Contribuicao do EHEDG para a seguranca
Alimentar através do Projeto Higio-sanitario
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Quem é o EHEDG?

EHEDG fol fundado em 1989 como um consorcio nao lucrativo




Algunds dos N0SS0S Membros

Douwe
EGBERTS

® ™
soncer Gargill @
%(

FrieslandCampina gir

Endress+Hauser

MIGROS ondeléz
)( KRON ES Industrie M International
EN ovorvmesY OSK @ Cmarel
NesHE. y . PEPSICO
| o T Gl Gompany ~ ES
£: Tetra Pak Yili Ay
FLOW €) CHRISTEYNS Unilever-




A visao do EHEDG

PRODUTOS STRUCTURE

Associacado bem
equilibrada com
cobertura global

Autoridade reconhecida
mundialmente

Portfolio de produtos
baseado em consenso

Portfolio abrangente de Organizacéao totalmente
transparente e sem fins

lucrativos

Todas as partes interessadas

na producao de alimentos
seguros

produtos

_  Diretrizes sobre
*Produtores e grossistas

Fornecedores de
equipamentos e sistemas

Fornecedores de servigos
e projetistas de edificios

«Academia

*Legisladores e agéncias de
fiscalizacao

Processos, servicos e * Financiada por membros

edificios, com vista a fortemente

harmonizagcdo em comprometidos
escala global Contando com

. Teste e Certificacéo contribui¢édo voluntaria e

 Formacao e Educacéo envolvimento ativo
Atrativo para grandes e
pequenas empresas
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O site www.ehedg.org € a principal

plataforma de informacao e
comunicacao do EHEDG
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Home About EHEDG Regional Sections Guidelines Working Groups Training & Education Testing & Certification Membership News & Events

Como se tornar um membro EHEDG

WELCOME

to EHEDG

Oferta de diretrizes

Pedido para participar numqgrupo de trabalho

Inscricao num curso de formacao

Pedido de um curso de formacao

Pedido de certificacao de um equipamento ou componente

Guidelines] {Training] [Testing&Certiﬂcation] ‘Membership



http://www.ehedg.org/
https://www.ehedg.org/memberships-regional-sections/membership/information-registration/
https://www.ehedg.org/guidelines-working-groups/guidelines/guidelines
https://www.ehedg.org/guidelines-working-groups/working-groups/list-of-working-groups
https://www.ehedg.org/training-education/upcoming-trainings/ehedg-training-courses
https://forms.office.com/pages/responsepage.aspx?id=spVk8Q4bCk21pk-1axbPZ_3EEO510CVCsoEXVBHK_WhURUk5OUlUUzFVWEFZNUdRRUxPRVRYUTNPRC4u
https://www.ehedg.org/certification-testing/general-information/how-to-get-certified/activation/

O nosso Portfolio

DOC 48
ELASTOMERIC SEALS

30+ Grupos de trabalho 400+ equipamentos
50+ documentos publicados Certificados, limpeza com
liguidos ou a seco

:j: _EH i)
Certificate of Attendance
EHEDG Advanced Course on Hygienic Design

Organised by
EHEDG New Zealand Regional Section
Waikato Innovation Park, Hamilton | March 8th — 10th 2022

Cursos introdutorios e
avancados, online e
presenciais em muitos paises
no mundo



Areas de Foco dos Grupos de Trabalho
.. < > Desenvolvimento
Tratamento Continuo e
Térmico atualizacao
. . -
e Instrucao
. <mpeza e Val1da>
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A truly global network

Europe

Austria
Belgium
Bulgaria
Croatia
Denmark
Finland
France
Germany
Ireland ltaly
Macedonia

Netherlands
Norway
Portugal
Poland
Romania
Serbia
Spain
Sweden
Switzerland
Turkey
United Kingdom




A truly global network

\‘ly

South Asia Oceania
America
Argentina Colo_mbia Armenia  Japan New Zealand
Brazil Mexico China Taiwan Australia
Chile Uruguay India Thailand

|srael



Comunicacao EHEDG
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EHEDG Publications

European Hygienic Engineering & Design Group (EHEDG)

dited + @

EHEDG Guideline 44, 'Hygienic Design Principles for Food Factories’ (2014) proved
to be an essential document for the industry, touching on a wide variety of
questions on building design and food factory development, from the fir

EHEDG Working Group
Building & Factory Design

(5 Like @ Comment r:)J Repost

EHEDG Linkedln Page

Dear EHEDG friends,
Complex equipment and components a
often used in food processing, and a
typically made of stainless steel. So
machines incorporate moving parts th

We're proud to share another
milestone for EHEDG: the release
of Guideline 48, 'Elastomeric
Seals', which illustrates basic
hygienic design principles
(materials selection, surfaces,

should be sealed (e.g. valve stems or plug
Some need to be readily accessible f
cleaning, inspection and/or maintenand
compression, groove fill, etc), hence assembly features (e.g. threads) neq

EHEDG Newsletter



https://www.ehedg.org/news-events/publications/ehedg-connects-magazines
https://www.linkedin.com/company/ehedg
https://www.ehedg.org/news-events/ehedg-connects/ehedg-newsletter

A Universidade do Algarve

Aloja no Instituto Superior de Engenharia

A Seccao Regional Portuguesa do EHEDG

;ZC |'|C D G EHEDG Portugal
%) " f Ww Departamento de Eng2 Alimentar, Instituto Superior de Engen )) UAlg ISE

e Universidade do Algarve, 8005-139 Faro UNIVERSIDADE DO ALGARVE (U
ME NSTITUTO JPERIOR DE ENGENHARIA X



http://www.ualg.pt/

Seccao Regional Portuguesa
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Eng. Alimentar Eng. Agroindustrial Eng. Mecanico Contabilidade




Objetivos

Divulgar a importancia da variavel saneamento nas atividades da
industria alimentar, com base nas orientacoes do EHEDG e oferecer
cursos de formacao face-to-face.

Dirigido a Profissionais pertencentes a:
Fabricantes de equipamentos, componentes e instalacdoes da industria
alimentar, cosmética e farmacéutica, a Engenheiros Alimentares que

estao na Producao e na Qualidade.



Curso Avancado em 2025
janeiro ou fevereiro
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Inscricao online:

www.ehedg.orqg > Filiacao>

Fillacao de empresa
Junte-se a n0s como
ou membro do EHEDG!

Filiacao de instituicao

ou

Fillacao com estudante ou reformado


http://www.ehedg.org/

Os membros estao autorizados a utilizar o logotipo de membro da EHEDG em condicoes

acordadas.
As empresas membros podem, inicialmente, incluir até quatro pessoas de contacto.

Publicacao do logotipo e nome da empresa no site da EHEDG, programas de conferéncias,

brochuras, etc.

Hiperligacao do website da EHEDG para o site da empresa

Toda a série das Diretrizes EHEDG em todas as versoes linguisticas, incluindo atualizacoes, para
download gratuito por todos os membros

Desconto ou isencao de taxas de inscricao para eventos patrocinados pela EHEDG

Desconto na participacao em cursos de formacao EHEDG



EHEDG World Congress 2024

‘Achieving hygienic excellence by design'

2-3 October | Nantes, France

Breakout sessions, Poster area, Sponsor tours, Networking

20




A contribuicao do EHEDG para a
Seguranca Alimentar
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* As altas temperaturas e as alteragoes nos padroes de precipitagao criam favorecem o crescimento de
alguns patogénios de origem alimentar, eg: Listeria e Vibrio cholerae.

. A seca torna dificil manter os niveis de higiene e desinfecao na producao de alimentos aumentando os
riscos de contaminacao .

e O aumento da prevaléncia de certos agentes patogénicos pode levar a surtos mais frequentes e causar
graves de doencgas de origem alimentar, pressionando os sistemas de saude publica.




Como evitar a contaminacao microbiana?

‘MAQM

Minimizar Recursos e
desperdicios

Reduzir a perda
de alimentos na
cadeia de distribuicao

Reciclar Materiais Reutilisar




Como evitar a contaminacao microbiana
Nno processamento de alimentos?




Refrigeracao

S| BACTERIA REFRIGERATOR OLYMPICS 2018
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FOOD SAFETY REMINDER: Listeria bacteria can multiply even in refrigerated foods. Mark open and

leftover food in the reffigerator with a use-by date no later than seven days after it was opened and StateFoodSafe
prepared. Discard food that has passed its use-bv date. Food Salety Training & Certification
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E competitiva

A bactéria contem listeriolisina S um antibidtico que ao
contrario de outras moléeculas bacterianas

com propriedades antibioticas, nao se difunde em meio
ambiente, mas permanece associada a membrana da

bactéria, matando outras bactérias somente quando entra
em contato com elas.




»
SRS

. . 9 Alcohol-free goldenseal

S

~ Aches M Headache

o People above 6 5 years

9 Immuno-suppressed people

9 Pregnant women

0 Medication to prevent organ transplant
e People diagosed with diabetes

@ People undergoing chemotherapy

o People taking dialysis

0 People who have liver diseases.

o Activated Charcoal

e Garlic

9 Ipecac syrup

solicHealth

Immune Meningo-
response encephalltls

Contaminated
food

‘ Subclinical focal
pyogranulomatous
hepatosplenitis

BIoodstream - Bacteremia

[ Retroinfection \ &

Translocation Placentitis | N -

Febrile
gastroenteritis

Abortion ﬁ/
Stillbirth
Neonatal sepsis
or meningitis

A Listeria € capaz de modificar a
composicao da microbiota intestinal,
de modo gue as outras bactérias
nao conseguem competir com ela.

A Listeria infeta melhor o intestino,
depois 6rgaos profundos como o
figado ou o baco e, finalmente, o
cérebro ou a placenta.

A Listeriolisina S esta portanto
associada a elevada viruléncia das
estirpes que a produzem.

Listeriolysin S: A bacteriocin

from Listeria monocytogenes that
Induces membrane permeabilization in a
contact-dependent manner, PNAS, 5
October 2021



https://www.pnas.org/content/118/40/e2108155118

Hygienic Design HACCP, GMP

Equipment, components roduction, process
Installation Product
Function Personal

Cleanability Cleaning

B . e quny [ ot cuary B




Processos abertos

» O produto e as suas superficies de contato sao expostas ao ambiente que rodeia o equipamento.

Equipamento higiénico classe |

* Equipamentos que podem ser limpos no local e ficar livres de microrganismos relevantes sem desmontagem.

Equipamento higiénico classe Il

e Equipamentos que podem ser limpos apos a desmontagem e podem ficar livres de microrganismos
relevantes apos a remontagem.



Figure 1. Confirmed listeriosis cases per 100 000 population by country, EU/EEA, 2022
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Prevaléncia da Listeria em produtos frescos ao chegarem aos produtores de produtos
congelados e refrigerados
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Green beans

Commodity

> 100 MPN Listeria spp./g 10-100 MPN Listeria spp./g < 10 MPN Listeria spp./g

Journal of Food Protection,Vol.84, No.11,2021,Pages1898-1903 https://doi.org/10.4315/JFP-21-064
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‘ Pareceres Cientificos

Surto de Listeria monocytogenes em varios paises ligado ao peixe fumado a frio

A EFSA publicou a avaliacao conjunta ECDC-EFSA “Multi-country outbreak of Listeria monocytogenes clonal complex 8 infections linked to consumption of
cold-smoked fish products”.

As mensagens principais sao:

« Atruta e o salmao fumados a frio produzidos na Estonia sao a fonte do surto de Listeria monocytogenes, que afetou 22 pessoas em cinco paises desde
2014.

» Os peritos da EFSA e do Centro Europeu de Prevencao e Controlo das Doencas (ECDC) puderam confirmar a fonte da infecao utilizando a

sequenciacao da totalidade do genoma e investigacoes de rastreabilidade. Os paises afetados sao: Dinamarca (9 casos), Estonia (6), Finlandia (2), Franca
(1) e Suécia (4). Cinco pessoas morreram. O Ultimo caso foi relatado na Dinamarca em fevereiro de 2019.

» Nao pode ser excluida a possibilidade de novos casos até que seja identificado o ponto exato de contaminacao no ponto de processamento dos
alimentos.

REPUBLICA PORTUGUESA
ECONOMIA E MAR




S .
Genetic Diversity-

Listeriamonocytogenes
persisted for at least one

month in two
establishments.
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All L. monocytogenes

Isolates had ability
to form biofilm in
stainless steel.

Six Listeria
monocytogenes ’_’

ISolates

28 pools of salmon
sushi samples

Presence of
biofilm and
virulence genes.

j.foodres.2020.109871


https://doi.org/10.1016/j.foodres.2020.109871
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Secondary square root model
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Modelling the Growth Rate of Listeria Monocytogenes in Cooked Ham
Stored at Different Temperatures, 2017,

Journal of Veterinary Research 61(1)

*DOI: 10.1515/jvetres-2017-0006



https://www.researchgate.net/journal/Journal-of-Veterinary-Research-2450-8608
http://dx.doi.org/10.1515/jvetres-2017-0006

Congelacao

pisos e drenos, outro tipos de superficies qgue nao estdo em contacto com o alimento

amostra positiva obtida do produto final congelado

Este resultado destaca o papel que as superficies que ndo estdo em contacto com o alimento
desempenha na disseminacao da contaminacao por L. monocytogenes para o produto final,
particularmente nas areas que circundam o tunel de congelacédo, onde a maior parte da contaminacao

estava concentrada.

Li20, Lox-21

L 18 '-. : PACKAGED
Lm-1o w6, Lm-8 : ' PRODUCT
 FREZER ,

COOLING L SLICER \l PACKAGING
SHOWER
COOLING Ca Lo )2, L= 15, Lm-16 o L2353, L 24
N o ANG
Ru::,-':u WASHING BLANCHING e , OF ROOM

Lin-5

Figure 1. Scheme of sampling positive points for L. monocytogenes.

Foods 2022, 11, 1546. https://doi.org/10.3390/foods11111546
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PROCESSO DE CONGELAC

Reducéao de firmeza

Producao de exsudado
Perda de textura
Perda de qualidade

p Reducao de exsudado
Células de uma planta ’

Manutencéo da qualidade
do produto




BIOFILMES

Ceélulas
bacterianas

plancténicasé

principai
3 5 Células bacterianas

plancténicas secundarias

o0
® Ve
3

Matriz ‘EPS

Formacao de
microcolonias

Expansao e

Aderencia Maturagdo do Biofilme

Dispersao




«Sancoes decorrentes de consequéncias humanas:

Em caso de mortes ou hospitalizacoes por intoxicacao
alimentar, o0s 0rgaos publicos emitirao sancodes
administrativas, além de retirar todos o0s produtos
processados que tenham sido relacionados ao surto do
patogeno, e paralisarao a producao da fabrica(s) afetada(s).

Custos econdmicos:

Um surto de patogénios diminui o valor das acoes, limita o
crescimento do negoécio, diminui as vendas e inclui um
Investimento importante para aliviar a situacao.

*Custo reputacional:

Os danos mais dificeis de recuperar sdo 0S necessarios
para recuperar a reputacao que resulta da exposicao publica
de uma marca ou empresa a contaminacao por patogeéenios.



Nao adotar principios sanitarios de design

 Danos a reputacao da empresa

* Vendas perdidas

 Tempo ocioso na fabrica para limpeza

» Custos extras assocliados a um potencial incidente de seguranca
alimentar quase sempre superarao 0 custo de quaisqguer medidas
preventivas implementadas, como o alinhamento com as diretrizes da
industria e do governo para o projeto higiénico de equipamentos e

Instalacoes



Custo do design higienico

Design Higienico de
Equipamentos e Instalacoes

Custos
Operacionais

Malis altos

Mais baixos

Resultado

reducao da vida e aumento da
manutencao exigida por equipamentos
gue nao sao projetados higienicamente

limpeza eficaz, menos tempo de
Inatividade e, portanto, mais tempo
disponivel para a producao




A MAXIMUM ACCEPTABLE CONCENTRATION

POOR
CLEANING

CLEANING CLEANING
«— NEEDED NEEDED

‘

NIVEL RESIDUAL APOS LIMPEZA EFETIVA

‘ /// l . I - » TEMPO

START OF CLEANING RESTART OF EXTENSAO DO TEMPO DE
PRODUCTION NEEDED PRODUCTION  prODUCAODEVIDO A UMA

LIMPEZA EFETIVA
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Courtesy: Huub Lelieveld, GHI




te e
tempos de inatividade do saneamento

' ' ' ' v ' . ' ' '

Custo Inicial
de Investimento

' . . '

Projeto

Gestao Projeto
Instalacao
Tentativas/inicio
Formacao

Custos
Operacionais

Mao-de-obra

Tempo de Inatividade
de saneamento
Servicos
Manutencao
Upgrades/reformas
Efeitos de Qualidade
Testes de laboratoério
Formacao

https://www.commercialfoodsanitation.com/news/the-cost-of-hygienic-design-considering-total-cost-of-ownership
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Limpeza com espuma

Tangque com
transdutores de
ultrassons

Células
bacterianas
plancténicasA

principaii v
71
v

Formacgao de
microcolonias
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Dispersao



Exemplos melhorados pelo projeto Higio-

Sanitario
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Piso de resina sintética
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© Ellen Angerbauer

Células
bacterianas
plancténicas‘

principaii -
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© Ellen Angerbauer

Formacgao de
microcolonias
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o Expansao e
Aderéncia Maturagdo do Biofilme

Dispersao




Exemplo de desenho de tubagens em T
na limpeza de CIP I/d<1

Expansao e
Maturagao do Biofilme

Aderéncia Dispersao




a) A falta de penetracao deixa uma fenda que pode prender o produto
na superficie interna da junta de soldadura.

(b) Soldadura rugosa e superficie afetada pelo calor
resultante de uma protecéo inadequada dos gases
inertes; tal superficie promove a adeséo da sujidade e e
dificil de limpar.

Células
bacterianas
plancténicasé

principaiz

c) Exemplo de uma soldadura manual TIG (gas inerte
tungstenio) de alta qualidade

Formacao de
microcolénias
‘ -

Expansao e
Maturagao do Biofilme

Aderéncia Dispersao




Obrigado!

Estamos disponiveis para
responder a guestoes

EHEDG PortugueseRegional Section
Instituto Superior de Engenharia
Campus da Penha, 8005-195 Faro
EHEDG Head Office

Karspeldreef 8 1101 CJ Amsterdam, Netherlands

+31610 216 958


mailto:mvieira@ualg.pt
mailto:office@ehedg.org

