Principii de proiectare a
echipamentelor igienice
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Pentru producatori, cea mai buna masura
de precautie este o abordare igienica

Cum se selecteaza nivelul corect de protectie a echipamentelor

pentru aplicatia dvs. de procesare

Datorita vigilentei crescute de reglementare pe plan intern

si international, precum si dezvoltarii mecanismelor de
identificare, monitorizare si urmdrire a patogenilor si
contaminantilor, industria producatoare internationald are
mai mult control ca niciodata asupra sigurantei produselor.
Totusi, vigilenta rdmane o necesitate. In contextul lantului

de aprovizionare complex din prezent, o singura bresa de
securitate alimentard poate afecta milioane de consumatori
din toatd lumea.” Conform estimarilor conservatoare, au fost
inregistrate cel putin 600 milioane de cazuri de boli transmise
prin alimente si 420.000 de decese in fiecare an din 2010, iar
rechemdrile produselor de pe piata s-au inmultit constant.?%4

Deoarece patogenii transmisi prin alimente isi continua
asaltul impotriva sanatatjii consumatorilor si creeaza
dificultati serioase unitatilor de productie de alimente,
producatorii de alimente si bauturi trebuie sa fie prudenti
cand implementeaza solutji sanitare avansate pentru a-si
proteja unitdtile de procesare si a le impiedica sa devina un
teren propice dezvoltarii bacteriilor. Printre echipamentele
importante din orice unitate de procesare sunt dulapurile
electrice, folosite pentru protejarea echipamentelor care
se afla in ele si pentru a oferi siguranta celor din apropiere.

Respectarea standardelor de igiena

Dulapurile cu design traditional pot sa se defecteze
cand sunt expuse la rigorile procedurilor de spalare
sanitara de ruting, utilizate in unitatile de procesare
curente. In incercarea de a evita aceste defectjuni
potentiale, personalul de intretinere trebuie sa ia masuri
manuale suplimentare, precum acoperirea dulapurilor
sau etansarea usilor si garniturilor, pentru a impiedica
umezeala sa pastrunda in interior sau sa se adune pe
dulap, deteriorand echipamentele si dezvoltand bacterii.

In loc s& se bazeze pe aceste trucuri manuale care
complica procesele eficiente si intarzie productia,
producdtorii de alimente si bauturi pot profita de solutiile
cu dulapuri igienice avansate. Aceste dulapuri proiectate
special sunt construite sa reziste la temperaturi inalte, la
pulverizarile cu inalta presiune din cadrul procedurilor de
spdlare sanitarg, in special pentru aplicatjile dure si de
curatare pe teren.

Principiile de proiectare a echipamentelor igienice includ:

« suprafetele — majoritatea standardelor necesitad un
finisaj al suprafetelor cu o asperitate medie (Ra) de
0,8 um sau mai putin;

* materiale - trebuie sa fie compatibile cu aplicatia.
Sunt incluse alimentele produse, precum si substantele
chimice de curatare si procesele.

+ constructia — echipamentele alimentare trebuie sa fie
construite cu suprafete cu scurgere automata si sd fara
tdieturi la baza si crapaturi in care se poate acumula sol;

* instalarea — echipamentele permit accesul complet
pentru curatare. Daca sunt montate direct pe perete,
acestea trebuie etansate sau montate la distanta de
perete pentru a minimiza colectarea solului.

« intretinerea — echipamentele trebuie sa fie proiectate
astfel incat sa faca fata rigorilor presiunilor si
temperaturilor inalte din timpul operatiei de curatare.
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In plus, solutiile de dulapuri igienice respecta standardele
globale armonizate, care indica cat de bine vor preveni
patrunderea lichidelor, rezistenta la coroziunea si la
intervalele de temperaturi si presiuni. Standardele includ:

 IP69 — aceste clase indica nivelul de protectie al unui
dulap impotriva patrunderii lichidelor (IPX9) si prafului
(IP6X). In timpul procedurilor de testare, dulapurile sunt
supuse unor temperaturi ridicate (80 °C) si spray-urilor
cu inalta presiune (aprox. 8000 - 10000 kPa) asociate
cu procedurile de curatare si spalare sanitara de ruting,
dar mai riguroase decét acestea. IP69 (IEC) pentru
echipamente electrice reprezintd cel mai inalt nivel
de protectie.

Cerintele de testare a apei IPX9

Dulapurile mari (2 250 mm)

+ Cofretele sunt montate pe perete sau in functie de
destinatia de utilizare

Cofretul este expus pulverizarii din toate directjile
posibile, acoperind toata suprafata expusa

Jetul de pulverizare este perpendicular
pe suprafata

Distanta dintre duza si dulap este de 175 + 25 mm

« Temperatura si forta jetului este de
80°C+5si09-12N

Durata testului este de 1 min/m? de suprafatg,
cu o durata minima de 3 min.

* Tip 4X — certificarea Tip 4X indica nivelul de protectie

pentru personal impotriva accesului la piese
periculoase, precum si un nivel superior de protectie
pentru echipamentele din interiorul unui dulap impotriva
patrunderii apei sau a obiectelor strdine solide, precum
praful, care pot deteriora echipamentele esentiale din
interiorul dulapului si cauza dezvoltarea bacteriilor.

In plus, Tipul 4X indicd un nivel superior de rezistent

la coroziune.

Dulapurile mici (< 250 mm)
+ Dulapul este montat pe dispozitivul de testare

(adica o masa rotativa)

Masa rotativa are o viteza de 5 r/min. = 1 r/min.
Pozitiile de pulverizare sunt la 0°, 30°, 60° si 90°
Distanta dintre duza si dulap este de 125 + 25 mm

Temperatura si forta jetului este de
80°C+5si09-12N

Durata testului este de 30 sec. per pozitie

Criteriile de trecere

Comitetul tehnic va specifica ce cantitate de apa poate sa patrunda in dulap.

Daca apa a patruns in interior, aceasta:

+ nu va fi suficient de multa pentru a perturba functionarea corecta a echipamentelor sau

compromite siguranta;

* nu se va acumula pe piesele de izolare de pe care se poate scurge pe distantele de conturare;
* nu poate ajunge la piese sub tensiune sau la bobine care nu sunt proiectate sa functioneze

cand sunt umede; si

* nu se va acumula langa capatul cablului sau nu va patrunde in cablu, daca exista.
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Alegerea nivelului corect de protectie

Dulapurile pot fi proiectate special pentru conditiile dure
asociate cu aplicatiile din industria alimentara si de
bauturi. In general, un dulap electric adecvat pentru
medii de spalare trebuie:

1.

sa respecte standardele industriale pentru prevenirea
patrunderii lichidelor si rezistenta la coroziune;

sa ofere o garnitura de usa care poate fi intretinuta

si inlocuita usor, daca este necesar;

sa suficient de robust pentru a rezista la temperaturile
si presiunile inalte, asociate cu operatiile de curatare;

mentina functionarea in mod fiabil dupa cicluri de
curatare repetate.

Pe langa aceste cerinte de baza, este importanta
potrivirea nivelului corect de protectie cu strictetea
necesara pentru aplicatia de procesare.

Nivel de baza — Pentru aplicatii fara contact cu
alimentele, care sunt expuse la operatji de spalare
minore si contact foarte redus cu substantele chimice,
sunt adecvate dulapurile cu partea de sus inclinats,
care sunt conforme cu standardele IP66 si Tip 4X.

Nivel mediu — Pentru aplicatii de procesare a
alimentelor in care dulapurile intra in contact redus cu
apa pulverizata si substantele chimice, sunt adecvate
dulapurile cu parti superioare inclinate, care sunt
conforme cu standardele IP66 si Tip 4X.

Nivel inalt - In aplicatiile solicitante pentru care este
necesar designul igienic datoritd curatarii pe teren,
contactului cu multe substante chimice de curatare
si/sau variatiilor mari de temperaturd, sunt adecvate
dulapurile cu parti superioare inclinate, care sunt
conforme cu standardele IP69 (IEC) si Tip 4X. In plus,
solutiile care includ o garnitura din silicon inlocuibilg,
care respecta clasa alimentard a FDA, ofera si mai
multa protectie impotriva patrunderii apei, atacului
chimic si dezvoltarii bacteriilor.

Echipamente pentru protectie superioara

Aplicand nivelul corect de protectie pentru solutiile de
dulapuri electrice pentru aplicatia de spélare, producatorii
de alimente si bauturi vor minimiza riscurile de dezvoltare
a bacteriilor si a altor contaminantj, vor imbunatati
rezistenta la coroziune a echipamentelor, vor prelungi
durata de viatd a comenzilor si sistemelor de actionare,
vor mari viteza si simplifica intretinerea de rutina pentru
procedurile de spalare sanitara.

Avand in vedere ca pot fi in pericol vietile oamenilor si
milioane de dolari, producatorii de alimente si bauturi
care respecta la cele mai bune practici internationale si
utilizeaza designurile de echipamente igienice, vor fi cei
mai bine pregatiti pentru a avea succes.
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Despre autori

Joe Ricke este un lider al proiectelor de proiectare la
nVent. Este specializat in produse in locatii periculoase,
rezistente la coroziune si pentru industria alimentara si de
bauturi si are peste 35 de ani de experientd in protectia
electrica si electronica.

Despre nVent

Glen Kampa, PE, este un inginer senior de reglementare
si manager de laborator la nVent, cu peste 30 de ani de
experientd in dulapuri si panouri de control industriale.
In plus, Glen face parte din comisii tehnice pentru
dezvoltarea standardelor pentru dulapurile NEMA 250,
UL508A, UL50/50E, CANENA THC 70/31.

nVent este un furnizor global de top de solutii de protectie
si conexiune electrica. Consideram ca solutiile noastre
electrice inventive permit crearea unor sisteme mai
sigure si fac lumea mai sigura. Proiectam, producem,
vindem, instalam si reparam produse si solutii de nalta
performantd, care conecteaza si protejeaza unele

dintre cele mai sensibile echipamente, cladiri si procese
esentiale din lume. Oferim o0 gama cuprinzatoare de
dulapuri, conexiuni electrice si solutii de fixare si control
termic, cu marci lider in domeniu, recunoscute la nivel
global pentru calitate, fiabilitate si inovatie. Sediul nostru
principal este in Londra si biroul administrativ este in
Statele Unite, in Minneapolis. Portofoliul nostru robust de
marci de top de produse electrice are o traditie de peste
100 de ani si include nVent CADDY, ERICO, HOFFMAN,
RAYCHEM, SCHROFF si TRACER. Aflati mai multe pe
www.nVent.com.
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4 dreptul de a modifica specificatiile fara

nVent CADDY, ERICO, HOFFMAN, RAYCHEM, SCHROFF
si TRACER sunt marci inregistrate sau licentiate de
nVent Services GmbH sau afiliatji sai.

Pentru a afla mai multe despre portfoliul nVent HOFFMAN
complet de solutii de spélare sanitard, contactati
reprezentantul nVent sau vizitati nvent.com/HOFFMAN.

Portofoliul nostru puternic de marci:

CADDY ERICO HOFFMAN

RAYCHEM SCHROFF TRACER

U societdtile afiliate
tiintare prealabila
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