Aspectos da lubrificacao na industria da carne e produtos derivados

A lubrificag@o de equipamento, como amassadeiras, formadoras, fornos,
refrigeradores, enroladoras, cortadoras, maquinas de embalar, etc., constitui
uma via para a contaminagao.

As partes metdlicas que suportam muita carga, como os carris

e correias suspensos que transportam pedacos de carne,

sao susceptiveis a desgaste excessivo. Os lubrificantes removidos por linhas
com muita carga podem originar um desgaste excessivo, resultando em
contaminacéo por residuos de metal.

Todas as partes metalicas sdo susceptiveis a corrosao dos fluidos,

como o suco das carnes e os fluidos de limpeza. Os lubrificantes

sao removidos através de regimes de limpeza rigorosos, com lavagens regulares.
As partes limpas séo expostas a potencial corrosao, maior desgaste

e vida dtil mais curta.

As correias de transmissao dos refrigeradores e congeladores que funcionam
a temperaturas tao baixas como -50°C sao susceptiveis a resisténcia a
traccéo, a ruido e a vibragao. Os lubrificantes ineficientes, que causam
resisténcia a tracgdo, aumentam o consumo energético. A condensacgao nos
refrigeradores origina corrosao nas partes metalicas.

As temperaturas de funcionamento extremas, até 400°C, nos fornos

de panificagao originam a excessiva acumulagéo de sélidos. A acumulagéo
de solidos provoca a subida ou inclinagcdo das correias, ruidos e pode levar
a contaminacéo do produto alimentar.

Exigéncias rigorosas das auditorias internas e externas. Controlo rigoroso
de todas as vias de contaminagao possiveis. Aplicacao de boas praticas
de fabrico.

Procedimentos gerais HACCP para manter um ambiente seguro.

Em conjunto, o FOODLUBE® e o ROCOLcare® satisfazem as exigéncias da industria da carne e produtos derivados.
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Distributor Information

BS EN ISO 9001 : 2000
Certificado N%,FM 12448  * —

ROCOL Lubricants

Uma divisao da ITW Ltd

?
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Fax: +44 (0) 113 232 2740.

BS EN ISO 14001 : 1996
Certificado N° EMS 67596

customer-serviee.lubricants@rocol.com www.rocol.com

For further informationon these or any other ROCOL product please contact:
ROCOL Lubricants. ROCOL House, Swillington, Leeds LS26 8BS.
Servigo de Apoio ao Cliente: +44 (0) 113 232 2700 Help Desk Técnico: +44 (0) 113 232 2750

ROCOL®,FOODLUBE® e ROCOLcare® sao marcas comerciais da ITW Inc.
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A ROCOL tem mais de 100 anos de experiéncia
na criacao de lubrificantes com engenho.

O FOODLUBE® da ROCOL esta a provar
ser o lubrificante de eleicao na industria
da carne e produtos derivados.

Gama FOODLUBE®

Homologacao NSF H1 como sendo seguros para o contacto acidental

com produtos alimentares

Cumprem as normas DIN V-10517, FDA Group 21 CFR 178.3570

Formulados apenas com ingredientes aprovados pela FDA

(Food and Drug Administration, EUA)

Isentos de ingredientes geneticamente modificados, soja, noz ou derivados de noz,
matérias de origem animal e hidrocarbonetos minerais

FOODLLEE
FODOLLBE - -

Lubrificantes de desempenho superior que seria de esperar da ROCOL
Fabricados em estrita observancia das normas BS EN ISO
Lubrificacdo isenta de contaminagéo, garantindo eficiéncia na totalidade das instalacdes

ROCOLcare®

¢ Determina todas as suas necessidades em termos de lubrificantes
de seguranca alimentar

¢ Racionaliza a gama de lubrificantes -

¢ Garante uma lubrificacdo isenta de contaminagéao e segura } —_ o
para os alimentos o Gl gt

* Aumenta a eficiéncia da lubrificagao =

* Proporciona registos para os requisitos de auditoria

* Proporciona apoio técnico continuo




Carris e correias
suspensos

Sujeitos as mais elevadas cargas de
pedacos de carne, 0s carris e
correias sUSPeNsos Sao essenciais
para garantir um funcionamento
eficaz das instalacdes. A constante
exposicao a carne também exige
seguranca alimentar. Fluido
FOODLUBE?® para correias
suspensas:

Os carris suspensos tém muitos dos
problemas das correias, mas
utilizam um lubrificante para garantir
um funcionamento sem problemas.
Utilizando o FOODLUBE® Extreme
para lubrificar:

Cortadoras

Com vérias pegas moveis e
correias de transmissao para
distribuir a carne e remover as
fatias, este equipamento esta em
constante movimento, pelo que
necessita de sistemas de
transmisséo eficazes. As lavagens
frequentes para remover a
acumulagao de carne também
podem remover lubrificante
essencial e originar um desgaste
prematuro das correias. A
lubrificagao com FOODLUBE®
Chain Spray garante o seguinte:

Trituradoras
e picadoras

Utilizadas para produzir carne
picada e massas de carne, a
exposi¢ao do lubrificante a carne
constitui um risco permanente.
Além disso, as vérias pecas
lubrificadas, como os rolamentos,
as laminas, etc., sao lavadas
regularmente, comprometendo 0s
lubrificantes. Utilizando o
FOODLUBE?®, estes aspectos s&o
ultrapassados:

Formadoras

Dispondo também de varias pecas
maveis e com constante
exposicao a carne, as formadoras
beneficiam do FOODLUBE® de
muitas formas. Os sistemas
pneumaticos e hidraulicos sao
lubrificados com FOODLUBE®
Hi-Power. Este 6leo de qualidade
alimentar para sistemas
hidraulicos, sistemas de ventilagao
e compressores € exclusivamente
adequado para as trés areas de
aplicacdo, ao mesmo tempo que
proporciona uma lubrificagcéo
notavel.

FOODLUBE® Hi-Power:

Maquinas
de embalar

O equipamento de embalagem &
altamente complexo e envolve
muitos lubrificantes nas varias
aplicagdes. Utilizando

0 FOODLUBE para garantir

a maxima seguranca alimentar
nesta operacéo critica, todas as
aplicacoes tipicas seguintes sao
seguras para os alimentos:

FOODLUBE® Hi-Torque
Gear Fluids

FOODLUBE® Hi-Power
Hydraulic Fluids

FOODLUBE?® Universal
Bearing Grease

FOODLUBE® Chain Spray

FOODLUBE® Multi-Paste

ROCOL Belt Dressing Spray

FOODLUBE® Hi-Power

Fornos

As correias mais criticas precisam
de lubrificacéo regular.

A temperaturas elevadas,

a lubrificagéo didria provoca

a acumulacéo de sdlidos,
originando o desgaste prematuro
e a substituicdo dispendiosa.

Muitas instalagdes que
anteriormente utilizavam outros
lubrificantes, tanto nas correias
dos fornos como nas correias das
chapas eléctricas, mudaram agora
para a lubrificagdo com ROCOL
ChainGuard 280. Os resultados
S&0 0s seguintes:

Refrigeradores
e congeladores

Os refrigeradores e 0s
congeladores proporcionam uma
fungdo vital na preservacao de
alimentos crus e de produtos
acabados. As temperaturas baixas
e a exposicao dos alimentos ao
lubrificante significam que os
lubrificantes de alto desempenho e
seguranga alimentar s&o essenciais.

A lubrificacéo eficiente e segura das
correias e caixas de velocidades é
possivel com o FOODLUBE®
Hi-Power 32.

Utilizando o FOODLUBE®
Hi-Power 32, véem-se 0s seguintes
beneficios:
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