Nous prenons soin de la
sécurité dans les processus
agroalimentaires
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EC 1935:2004 Adéquation de con-
tact avec les aliments

Le Réglement 1935/2004 introduit
le principe d'inertie [article 3] : les
materiels et les articles doivent
étre fabriqués conformément aux
bonnes pratiques de fabrication
pour que, sous des conditions
normales ou previsibles d'utili-
sation, ne transmettent pas aux
aliments une quantité de consti-
tuants pouvant :

. Présenter un danger pour la santé
humaine

« Frovoquer un changement inac-
ceptable par rapport a la composi-
tion des produits ou une altération
de leurs caractéristiques organo-
leptiques.



Nous prenons soin de la
sécurité dans les processus
agroalimentaires

ZONES CRITIQUES

La conception dans une station de production alimentaire propre sera difficile, parce gque

dans certaines zones de production, ils auront besoin de zones propres comme celles qui

sont utilisées dans l'industrie pharmaceutique, pour éliminer les contaminations dues a des
polluants microscopiques et aux microorganismes. Cette technologie est employée pour
augmenter le nettoyage de l'air a des zones ou locaux critiques ou dans des installations de
type Salle blanche pour les processus sensibles, ou les méthodes de travail et la conception
des equipements de traitements ont une plus grande importance, ce qui oblige a bien planifier.

Quand l'air d’un processus est nettoyé avec des filtres absolus, les microorganismes
transportés a travers l'air ne sont pas transférés aux produits exposés a l'air de filtration.
Zones qui devront étre adaptées afin de réduire la pollution microbiologique :

+ Zones d’'emmagasinage, emballage

« Réception d'aliments.

» Lors de la Préfiltration, afin d’éviter la croissance de colonies a cause de la matiére
organique cumulee et le developpement des microorganismes.

» Zones de traitement

» Dans les zones de coupage, désossage, trituration et préparation du produit final, on aura
besoin de zones propres [salles blanches)

APPLICATIONS

Notre gamme de produits Venfilter Food Secure a été déeveloppée pour les suivantes
applications :

» Viandes et produits de charcuterie.
* Repas préparés.

+ Laits et produits laitiers

» Patisserie et boulangerie.
* Eau et rafraichissements.

« Aliments pour enfants.
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Pourquoi des systémes de filtration de l'air pour le secteur
alimentaire ?

Lors de la production et le traitement des aliments dans les centres, l'air peut devenir un
risque dans 'alimentation, a cause de la pollution microbiologique.

La dimension microscopique des sources de pollution, de par leur taille, rend le probleme plus
compliqué parce que |'air contient plusieurs microorganismes :

Pollen 10 microns.
Virus entre 1/100 et 1/1000 de micron.
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|Les Bactéries entre 0.2 et 10 microns.

» Les spores de champignons varient entre 1 et 10 micros.

Un métre cube d'air extérieur peut contenir entre 200 et 1500 bactéries. Dans un systeme

de ventilation présentant un flux d'air de 10 000 m3/h, nous pouvons introduire de 2 a 10
millions de bacteries par heure dans une station de production et les resultats du producteur
seront néfastes a cause de la perte d aliments, de produits et de productivité avec les graves

conséquences que cela peut entrainer sur le marche.

SOURCES DE POLLUTION

Dans la production industrielle d’ali-
ments les sources de pollution peuvent
varier. Or, les plus grands risques de
pollution microbiologique se trouvent
dans la manipulation d'aliments crus ou
traites et proviennent d' équipement peu
hygiénique, des installations, de l'air de
ventilation, du personnel et des matieres
premigres.

La fonction d'un systéme général de
ventilation générale doit fournir les flux
d'air a une température et humidite
constantes et maintenir les différences
de pression nécessaires entre les diffé-
rentes zones.

Ce systeme fournira de l'air propre a
l'équipement et éliminera des zones les
plus critigues les polluants transportes
a travers lair.




LINDUSTRIE ALIMENTAIRE

Les filtres de Venfilter pour les sites de production certifient que vos moyens filtrants sont aptes
par rapport a la norme EC 1935/2004. Cette réglementation établit que les matériels qui sont en
contact avec le processus de production et les aliments ne transmettent pas aux aliments aucun
composant pouvant étre nuisible pour la santé humaine ou l'altération du produit.

L'industrie du traitement des aliments est sensible a la filtration de l'air pour éviter la

charge microbienne. [a température et ['humidité ont bescin d'étre contralées. Seulement

les systéemes fiables disposant de filtres hautement efficaces peuvent fournir ce type de
contréles. Afin d’éviter que le systéme d’air conditionné se transforme en une colonie de
microbes, nous devons controler la température et 'humidité et éliminer la matiére organique
cumulée, car les échangeurs obstrués fournissent un bon support pour le développement de
microorganismes. Parlez avec nos experts en solutions claires.

Venfilter offre des solutions de filtration pour les systémes de climatisation hygiéniques qui sont
sensibles a la pollution microbienne et a la corrosion.

Notre gamme de produits Food Secure :
Aptes pour la réglementation EC1935/2004 de contact avec des aliments.
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