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Introducao

A Diversey® oferece solucées personalizadas, focadas em atender das
suas necessidades e com o suporte de especialistas da area. Dentro

dessa gama desolucdes estd nosso portfélio de Servigos baseados no Q@
conhecimento Diversey.

e Independentemente do tamanho de sua instalacao, fornecemos uma EFICIENCIA SEGURANCA

gama de solucdes de higiene consistentes que podem ser adaptadas as OPERACIONAL DOS ALIMENTOS
suas especificidades, a fim de agilizar os seus processos de producdo.

e As solugdes de higiene Diversey te ajudam a proteger sua reputacdo e
sua marca com solucoes projetadas para reduzir riscos de seguranca de
alimentos e aumentar a eficiéncia operacional.
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Servicos baseados no conhecimento Diversey /

Com demandas crescentes, as indistrias de alimentos e bebidas precisam
manter seus indicadores de desempenho (KPIs) equilibrados para continuar TR
competitivos, atendendo as exigéncias ambientais e sendo gestores de marcas ~
responsaveis.

Porém, com tantas informacdes disponiveis, como vocé pode capturar e utilizar
esses dados sobre desempenho para melhorar a eficiéncia, a seguranga dos
alimentos e gerar lucratividade?

O desafio para os processadores de alimentos e bebidas é entregar produtos
seguros e de qualidade, ao mesmo tempo em que reduz os custos operacionais,
objetivando manter a competitividade.

Apresentando um conjunto de servicos para ajuda-lo a
alcancgar seus objetivos: o portfélio de Servigos baseados

no conhecimento Diversey.
P . . 3
Uma abordagem holistica para medir, monitorar e melhorar constantemente a .
DO PRODUTO SUSTENTABILIDADE eficiéncia operacional e a seguranca de alimentos em suas operacdes.

QUALIDADE CUSTO DE CUSTO DA
DO PRODUTO PRODUGAO LEGISLACAO 0 portfélio de Servicos

baseados no conhecimento

Diversey aborda os principais
desafios da industria sob cinco ‘
pilares centrais: Produtividade,
Aqua, Energia, Lucratividade
e Seguranca dos Alimentos.
I | I |
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EFICIENCIA SEGURANCA
OPERACIONAL DOS ALIMENTOS

PRODUTIVIDADE
ENERGIA
LUCRATIVIDADE
SEGURANCA DE
ALIMENTOS

seouracs s I, oo
DOS ALIMENTOS OPERACIONAL



Servicos baseados no conhecimento Diversey

Diversey?”
CONNECTED

Anadlise de dados,
benchmarking e
modelagem preditiva

Processo

Todas as solugdes trés passos:
Verificac@o, Andlise e Solucdo.
Nossos especialistas em aplicacdes conduzem

uma VERIFICACAO sistemdtica, para que vocé
confie que o servico entregue tenha valor real

as suas operacdes. Em sequida, os servicos de
monitoramento coletam dados para que vocé
desfrute das vantagens de uma ANALISE completa,
e posteriormente com o auxilio da equipe da
Diversey, vocé conseguird RESOLVER desafios
fundamentais que Ihe ajudardo a ter melhorias
impactantes.

Coleta de dados VERIFICACAO Uma avaliacdo holistica e profunda de
utilizando suas atividades de aplicacdo e processo:

monitoramento
inteligente '

- 1.SCAN 2. PROBE
Uma etapa rapida de AvaliagGo detalhada
ANALISES sondagem para da oportunidade
analisar encontrada e entrega
Coleta de dados e

\ ; de uma média
AT \_/ oportunidades

gerenciamento de otimizar e validar baseada em uma

hospedadas em & TEiEme SeheE comparagdo entre um

uma plataforma investimento (ROI) pardmetro do ?etor [

segura dados da indistria
SOLUCAO

Solugdes ou projetos de melhorias a
serem implementados em sua planta
como consequéncia das andlises, com
a finalidade de melhorar de melhorar a
Eficiéncia Operacional e a Seguranga
de Alimentos:

e Solucdes de Engenharia

« Solugdes de Higienizagao

e Solugoes Terceirizadas

« Servicoes adicionais do catdlogo Diversey

Knowledge-Based Services



Servicos baseados no conhecimento Diversey

Solucoes

Diversey® AquaCheck v’ '\/

Otimizagdo do uso de dgua. -

PAG. 6-7
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Diversey® Alergénicos v’
Ferramenta de diagnéstico
para controle de alergénicos
PAG 8-9

Diversey® CIPCheck v’
Otimizagdo dos equipamentos
e processos CIP (Cleaning in
Place). PAG 10-11

Diversey® CIPTEC Y
Monitoramento e andlise
continua do CIP.

PAG 12-13

Diversey® Dryformance v’
Engenharia e otimizagdo de
lubrificacdo seca para esteiras
transportadoras. PAG 14-15

Diversey® Hygiene Academy v’
Plataforma E-learning e modulos
de treinamento.

PAG 16-17

Diversey® Passivacéo v’
Servico de passivagdo para
superficies de INOX.

PAG 18-19

Diversey® SecureCheck v’
Ferramenta de diagnéstico
para seguranca de alimentos.
PAG 20-21

Diversey® Videoscopia v’
Ferramenta de diagnéstico
para inspecdo de areas de
dificil acesso. PAG 22-23




@ ‘ AquaCheck” v’

Desafio

A agua tem um papel fundamental no processamento de alimentos e bebidas. Por ser
um dos recursos naturais mais importantes, a dgua, e o monitoramento de seu uso,
tornou-se parte integrante das responsabilidades organizacionais.

Ndo importa se o objetivo é alcancgar as metas de sustentabilidade ou gerenciar custos, o
uso prudente da dgua é uma necessidade de negdcio.

O gerenciamento holistico do consumo de Ggua possibilita reduzir o volume utilizado e o
seu desperdicio em até 25% ou mais, em alguns casos melhorando custos totais e metas
de sustentabilidade.

Recomendavel

Solucado

Ao utilizar o Diversey® AquaCheck, vocé pode otimizar o consumo de agua e controlar
os custos, criar um ambiente seguro para os colaboradores e identificar desperdicios de
dgua que, quando sanados, resultardo em economias de recursos.

Valores

Com o Diversey AquaCheck vocé pode:
o e Aprimorar o uso de agua.
e Mensurar e rastrear todas as causas de desperdicios.

EFICIENCIA e Reduzir o tratamento de agua e de efluentes, aprimorando ainda o seu
OPERACIONAL P .
cro desempenho econdémico e ambiental.

e Determinar melhorias complementares que podem aprimorar ainda mais
a eficiéncia operacional.

e Priorizar areas de melhorias para agdes corretivas acertivas.

o Comparar o seu negécio com o desempenho do setor utilizando as
ferramentas analiticas do AquaCheck.

mensurar a capacidade

de reducao de

0%

do volume consumido

de agua.




AquaCheck” v’

Processo

Com a abordagem AquaCheck para o controle de dgua, vocé diminui o consumo,
aprimora a eficiéncia operacional e reduz os custos operacionais.

O servico é personalizado de acordo com sua planta, por meio de uma auditoria no local
para garantir que a solucdo seja apropriada para vocé, entregando um retorno sobre
investimento.

A identificacdo e quantificacdo sistematicas do AquaCheck se inicia com uma andlise
para indicar as possibilidades de economia, uma revis@o do histérico do uso de dgua,
bem como a organizagdo de uma linha base para guiar as decisées estratégicas.

Apés finalizado o acordo, uma pesquisa do balanco hidrico detalhado é conduzido,
destacando o uso e o gasto de dgua em toda a planta.

ESTUDO DE CASO

Local
Fabrica de processamento e abate protei-
co de médio porte, nos Estados Unidos.

@ Desafio
A escassez de dgua foi relatada como

uma grande preocupacdo do negoécio.

~ Solugdo
EFICIENCIA Dez projetos foram identificados e conclui-
OPERACIONAL dos, os quais geraram uma economia de

642 milhdes de litros™ de agua e 365 mil
délares anuais anudais.

Ao final, vocé receberd um relatério de andlise:
e Indicando as entradas e saidas de dgua.
e Calculando as perdas por vazamentos.

e Detalhando reparos e melhorias recomendadas,inclusive as economias em volume e
custos.

e Comparando o seu desempenho com os padrdes do setor.

Nossa equipe auxiliard na implementagdo das recomendacées para que vocé possa
economizar de modo répido e facil. Ao final, agendaremos um retorno para monitorar o
uso de dgua, comparando-o a nova linha base.

O seu uso de dgua e o custo da estrutura terdo um impacto positivo como resultado
do processo estruturado e claro do AquaCheck, que identifica e prioriza agdes para
melhorias.

5 0 0 |

AGUA LUCRO

IDENTIFICAR

10 642 27%

365

mil dolares de de redugdio de

economia anual

milhoes de litros

projetos economizados** agua & efluentes

**conversdo de
3,78L/ galdo

*Baseado nos resultados alcancados pela Diversey. Cada instalagdo é diferente. O impacto do seu ambiente sera calculado como parte de uma andlise inicial do AquaCheck.



Alergénicos v’

Desafio

No ano de 2014, segundo o FDA (US Food and Drug Administration), cerca de 33% dos
casos de recall na indistria de alimentos nos EUA foram causados por falhas na gestéo
dos alérgenos. Na Austrdlia e Nova Zelandia este percentual subiu para 36%, sequndo

a Food Standards Agency. Esses dados confirmam que o controle de alergénicos dentro
das indistrias de alimentos é parte essencial da seguranga de alimentos. No Brasil,

uma legislac@io em vigor desde 2016, discrimina os alimentos alergénicos e suas formas
de controle, a fim de evitar a contaminagdo de outros produtos. A norma também
estabelece regras para declaragdo de alérgenos nas rotulagens. Contudo, alguns fatores
podem causar desvios nesta identificacdo, como falhas de Boas Praticas de Fabricagdo
e desvios no processo de Higienizacao, propiciando a contaminagdo por proteinas
alergénicas. Essa contaminagdo pode ocorrer desde o recebimento da matéria prima, seu
armazenamento, producdo, envase e embalagem até o transporte do produto final.

100%

dos processadores de
alimentos no Brasil
devem possuir um
plano de controle

de alergénicos

Solucao

0 Programa de Controle de Alergénicos ofertado pela Diversey minimiza os riscos de
contaminacdo por proteinas alergénicas no processo produtivo, por meio de uma
identificacdo das areas de maior risco e priorizag@o de agbes para o controle/prevencdo.
O programa abrange um checklist com perguntas especificas que mapeiam todo o
processo fabril, além de andlises rapidas qualitativas especificas para cada alergénico.




Alergénicos v’ '~

Processo

Identifique desvios através do mapeamento das
areas fabris e obtenha informagdes precisas para o controle e

Valores

Com o Programa de Controle de Alergénicos da Diversey, vocé pode:

e Redirecionar recursos para outras areas do processo produtivo prevencdo de contaminagoes. O Controle de Alergénicos consiste em: —
o e Identificar pontos com maior risco de contaminacdo por proteinas e Avalia¢do das instalagdes, processos e procedimentos
alergénicas

e com a utilizacdo de uma ferramenta desenvolvida para mapear areas de riscos
EFICIENCIA o Melhorar e otimizar o processo de higienizacdo, através de . - L

OPERACIONAL mudancas de procedimentos e quimicos utilizados * Verificacdo do processo de higienizacdo

. e Avaliagdo de documentacdes pertinentes

e Atender as normas legais

. ) ) R e Realizar coletas para identificar os possiveis contaminantes (Proteinas Alergénicas)
e Identificar melhorias estruturais que possam minimizar

contaminacdes alergénicas e/ou microbioldgicas O Programa de Controle de Alergénicos garante o atendimento da legislacdo vigente,

. ) N N . reduzindo o risco de contaminagdo no produto final.
SEGURANCA o Identificar @reas com maior risco de contaminagdo por proteinas

DOS ALIMENTOS alergénicas Ap6s aplicacdo da ferramenta Diversey, vocé receberd recomendacdes para melhoria

e resolucdo dos desvios encontrados, otimizacdo dos procedimentos de higienizagdo,
melhorando assim os ganhos produtivos, reduzindo desperdicio de produtos quimicos e
0s riscos de contaminacdo.

e Garantir um mais produto seguro no final da cadeia de producéo



CIPCheck” Y’

Desafio

Embora os sistemas Cleaning in Place (CIP) tenham sido desenvolvidos para automati-
zar o processo de limpeza e sanitizar com eficiéncia os equipamentos, quase 75% dos
sistemas CIP funcionam de forma ndo qualificada, utilizando as configuracdes origi-
nais*. Isso significa que o sistema provavelmente ndo foi ajustado para desempenhar
as fungoes da melhor forma possivel, incluindo modificagdes necessarias para acomo-
dar quaisquer alteragdes do processo de producdo que ocorreram desde a instalagdo.
Portanto, pode ndo estar desfrutando dos beneficios operacionais do investimento no
sistema.

Solucao

Ao utilizar o CIPCheck, vocé terd a vantagem de receber uma andlise detalhada do uso
de recursos, produtos quimicos e tempo para identificar possiveis areas de melhorias.
Com essa informacdo, nossa equipe desenvolverda e implementard um plano de acdo
para fornecer ganhos de produtividade e economias de modo imediato, mantendo e,
em muitos casos, aprimorando os padrdes de higiene.

5%

daslimpezas CIP
funcionam sem otimizac@o, & % ' &
utilizando as configuracoes % .
originais

Valores

Com o CIPCheck, vocé pode:

>

EFICIENCIA
OPERACIONAL

SEGURANCA
DOS ALIMENTOS

o Determinar se melhorias adicionais, tais como equilibrio da capacidade
do sistema ou adi¢do de um tanque de recuperacdo para reuso de agua,
podem melhorar a eficiéncia

e Otimizar o desenho higiénico do sistema CIP, a eficiéncia energética e a
automatizag@o do processo

e Priorizar Greas de melhorias para implementacdo de agdes corretivas
e Aprimorar a utilizag@o de vapor

e Comparar o desempenho do sistema com o setor utilizando as
ferramentas analiticas do CIPCheck

o Certificar que a sua solucdo quimica esteja adequada das sujidades
presentes no processo, para entregar resultados de limpeza efetivos e
repetiveis




CIPCheck” Y’

Processo

Melhore os resultados de limpeza, mantendo os padrdes microbiolégicos e assegure a Ap6s o CIPCheck, vocé receberd recomendacées baseadas

seguranca de alimentos. Com o CIPCheck: em trés pilares:

e Nossa equipe de servicos ird conduzir uma avalia¢do detalhada do sistema para e Projeto higiénico eficiente

analisar o melhor projeto CIP, auditando os procedimentos atuais, a fim de mapear e Eficiéncia de limpeza

o consumo de agua, energia, produtos quimicos e tempo e Uso de agua, energia, produtos quimicos e tempo otimizados

¢ Quando necessdrio, avaliagdes adicionais sobre os resultados de limpeza, padroes A eficiéncia operacional e o custo total da producdo serdo impactados positivamente
microbiolégicos, de sujidades e alergénicos podem ser solicitados como resultado do processo estruturado e claro do CIPCheck, que identifica e prioriza

acdes de melhorias.
e Vocé receberd uma andlise comparando o desempenho CIP com os padrées do

setor, além de um relatério detalhado identificando areas de melhorias.

ESTUDO DE CASO

Local
Indstria laticinista de grande porte, na
Holanda
Desafio
O processo CIP possuia baixa ENERGIA AGUA PRODUTO
@ performance
Solugdo
EFICIENCIA O CIPCheck identificou areas de melhoria 1 3,393 90,000 1 ,26

substancial. O monitoramento e projeto 08 s metros cibicos milhges de kg

OPERACIONAL subsequentes para otimizar o processo entregou economizados Sconomizados
melhoras na eficiéncia e uso de recursos, bem
como economia nos gastos.

*Dados de comparacdo dos sistemas CIP baseados na experiéncia da Diversey. Cada instalacdo é diferente. O impacto em sua planta serd calculado como parte de uma andlise inicial do CIPCheck.



CIPTEC

Desafio Solucdo

Os sistemas CIP desempenham um papel essencial na garantia de uma higienizagéo O sistema Diversey® CIPTEC conta com um exclusivo sistema de monitoramento para
adequada dos equipamentos de processamento. Porém, como saber se o tempo gerenciar seu sistema CIP em tempo real. O sistema CIPTEC mede o nivel de sujidade e
dedicado a limpeza esta sendo suficiente ou excessivo? As métricas tradicionais de o nivel de quimicos de limpeza durante todo o processo para determinar com exatiddo, a
limpeza CIP medem a vazdo, a condutividade e a temperatura, podendo indicar se o eficacia das etapas CIP e a remocdo de sujidades. Com a utilizac@o destes dados, junto
ciclo de limpeza atendeu aos par@metros predefinidos, mas ndo conseguem demonstrar com as informacdes de condutividade, vazdo e temperatura, nossos métodos de andlise
o nivel de limpeza em fungdo do tempo. O tempo de cada CIP é baseado em médias de dados estatisticos calculam o processo ideal para adequar o tempo de limpeza, ao
empiricas, que geralmente produzem ciclos de limpeza longos demais. Ou em alguns passo que mantém a margem de seguranca no nivel de 6 sigma.

casos, limpezas insuficientes, que afetam a seguranca do produto final ou a eficiéncia
operacional. Na realidade, a maioria dos sistemas de limpeza CIP esta fazendo V I
uma higienizag@o excessiva de até 50%". Embora haja muitos parémetros de dados alores
disponiveis, eles normalmente estdo espalhados por varios sistemas e s@o dificeis de

Com Diversey CIPTEC vocé pode:
interpretar, especialmente porque falta monitoramento da limpeza em tempo real. Versey vocep

e Otimizar o ciclo de limpeza, reduzindo o consumo desnecessario de
Q dgua, energia e quimicos

EFICIENCIA e Aperfeicoar a utilizacdo de quimicos ao medir mais precisamente a
OPERACIONAL sujidade e o volume de quimicos

e Transformar o valioso tempo de processamento em producdo, ao dimi-
nuir o tempo total de limpeza

e Reduzir a quantidade de dguas residuais, emissées de CO2 e a demanda

SEGURANCA de oxigénio

DOS ALIMENTOS ) S ) .
e Garantir o nivel ideal de limpeza CIP, sem exceder ou ficar a baixo do

tempo necessario

e Aprimorar o monitoramento do controle de qualidade CIP em tempo
real
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Seguranca estatistica através de um monitoramento remoto
continuo

Com o CIPTEC, o sistema é analisado por inteiro e continuamente. Um algoritmo
estatistico é utilizado para refinar o ciclo de limpeza até o nivel ideal.

. . . . . Margem de
O sistema CIPTEC reine dados de todo o processo, incluindo: espectrofotdmetros, Tempo de se;:lgm':gu Limpeza excessiva em um
condutividade, vazdo e temperatura. Estes dados possibilitam a andlise de fenémenos limpeza eficaz (Qualidade objeto ja limpo
diferentes e a descoberta de anomalias que podem provocar variagdes nos resultados. N Seis ig"“’) R
A Ve

100
O CIPTEC segue um processo de cinco etapas:

1. Scan — identifica as oportunidades para aprimoramento, nas bases da limpeza CIP;
2. Pre-study — realiza uma avalia¢@o para garantir os resultados da etapa de andlise;
3. Probe - instalagdio do equipamento de monitoramento de dados;

4. Analysis — utiliza os dados para configurar a solucdo ideal para o sistema CIP de
acordo com os produtos processados;

5. Solve — medicGo e monitoramento continuo do sistema CIP.

Esta parte da limpeza

o]
o

desperdica tempo, dgua e

energia. E ndo melhora os

ind
o

niveis de limpeza.

N
o

o

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 I 12 fim

Quantidades de limpezas analisadas
(o))
(@]

Duracéo da fase caustica (em minutos)

ESTUDO DE CASO

Local

Planta lactea que produz 200 milhdes de litros por ano @ o o@a
)
Desafio

Otimizacdo do processo CIP para obter

) - TEMPO AGUA PERFORMANCE ENERGIA CUSTOS
uma capacidade adicional

EFICIENCIA Solucdo _ 6.600 33M m3 38ML 1900 560 M
OPERACIONAL 6.600 horas de CIP convertidas em tempo horas reduzidas economia de de economia de MWh de energia de euros de
de produgﬁo do tempo de CIP éagua e efluentes quimicos ecomizados economia total

*Dados obtidos nas mais de 200 unidades atendidas globalmente, que mostram que a maioria dos tempos de limpezas pode ser cortados pela metade.



DryFormance ™

Desafio

O transporte eficaz de caixas, latas, garrafas e barris em alta velocidade entre os
equipamentos da linha de envase é um dos requisitos mais importantes na operacdo
de uma linha eficiente. Para facilitar o movimento, a esteira transportadora precisa ser
lubrificada. Tradicionalmente, tem-se utilizado solu¢des de “lubrificacéo amida”,

que utilizam agua e sabdo. No entanto, este método utiliza muita dgua, impactando
negativamente em seus indices de dgua. Além de deixar o piso molhado e escorregadio
na darea de producdo e criar um ambiente ideal para o desenvolvimento de microorga-
nismos.

Solucado

Diversey® DryFormance combina a lubrificacéo seca de esteiras transportadoras com a
exceléncia na engenharia de linhas de envase. Essa unido atende as mais diversas me-
tas de redugdo do consumo de dgua, promove a saide e seguranca dos colaboradores,
assim como uma melhoria na eficiéncia operacional.

Valores

Com o Diversey DryFormance, vocé pode:

oM

EFICIENCIA
OPERACIONAL

SEGURANCA
DOS ALIMENTOS

Reduzir as quedas e a perda de embalagens. A combinagdo do sistema
de distribuicdo e aplicacdo Dry Lube com o lubrificante especialmente

formulado possibilita o controle preciso do fluxo de garrafas durante o

processo de envase;

Melhorar os cuidados com ativos. A vida Gtil das esteiras transportado-
ras de plastico que funcionam com o sistema DryFormance aumenta
muito, uma extensdo de pelo menos 100%. Além disso, como as esteiras
transportadoras funcionam em condi¢des secas, os componentes mecd-
nicos se degradardo mais lentamente, reduzindo a frequéncia de troca e
o tempo para parada de emergéncia;

Melhorar as condi¢oes de salde, seguranca e higiene. No setor de
alimentos e bebidas, 90% dos escorregdes decorrem de pisos molhados
ou contaminados. O uso de DryFormance elimina a utilizagdo de agua
para a lubrificacdo de esteiras transportadoras e cria um ambiente de
trabalho mais seguro e higiénico.

Reduz a necessidade de limpeza das esteiras e impede o desenvolvimen-
to de micro-organismos, especialmente em linhas de embalagens PET.



DryFormance ™

Processo

Com o DryFormance, seu sistema de lubrificagdo de esteiras transportadoras ndo sera
um problema.

A proposta do DryFormance cobre todo o gerenciamento do sistema de lubrificagéo de
esteiras, incluindo: suporte técnico, lubrificantes, pecas de reposicdo e manutencdo do
sistema de aplicagdo- tudo isso em prestagdio de servico mensal.

Nossos especialistas auditardo o sistema atual de lubrificacdo. Incluindo uma ava-
liacdo de todas as esteiras, medicdo do coeficiente de atrito e as temperaturas dos
motores para entender a metodologia da linha e suas caracteristicas e, assim, definir as
areas que lhe proporcionard beneficios reais.

Ap6s a auditoria, uma proposta completa do DryFormance sera gerada, delineando o
sistema, as vantagens operacionais que possivelmente serdo alcangadas e o retorno
sobre o investimento.

No contrato do projeto, os engenheiros instalaréio e comissionardo o novo sistema de
lubrificacdo de esteiras de acordo com um cronograma que minimizard o impacto no
calendério de producdo.

ESTUDO DE CASO

Local
Cervejaria com envase em latas, no Reino
Unido

Desafio
A necessidade de melhorar a seguranca

na érea de producdo, onde o piso estava
coberto com a umidade do lubrificante.

EFICIENCIA Solugdo
OPERACIONAL Mais de 95% de reducéio no consumo de

agua em todo sistema de lubrificac@o.

LUBRIFICANTE SECO CONTROLE TOTAL DE
ECOLOGICO E INOVADOR DISTRIBUICAO

‘ a
m

SUPORTE _ APLICACAO DE
— TECNICO + ULTIMA GERAGAO

N Q wo

SEGURANCA AGUA PERFORMANCE

2%

de aprimoramento

0 3M 100%

escorregoes por

. 2l Reducéo de mais de prolongamento da vida
lubrificagGo

3 milhGes de litros atil dos componentes

na estabilidade
das embalagens

*Resultado real alcancado de até 100%. Todos os processos referentes a bebidas sdo diferentes e o impacto em sua unidade sera calculado na avaliagdo inicial do DryFormance.




@ ‘ Hygiene Academy

Desafio

A higienizacdo é essencial na indistria de alimentos e bebidas. Ter uma mdo de obra
bem treinada que reconheca as questdes de higiene é um passo importante para evitar
riscos @ seguranca de alimentos e a reputagdo de sua marca. No entanto, a lacuna de
conhecimentos é um dos principais desafios enfrentados mundialmente pela inddstria.
De acordo com uma pesquisa recente promovida pelo jornal inglés, The Economist, 50%
das empresas de alimentos apontaram os desafios trabalhistas e, mais especificamente,
mdode- obra qualificada, como sua preocupacdo nimero um.

Ter um sistema que garanta que todos os colaboradores serdo treinados para realizar o
melhor possivel em suas atividades pode ser, ainda, um desafio adicional. Com turnovers
freqlientes, administrar treinamentos pessoalmente pode ser complexo de gerenciar e ter
um custo elevado.

Solugao

Com esses desafios em mente, a Diversey criou a plataforma de treinamentos online
Hygiene Academy. Uma solu¢do em nuvem que lhe permite gerenciar e aplicar seus

0%

é o aumento de
nhecifhento retido

préprios treinamentos, integrando o melhor do nosso conhecimento em suas operagoes.
Uma pesquisa mostrou que cursos e-learning tem o poder de aumentar a taxa de
conhecimento retido por seus colaborades em até 60%, devido ao design dos treinamentos

online e a capacidade do aluno aprender ao seu ritmo.

Valores

Com o Diversey Hygiene Academy vocé pode:

o

EFICIENCIA
OPERACIONAL °

SEGURANCA
DOS ALIMENTOS

Acessar tecnologia inovadoras em uma plataforma em nuvem que
melhora a experiéncia do usudrio e minimiza o tempo de configuragéo

Eliminar a necessidade de hardware ou software caros.

Criar, imprimir e assinar digitalmente certificados dos cursos e incorporar
politicas de expiracdo, de acordo com as necessidades de sua empresa.

Entregar, consistentemente, o mesmo treinamento para todos os
colaboradores, idependente do idioma ou localizacdo

Aumentar o gerenciamento por meio dos monitoramentos oferecidos pela
ferramenta. Monitorando a participag@o dos funciondrios e fornecendo
documentagdo aos supervisores

Acessar relatérios para monitorar a participacdo, o desempenho e o
progresso de cada usudrio

Economizar tempo e reduzir despesas associadas & treinamentos
presenciais.



™

Hygiene Academy

Plataforma de e-learning Diversey

Os cursos e-learning do Diversey Academy estdo hospedados no Sistema Diversey Online
Learning Management. A plataforma simplifica a administracdo de treinamentos, reduz
os custos de suas operacoes e permite entregar um treinamento consistente em toda a
organizacgao.

Médulos de treinamentos Diversey

Cursos essenciais

Os principios basicos de higienizac@o possibilitam a completa compreensédo do papel e a
importéincia da limpeza.

Cursos de aplicacdo

Treinamento desenvolvidos para processos e equipamentos especificos encontrados na
indGstria de alimentos e bebidas.

Cursos sobre processos
Cursos avangados dedicados as melhores praticas de fabricagdo.
Cursos especificos para o controle microbiolégico

Cursos focados nos principais micrébios que atingem a producdo de alimentos e bebidas.
Uma abordagem Gnica, desde o campo até a mesa, para controlar e reduzir os riscos a
seguranca de alimentos durante toda a cadeia produtiva.

Consulte o catalogo Diversey Hygiene Academy para ver a gama completa de
cursosdisponiveis.
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Desafio

Estruturas de inox sdo largamente utilizadas na indastria de alimentos e bebidas. Isso

se da pela sua propriedade de atender aos quesitos sanitdrios e legais, e também,

pela preocupagdo com a seguranca de alimentos. No entanto, alguns fatores podem
desencadear problemas neste material, como por exemplo, a corrosdo, fazendo com que
se perca a condic@o higiénica.

A corrosdo é um processo que promove perda de material da superficie deixando
porosidades e liberando residuais metdlicos que podem contaminar o alimento e ser um
fator de reacdes quimicas diversas. Para evitar tal problema existe um tratamento para
as superficies de inox que pode reduzir a chance de corros@o ou até mesmo evita-lo, a
Passivacado.

00%

tu acoes ou intervengéesf
em ser passivadas de = |
norma ASTM A380*| | |

Solucado

O servico de Passivacdo ofertado pela Diversey pode proteger a superficie do inox ao
criar uma camada no nivel molecular que dificulta a ligacdo do ion Cloro no lugar do
Cromo, aumentando a estabilidade da camada superficial e evitando assim a perda

de material. Reconhecida como uma pratica ASTM indispensavel para a indastria de
alimentos em geral, a Passivag@o pode melhorar os padrdes de higiene, prolongar a
vida (til de equipamentos e tubulagdes, reduzir gastos com manutencdo ou trocas. Esta
solucdo é executada por meio de um processo CIP ou Imersdo com produtos Diversey e

acompanhamento da nossa equipe.
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Valores

Com a Passivacado, vocé pode:

oW

EFICIENCIA
OPERACIONAL

SEGURANCA
DOS ALIMENTOS

Simplificar o gerenciamento dos processos de higienizacdo e seguranca
de alimentos seguindo um plano personalizado.

Evitar ocorréncia de processo corrosivo reduzindo a agdo de cloretos.

Se beneficiar com maior produtividade de linha por reduzir risco de perda
de condigbes sanitdarias e paradas para manutencdo.

Direcionar seus recursos para producdo.
Promover ganhos de eficiéncia em processo de limpeza e desinfecg@o.

Determinar a qualidade da superficie em inox para producéo de
alimentos seguros.

Promover condi¢des sanitdrias ideais com uma protegdo a equipamentos
e tubulagdes inox.

* Associacdo Brasileira de Alergia e Imunopatologia—ASBAIL
Relatdrio do Centro de Controle e Prevencdo de Doencas —CDC (2008)
Relatdrio Academia Europeia de Alergia e Imunologia Clinica EAACI(2013) RDC n°26, de 2015

Processo

Identifique pontos criticos, mantenha os padrées
microbiolégicos e assegure a seguranca de alimentos. Com a
Videoscopia:

e Vocé ird dispor de especialistas capacitados que ird inspecionar e recomendar acoes
de melhoria.

e Utilizard de equipamento profissional de inspec¢do com resisténcia a agua.
e Receberd um diagnéstico completo com imagens e videos.

e Terd a identificagdo das areas avaliadas com tags personalizadas.

e Identificard o tipo de ndo conformidade e sugestdes de acées corretivas.

e Identificard as areas com alto risco para o produto final.

e Receberd um relatério conclusivo e classificativo.
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Desafio

A seguranca de alimentos é essencial na indistria de alimentos e bebidas. O menor dos
erros pode ter consequéncias desastrosas, causando um impacto na reputagdo da marca
e na lucratividade.

Por isso, a seguranca de alimentos é importante demais para ser deixada de lado. Vocé
precisa saber exatamente onde os problemas podem acontecer antes de se tornarem
uma realidade. Pois quando um problema relacionado & seguranga de alimentos é
identificado, pode ser tarde demais.

Com o dado de que em 2015, 40% dos recalls de produtos alimenticios ocorreram em
funcdo de contaminagdo microbioldgica®, estd claro que é essencial focar na higiene para
proteger o seu produto e promover a seguranca na cadeia de producdo.

Solucao

O Diversey SecureCheck é uma ferramenta de diagnéstico singular que te ajuda a
garantir a seguranca de seus produtos alimenticios e a reduzir o risco de contaminagdo.

6

Os especialistas qualificados do programa SecureCheck visitam a sua planta e fornecem
uma avaliacdo da operacdo, identificando os possiveis riscos e entregandosolugdes
customizadas, claras e praticas para minimizar qualquer impacto.

Valores

Com o Diversey SecureCheck, vocé pode:

G : ;
e Priorizar @reas de melhorias para agdes corretivas acertivas.

EFICIENCIA
OPERACIONAL

e Promover a eficiéncia no uso de recursos, produtos quimicos e mdo de
obra.

Comparar a capacidade do seu negdcio com o desempenho do setor
utilizando as ferramentas analiticas do SecureCheck.

¢ Identificar as areas do processo que podem nutrir e propagar
microrganismos.

e Reduzir o risco de contaminacdo ao implementar as recomendacoes
indicadas.

SEGURANGA N ) o
DOS ALIMENTOs ® Simplificar o gerenciamento dos processos de higienizacdo e seguranca

de alimentos sequindo um plano personalizado.
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Processo

Melhore os resultados da limpeza, mantenha os padrdes microbiol6gicos e assegure a
seguranca de alimentos. Com o SecureCheck:

e Os riscos @ seguranca do seu produto sdo classificados como convencional ou critico,
possibilitando que os resultados sejam avaliados e hierarquizados como prioridade

» Monitorar os padroes e tendéncias do setor de alimentos que possam causar algum
impacto na sua marca

e Comparar o seu desempenho com os padrdes do mercado, obtendo beneficios
advindos de solucdes corretivas para aprimorar a seguranca de alimentos

o Simplificar o gerenciamento da seguranca e higiene, fazendo com que vocé alcance e
mantenha excelentes padrdes de seguranca de alimentos em todas as areas do processo
de producdo

*http://www.fsis.usda.gov/wps/portal/fsis/topics/recalls-and-public-health-alerts.

Solucoes Personalizadas

Com a Diversey SecureCheck, vocé também tera

acesso ao conhecimento global da Diversey sobre solucdes de
higiene. Como um dos principais provedores de uma grande variedade de

mercados, podemos fornecer uma compreensdo sobre ps os desafios de higiene que
afetam a inddstria mundial atualmente. O Diversey SecureCheck permitird que vocé
avalie, monitore e gerencie seus negécios localmente e globalmente. Com acesso direto
ao nosso conhecimento especializado, experiéncia, expertise em conjunto com uma
ferramenta de diagnéstico Gnica que identifica suas forcas e minimiza suas fraquezas,
vocé pode construir uma estratégia de higiene bem sucedida.

Passo 1: Detectar possiveis riscos

Os especialistas do programa SecureCheck séo treinados para inspecionar e identificar
areas sensiveis a riscos, em todo o processo de produgdo. Dados relevantes para o sua
planta sdo coletados utilizando um pacote autenticado de software.

Passo 2: Apresentar os dados

Ap6s a inspecdo ser concluida, os dados sdo apresentados em um formato de facil
compreensdo que destaca as areas de risco potencial e identifica os processos que
podem ser melhorados.

0 SecureCheck é diferente de outras auditorias: ndo pontua sua planta com base em um
conjunto de regras. O intuito é utilizar os resultados da inspeg@o para desenvolver um
plano de melhorias personalizado, a fim de reduzir o risco microbiolégico e conseguir os
melhores padrdes de producdo do mercado.

O SecureCheck monitora o progresso durante um tempo especificado e mensura o
impacto e a efetividade das acdes corretivas.

. \ -t
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Desafio Solucdo

Dentro de uma planta processadora de alimentos e bebidas, grande parte das A Videoscopia Diversey é uma ferramenta de diagnéstico que utiliza o método de
instalagdes é composta por tubulacdes. Seja para transporte de recursos e efluentes inspecdo visual remota, possibilitando a avaliacdo de dareas de dificil acesso e que ndo
ou para transferéncia do produto, as tubula¢des geram uma grande dificuldade de podem ser analisadas diretamente pelo campo de visdo humana.

acesso visual para os processadores. A acessibilidade dificultosa para inspe¢des em seu
interior impede o diagnéstico de fatores que influenciam diretamente na seguranca V I
de alimentos, tais como: biofilmes, soldas ndo sanitdrias, oxidacdes, pontos mortos, aiores

vedagbes danificadas, incrustacdes etc. .
Com a Videoscopia, vocé pode:

Dados praticos dizem que 35% das tubulacdes utilizadas na inddstria de alimentos e
bebidas apresentam algum tipo de ndo conformidade interna®, isso impacta diretamente

¢ Manter a integridade dos anéis de vedagdo e vedacées das valvulas
na seguranca de alimentos dos produtos produzidos.. Q

e Evitar a formagdo de biofilmes
EFICIENCIA  ° Identificar a presenca de corpos estranhos e pontos mortos
OPERACIONAL o Verificar as condicdes internas das tubulacoes e equipamentos

e Localizar areas de descontinuidades e obter o perfil sanitario das soldas

e Identificar ou evitar incrustacdes nas tubulacées

Avaliar o processo de higienizag@o

5%

das tubulagées das industrias
de alimentos e bebidas

apresentam algum tipo de nao
conformidade interna*
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Videoscopiay”

Processo

Identifique pontos criticos, mantenha os padrdes microbiol6gicos e assegure a

seguranca de alimentos. Com a Videoscopia:

e Vocé ird dispor de especialistas capacitados que ird inspecionar e recomendar acoes
de melhoria

o Utilizard de equipamento profissional de inspec¢do com resisténcia a agua
e Receberd um diagnéstico completo com imagens e videos

e Terd a identificagdo das areas avaliadas com tags personalizadas

o Identificard o tipo de ndo conformidade e sugestdes de acdes corretivas

¢ Identificara as areas com alto risco para o produto final

e Receberd um relatério conclusivo e classificativo

Ap6s a inspecdo ser concluida, os dados serdo apresentados em um formato de facil
compreensdo que destaca as possiveis dreas de risco e identifica os pontos criticos a
serem melhorados.

* Dados baseados na experiéncia da Diversey. Cada instalagdo é diferente. O impacto em sua planta serd calculado como parte de uma andlise inicial do Videoscopia
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A missdo da Diversey é proteger e cuidar das
pessoas sendo pioneiros em tecnologias de higiene,
prevencdo a infecgdo e solucdes de limpeza.
Desenvolvemos e entregamos produtos

inovadores, servicos e tecnologia que salvam vidas
e protegem nosso ambiente. Ao longo de 95

anos, a marca Diversey se tornou sindnimo de
qualidade de produtos, servicos e inovacdo.
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