare a utilajelor de productie, trebuie:

Sa cresteti eficienta liniei prin reducerea problemelor de fiabilitate
datorate lubrifierii ineficiente a rulmentilor.

Sa reduceti efortul si timpul de curatare a lagarelor.

b

Sa eliminati perioadele de nefunctionare pentru relubrifiere.

S3 alegeti componente proiectate n baza normelor de igiena cu
elemente de etansare si carcasa detectabile optic pentru a limita
potentialul pentru contaminarea alimentelor.
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Eliminati nevoile de mentenanta pentru
relubrifiere si costurile asociate

Atunci cand vine vorba despre maximizarea performantei de afaceri, managerii din
industria alimentelor si bauturilor suntin cautare de raspunsuri noi la intrebari,
cum ar fi ,Cum pot sa reduc costul total de exploatare?” si ,Cum pot sa cresc efici-

enta liniei de productie?”

Pentru cea din urma, acestia ar putea incerca
sa reduca costurile directe aprovizionandu-se
cu componente mai ieftine, dar nu tin cont de
costurile indirecte mari care rezulta din aparitia
defectiunilor neasteptate, care au un impact
asupra productiei.

Atunci cand vine vorba despre fiahilitatea utila-
Jelor, acestia se pot baza deseori pe strategii de

lubrifiere create pentru a prelungi durata de
utilizare si performanta componentelor rota-
tive. Totusi, relubrifierea frecventa poate avea
un impact negativ asupra reducerii cheltuielilor
prin cresterea costurilor asociate, cum ar fi
lubrifierea propriu-zisa, munca pentru aplica-
rea acesteia si resursele consumabile necesare
pentru curatare.

Pentru a va imbunatati costul total de exploatare
pentru operatiunile procesarii alimentelor, trebuie:

C\/' Sa reduceti costurile de ntretinere prin eliminarea nevoii de relubrifiere a unitatilor
complete cu rulmenti — si volumul de munca aferent, precum si costurile consumabilelor.

(\/" Sa reduceti costurile opririlor prin eliminarea opririlor planificate pentru relubrifiere si a
opririlor neplanificate din cauza contaminarii liniei alimentare, deteriorarii unitatilor
complete cu rulmenti sau vatamarea angajatilor.

(\/" Sa reduceti costurile de mediu datorita scaderii necesarului de apa incdlzita pentru a

curata lubrifiantul in exces de pe rulmenti si a reduce costul achizitiei si reciclarii absor-

bantilor de lubrifiant.

Sd aveti in vedere numdrul lagdrelor liniei de productie si sd utilizati
numerele de mai jos pentru a estima cat de mult ati putea economisi cu
lubrifiantii anual - in mod direct si indirect prin intermediul muncii
necesare pentru relubrifiere.

Relubrifierea a 100 de unitati cu rulmenti
necesita aproximativ

e 15g-perrulment (0,53 0z.)

e 15 g - per ciclu de ntretinere saptdamanala
(3,3 1bs.)

e 78kg-pean (172 Ibs.)




Reduceti deseurile

Stiti ca lubrifierea eficienta a componentelor utilajelor reprezinta cheia fiabilitatii utilajelor? Dar ati avut i
vedere modul in care relubrifierea frecventa a lagarelor si curatarea vaselinei in exces a rulmentilor poate
influenta efectiv eforturile dumneavoastra de sustenabilitate?

De exemplu, curatarea manuala uscata a laga-
relor poate genera materiale contaminate cu
vaselina, cum ar fi manusi, lavete si prosoape
de hartie — iar toate acestea necesita incine-
rare. Si, In caz de spaldri, vaselina n exces (din
cauza curatirii lagarului) este Indepartata de pe
rulmenti si patrunde in fluxul apei reziduale.
Exista si impactul asupra emisiilor de carbon
deoarece este consumata energie pentru a
ncalzi si utiliza apa pentru curdtarea unitatilor
complete cu rulmenti si reciclarea absorbanti-
lor de vaselina si asa mai departe.

Pentru a Tmbunatati sustenabil ciclul procesarii
alimentelor, trebuie:

Sa reduceti sau sa eliminati nevoia pentru relubrifierea rulmentilor,
astfel incat veti utiliza mai putina vaseling, apa si energie, mai putine
prosoape de hartie si lavete si veti limita contaminantii inutili din apa
reziduala.

Q

Sa gasiti modalitati noi de a va reduce emisiile de carbon — de exem-
plu prin prelungirea duratei de utilizare a rulmentilor si reducerea
consumului de energie prin folosirea etansarilor cu frecare redusa.

Q

Sa alegeti componente care pot fi reciclate si reutilizate integral, con-
tribuind la obiectivele de zero depozite de deseuri.

Per ansamblu, sa accelerati trecerea de la o cultura a risipei la o cul-
tura orientata spre eliminarea cauzelor.

QK

Un angajat curdtd vaselina de pe un lagdr cu o lavetd care va fiin final
incineratd.



Extindeti conceptul designului de tip
Igienic la fiecare componenta cu SKF

Noile unitati complete cu rulmenti Food Line de la SKF au fost proiectate si create special pentru a raspunde
cerintelor industriei alimentelor si bauturilor in ceea ce priveste imbunatatirea sigurantei alimentare, perioadei
de functionare a utilajelor, eficientei costurilor si sustenabilitatii.

Prin intermediul inovatiilor SKF
n proiectarea bazata pe norme
de igiena a unitatilor complete cu
rulmenti, care nu necesita
relubrifiere, si ingineriei cu
performanta Tmbunatatita, aveti
posibilitatea de a va extinde
conceptul designului de tip igienic
la mult mai multe componente
din cadrul operatiunilor de

procesare a alimentelor, Carcasa cu design igienic pentru Unitate etansata complet — Sistem de etansare in curs de
ajutandu-va sa va atingeti cele curatare fmbunatatita. nimic nu intra si nu iese. brevetare care face fatd agenti-
mai importante obiective de lor de curdtare, in contrast cu
performanta si siguranta. excluderea completa a acestuia,
Caracteristicile cheie includ: PR S U T i

murdariei si deteriorarea.



Pentru informatii suplimentare:

Descarcati brosura: Aflati
cum pot unitatile complete
cu rulmenti Food Line de la
SKF sa intruneasca cerin-
tele cu privire la siguranta
alimentara si cresterea
perioadei de functionare a
utilajelor si sa reduca cos-
turile si impactul de mediu.

Supporting proactive
food safety

"

www.skf.com/foodandbeverage
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—E  Descarcati catalogul: Aflati

mai multe despre tehnologia
SKF Food Line ball bearing units unica utilizata pentru unitatile
complete cu rulmenti Food
Line de la SKF.
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