TECNOLOGIA

TECNO®ALIMENTAR | novsckc

REVISTA DA INDUSTRIA ALIMENTAR

ISSN 2183 - 3338
S22 8 3 3338 *
PUB

2.° TRIMESTRE DE 2021 7€ TRIMESTRAL PORTUGAL

VANTAGENS DA ROBOTICA
NA INDUSTRIA ALIMENTAR
FLEXOBILIDADE, PRECISAD,

RAPIDEZ £ CONSISTENCIA,
A SOUUCAD DA MEMAN PR &K Ny

- ' o4

EMBALAGEM E DISTRIBUICAO
NA INDUSTRIA ALIMENTAR



Solucdes da Interroll
para a indUstria alimentar

Levamos higiene, fiabilidade e poupanca energética ao seu servico.

Ha 60 anos fornecemos rolos, motores e transportadores para o processamento
e embalamento de produtos alimentares.

E hoje, com o Interroll Lifetime Service, as suas maquinas estardo sempre no topo.

Contacte-nos para saber mais.

interroll.com o @ o o 0 INSPIRED BY EFFICIENCY

INTERROLL



TECNOLOGIA
INOVACAO
QUALIDADE

TECN@ALIMENTAR

REVISTA DA INDUSTRIA ALIMENTAR

DIRETOR
Manuel Rui F. Azevedo Alves - rui.alves@agropress.pt

SUBDIRETORA
Carla Barbosa - carla.barbosa@agropress.pt

DIRETOR EXECUTIVO
Anténio Malheiro - antonio.malheiro@publindustria.pt

REDACAO
Marta Caeiro - redacao@agropress.pt - Tel. +351 910 641 718

MARKETING
Daniela Faria - marketing@agropress.pt - Tel. +351 225 899 620

TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E COMUNICACAO
360 graus - info@360graus.pt

DESIGN GRAFICO
Raquel Boavista - design@delineatura.pt - Tel. +351 225 899 622
Delineatura — Design de Comunicagéo - www.delineatura.pt

IMAGEM DE CAPA
Reiman

ASSINATURAS
Tel. +351 220 104 872 - info@booki.pt - www.booki.com

CONSELHO EDITORIAL

Carla Barbosa (ESTG — IPVC), Carlos José Dias Pereira (ESAC), Elsa Ramalhosa (IPB),
Helena Mira (IPS), Luis Patarata (UTAD),Manuel Vivente Freitas Martins (IPCB),
Margarida Vieira (UAIg), Maria Beatriz Oliveira (FFUP),

Manuel Maneta Ganhao (IPL — Peniche)

COLABORARAM NESTE NUMERO

Ana Barra, Ana Cristina Ramos, Ana. C. Gongalves, Anténio A. Vicente,

Carla Barbosa, Cléaudia Nunes, Duarte Rego, Elsa M. Gongalves, Fernando S4,
Filipa Melo de Vasconcelos, Isabel C.FR. Ferreira, Isabel M.PL.V.O. Ferreira,
Jodo Ferreira, Jilio C. Machado Jr., Lillian Barros, Luis Redondo, M. A. Aradjo,
Manuel A. Coimbra, Manuel Rui Alves, Marcio Carocho, Marcos T. Pereira,
Mariana C. Pedrosa, Marlos Silva, Marta Abreu, Miguel A. Faria, Miguel Oliveira,
Paula Ferreira, Pedro Alvares, Rui M. Rodrigues, Sandrina Heleno,

Sofia Lopes, Vitor Enes, Zélia Alves, Zita E. Martins

PROPRIEDADE

Publindustria, Produgdo de Comunicacao, Lda.
Empresa jornalistica registo n® 213163

NIPC: 501777288

Praca da Corujeira 38, 4300-144 Porto

Tel. +351225899620 - Fax +351225899629
a.malheiro@publindustria.pt - www.publindustria.pt

CONSELHO DE ADMINISTRACAO

Anténio da Silva Malheiro

Ana Raquel Carvalho Malheiro

Maria da Graga Carneiro de Carvalho Malheiro

DETENTORES DE CAPITAL SOCIAL
Anténio da Silva Malheiro (31%)

Ana Raquel Carvalho Malheiro (38%)

Maria da Graga Carneiro de Carvalho Malheiro (31%)

EDITOR
Agropress — Comunicagdo Especializada Lda.

Praca da Corujeira 38, 4300-144 Porto

Tel. +351 225 899 620 - redacao@agropress.pt - www.agropress.pt

ESTATUTO EDITORIAL
www.tecnoalimentar.pt/revista/estatuto-editorial

SEDE DA REDACAO

Agropress — Comunicacdo Especializada Lda.
Praca da Corujeira 38, 4300-144 Porto

Tel. +351 225 899 620

REPRESENTANTE NA BELGICA
Ana Malheiro - ana.malheiro@agrotec.pt
Avenue Louis van Gorp, 9 — B-1150 Bruxelas

IMPRESSAO E ACABAMENTO
Lidergraf — Sustainable Printing
Rua do Galhano 15, 4480-089 Vila do Conde

o/

PEFC

PEFC/13-31-011

PERIODICIDADE / TIRAGEM Trimestral / 6.000 exemplares
REGISTO ERC N° 126557

Cartificado PEFC
INPI Registo n.° 435989
1ssN 2183-3338

DEPOSITO LEGAL 381636/14

Este produto tem origem
‘o florestas com gestéo
florestal sustentavel e
fontes controladas

wwpefeorg Os artigos assinados séo da exclusiva
responsabilidade dos seus autores.

FICHA TECNICA / EDITORIAL

Ja nado ha lugar
para velhos do Restelo

Este nimero da Tecnoalimentar tem a embalagem e a distribui¢do alimen-
tar como tema de fundo, com particular enfoque na embalagem. Nao ¢ a
primeira vez que o tema ¢é abordado nesta revista, mas ¢ sem davida a pri-
meira vez em que ¢ possivel juntar, numa mesma edigio, temas que repor-
tam a investigacdo de elevado nivel conduzida em Portugal, com origem
em diferentes centros de investigagdo, parcerias e consorcios entre centros e
empresas, ndo s6 a nivel nacional como também ao nivel europeu.

O termo “bioplasticos” ¢ recorrente, referindo-se a materiais de origem
biologica e biodegradaveis, em conjugagdo com outros materiais com pro-
priedades especificas, que facilitam ou promovem, de forma activa, a con-
servacdo dos alimentos, ou facilitem a utilizagdo de novas tecnologias para
a sua conservagao, sempre com um objectivo latente de diminuir a neces-
sidade do recurso aos plasticos comuns (tdo praticos e convenientes, tao
nefastos para o ambiente e para a satde), e simultaneamente reduzir o des-
perdicio alimentar. Verifica-se que estes trabalhos referem financiamentos
da investigagao por parte da FC'T e de programas europeus, o que mostra o
interesse e necessidade crescente da investigacdo nesta area.

A “importancia das embalagens na logistica” ¢ um artigo que enfatiza
o papel das embalagens para permitir o manuseamento, transporte e con-
servacao dos alimentos, bem como a sua apresentagao cada vez mais “con-
veniente”, mas alertando para a necessidade de garantir o cumprimento da
legislagdo europeia relativa aos materiais de embalagem. Dito por outras
palavras, relembra a necessidade de os investigadores terem sempre pre-
sente a complexidade das interac¢des entre os alimentos e os materiais de
embalagem, ¢ a necessidade de ter em consideragao, logo desde o seu ini-
cio, a garantia da qualidade e seguranga dos alimentos embalados espe-
lhada nos regulamentos existentes.

A automatizacio de processos, a etiquetagem, o embalamento, a pale-
tizacdo e, de uma forma geral, a robotizac¢do, sdo outros temas aborda-
dos neste numero da TA. No mercado alimentar, altamente competitivo,
os ganhos de produtividade sio extremamente importantes. O preco da
matéria prima alimentar junto do consumidor final ¢ cada vez mais baixo,
quando comparado com o prego das embalagens e dos processos utilizados
desde a colheita/abate, até a distribui¢do do produto final junto do consu-
midor. Felizmente, alguns artigos continuam a dedicar-se 2 importancia das
caracteristicas organolépticas dos alimentos, relembrando que o consumi-
dor tem sempre a dltima palavra.

Ainda ha menos de cem anos atras, as matérias primas eram locais (hoje
sdo globais), o processamento era para consumo imediato (hoje destina-se
conservacio), as embalagens a base de papel e madeira, frageis e biodegra-
daveis, facilitavam o transporte (hoje pretendem-se bioactivas, inteligentes) e
o0 porco, a galinha e a compostagem eram os elos fundamentais da economia
circular (hoje tem de investigar-se a valorizac¢do dos subprodutos, o ganho de
produtividade, a reducio da polui¢io, as alegagdes nutricionais...).

Ainda ha menos de cem anos o mundo era local, hoje ¢ global. A inteli-
géncia era natural, hoje ¢ artificial. E como nao ha espaco para velhos do Res-
telo, ¢ necessario promover mais investigagio, dotar as empresas de recursos
humanos conhecedores, e favorecer mais interacgo investiga¢ao-empresa.

Manuel Rui F. Azevedo Alves
DIRETOR, Professor Coordenador
Grupo de Engenharia Alimentar
Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Por opgao do autor, este texto néo esta escrito ao abrigo do novo acordo ortografico.
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a agua é vida

Evitamos o uso de filmes plasticos
Reduzimos o desperdicio de alimentos
Cuidamos do planeta

frescos mas frescos

Aqualife esta comprometido com a sustentabilidade. Nosso equipamento de nebulizagdo para a conservagao
de produtos frescos prolonga a vida util do produto exposto e também armazenado, de maneira natural e
ecoldgica. Contribuimos para reduzir o desperdicio de alimentos e evitar 0 uso de filme plastico.
Seguranca alimentar, controle de qualidade, retorno e rentabilidade.

Estamos fortemente comprometidos com a sustentabilidade.
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Pimenta de Murta
Um ingrediente funcional

Ana Cristina Ramos'?

Elsa M. Gongalves*?

Marta Abreu'?

!Instituto Nacional de Investigacao
Agraria e Veterinaria (INIAV)
2GeoBioTec, Universidade Nova de Lisboa
*LEAF — Linking Landscape,
Environment, Agriculture & Food,

ISA — Universidade de Lisboa

A murta Myrtus commumns L., arbusto de fo-
lhas aromaticas ¢ persistentes, ¢ uma das
mais importantes espécies aromaticas ¢
medicinais da familia da Murtaceae, usada
desde a antiguidade (Atzei, 2003) pelas suas
propriedades farmacologicas ¢ pela diversi-
ficada aplicac@o culinaria. Endémica da re-
gifio mediterranica e norte de Africa, apre-
senta uma ampla distribuigdo geografica
em Portugal, podendo ser naturalmente en-
contrada em zonas de mato e denominada,
dependendo das regides, por mirta, mirto,
murta-cheirosa, murta-cultivada, murta-
-das-noivas, murta-do-jardim, murta-ver-
dadeira, murteira, murtinheira, murtinhei-
ro, murtinho e murto (Guilherme, 2013).
Da murta, muito usada como planta
ornamental em sebes de jardins, as folhas,
flores e frutos podem ser utilizados para di-
ferentes fins, sendo-lhes atribuidos intime-
ras propriedades terapéuticas (antibioticas,
antissépticas, expetorantes, adstringentes e
hemostaticas) (Serce et al., 2010).

Na culinaria mediterranica sao conhe-
cidos muitos exemplos da sua utilizagdo,
que exploram as suas caracteristicas sen-
soriais peculiares, conferindo sabores,
aromas ¢ cor a diferentes produtos ali-
mentares. Sdo disso exemplos a confe¢ao
de doces a partir dos frutos, a utilizagio
das folhas em substitui¢do de especiarias,
com vista a aromatizar pratos culina-
rios, nomeadamente de carne de caga ou
como tempero em azeitonas de conser-
va. As folhas ¢ frutos inteiros sdo igual-
mente utilizados no fabrico de aguarden-
te e licores, nomeadamente na produgao
das bebidas Mirto Rosso e Mirto Bian-
co, respetivamente, famosos na regido da
Sardenha (Messaoud et al., 2012). As flo-
res podem ainda ser usadas em saladas
ou em guarnigdes.

O fruto, em termos botanicos, ¢ classifica-
do como uma baga, apresentando tonali-
dade azul-escura e caracterizado por um
sabor/aroma ligeiramente citrico ¢ ado-
cicado com elevada adstringéncia, facto
que inviabiliza o seu consumo em fresco.
Na composic¢do nutricional do fruto sa-
lienta-se o teor fenélico, nomeadamente
no que respeita ao perfil de flavonoides e
taninos, que lhe confere uma elevada ca-
pacidade antioxidante destacando o inte-
resse funcional/bioativo da sua utilizacio
(Aleksic & Knezevic, 2014).

Nos contextos da protecdo da biodiver-
sidade e da valorizagio alimentar, a com-
posicdo bioativa de interesse da planta e do
fruto em particular, reforga o interesse na
sua caracterizagdo para consolidacdo de
varias abordagens tecnoldgicas, nomeada-
mente como ingrediente para o desenvolvi-
mento de novos produtos alimentares com
potencial nutracéutico.

Este trabalho teve por objetivo efetuar
uma avalia¢@o preliminar da aptiddo de
frutos de murta, secos e moidos, como in-
grediente alimentar funcional, tendo por
base a respetiva capacidade bioativa, a que
designamos “Pimenta de murta”.

Os frutos de murta foram colhidos a partir
de diferentes arbustos, num estado de ma-
turagio ideal para consumo ( ).
Apos recec¢do no laboratério, os frutos fo-
ram selecionados, eliminando-se as unida-
des danificadas ou irregulares, seguindo-se
a respetiva lavagem em 4gua corrente. Os
frutos foram desidratados, em secador de ar
forcado (velocidade média do ar de 1,5 m/s)
a temperatura de 60 °C, durante 24 horas.
Apos secagem, os frutos inteiros foram tri-
turados até se obter um p6 fino ( ).
As amostras foram, de seguida, acondicio-
nadas em frascos de vidro, hermeticamente
fechados ( ), e conservadas a 24 °C
ao abrigo da luz. Amostras (triplicados) de
frutos em fresco (Id: MF), de frutos apos se-
cagem no dia 0 (Id: T ) e ao longo da arma-
zenagem: 30 dias (Id: T ); 60 dias (Id: 'T,) e
90 dias (Id T,) foram avaliadas face ao se-
guinte protocolo: teor de compostos feno-
licos totais (CIFT; método Folin-Ciocalteu,

TECNOALIMENTAR N.°27



Vantagens da Robética
na Indastria Alimentar

PUBLIREPORTAGEM

A automac@o tem, cada vez mais, um im-
pacto positivo nas empresas, especialmen-
te quando estas procuram expandir o seu
negocio. Um dos principais fatores dife-
renciadores entre fabricantes de sucesso ¢
a sua concorréncia ¢ precisamente a capa-
cidade de colocar os seus produtos no mer-
cado rapidamente, mantendo ao mesmo
tempo os custos baixos. A automatizagio
de altas cadéncias traz muitos beneficios no
processamento e fabrico de produtos, tais
como flexibilidade, precisdo e consisténcia.
Ao considerar a utilizagido de robots para
uma linha de produgéo, a escolha da garra
(também conhecidas por gripper ou EOAT,
end-of-arm tool) ideal ¢ fundamental para ga-
rantir o aumento da produgio e, por isso,
quando os robots industriais utilizam o gri-
pper(EOAT) errado, a obtencZo de bons re-

sultados torna-se menos provavel.
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Para que um robot industrial alcance o
melhor desempenho possivel, a garra
deve ser capaz de concluir com eficacia
o trabalho mais exigente. Nas operac¢des
em alta velocidade, o gripper ¢ a estrela do
espetaculo e, por isso, deve agarrar e po-
sicionar os produtos sem os danificar e de
forma rapida e precisa. Por vezes, ¢ ine-
vitavel que exista um perigo constante
de danificar o produto em processos que
operam com grande velocidade, isto por-
que sem uma garra adequada os produ-
tos podem escorregar, voar ou cair. Uma
garra fiavel permitira que o robot se mova
a velocidades mais elevadas, sem que es-
ses incidentes ocorram.

A utilizaco de grippers desadequados é
a principal razdo pela qual os fabricantes
sdo incapazes de fazer crescer o seu nego-
cio através da automacio e/ou darobética.
A escolha da garra correta garanti-
ra maiores niveis de produtividade, ren-
dimento e um rapido retorno do investi-
mento. Os fabricantes necessitam de uma
ferramenta adaptavel que possa manu-
sear produtos a alta velocidade e de forma
segura, sem os danificar.

Nem todos os grippers sdo criados de igual
forma, pelo que fazer a escolha errada
pode reduzir significativamente a pro-
dutividade, o que nio ¢ de modo algum
ideal num processo de automatizagao.
Para aumentar o rendimento, as opera-
¢des devem ser executadas de forma a
evitar ao maximo qualquer tipo de inati-
vidade nos processos.

Um dos desafios que os fabricantes en-
frentam ¢ o correto processamento ¢ ma-
nipulagido de produtos. Se estivemos a
manusear um sé tipo de produto, nio é
necessaria uma mudanga de ferramenta,
mas se pelo contrario, estiver em causa
uma linha multiproduto ou se os produtos
variarem em forma, tamanho ou peso, os
fabricantes nio tém tempo para construir
uma nova solugao para cada referéncia de
produto, ou para cada variabilidade que
¢ introduzida na linha de produgéo. Para
maximizar a produgao e otimizar o inves-
timento, os fabricantes precisam de uma
solucio que possa lidar com uma grande
variedade de produtos, mantendo o seu
nivel de produgio elevado. Com o know-
-how de uma empresa como a REIMAN
aliado a um produto como o da Soft Ro-
botics, o problema da variabilidade tem
sido resolvido, uma vez que esta tecnolo-
gia permite a recolha e o posicionamen-
to de produtos variados utilizando apenas
uma ferramenta — o mGrip. Com flexibi-
lidade ilimitada, é possivel construir uma
ferramenta que se adapta as necessidades
de produgéo, e ndo o contrario.

TECNOALIMENTAR N.°27



SEW LANCA REDUTORES
INDUSTRIAIS SERIES XE P

INDUSTRIAL
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Ordered, built, packed, to go!

Industrial gear units dispatched in five working days.

A SEW-EURODRIVE Portugal langou recentemente os novos redutores in-
dustriais das séries X ou P, que séo produzidos em apenas cinco dias Uteis.

Em casos de emergéncia, a empresa consegue reduzir ainda mais o pra-
z0 para apenas um dia til de producéo. «Superdmos mais este desafio e es-
tamos orgulhosos de ja ter enviado o primeiro redutor industrial urgente com
prazo de producdo de um dia. Desafie-nos, refere a SEW em comunicado.

No caso de utilizar redutores industriais na sua empresa ou se quiser
saber mais sobre os novos prazos de entrega das séries X e P, pode obter
informagdes através do email infosew@sew-eurodrive.pt

VERALLIA LANCA A VIII ]_EDIQAO DO CONCURSO
DE DESIGN E CRIACAO EM VIDRO

5.000€ Espanha
em prémios e Portugal

A Verallia, um dos lideres na producao de embalagens de vidro para bebi-
das e alimentacao, lanca uma nova edigéo do seu Concurso de Design e
Criagdo em Vidro para Espanha e Portugal. Nesta edigéo, o desafio é pro-
jetar/desenhar uma garrafa de vinho atrativa para exportagéo de vinho e
que possa ser utilizada por diferentes adegas.

A oitava edi¢do do Concurso Verallia procura um desenho com o qual
a Verallia possa produzir uma garrafa standard e que, gragas a rotulagem
personalizada de cada cliente, possa ser utilizada para encher com diferen-
tes tipos de vinho para mercados internacionais.

Nesta edigéo inscreveram-se 250 alunos de algumas das principais
escolas de design em Portugal e Espanha. O juri deste ano serd compos-
to por clientes e centros de design de Espanha e Portugal que, juntamen-
te com a equipa de gestéo da Verallia, escolherao os vencedores numa re-
unido virtual a realizar em junho. O prémio para o melhor design é de 2500
euros. Seréd igualmente atribuido um segundo prémio de 1300 euros e um
terceiro prémio de 900 euros.

Tal como nas edigoes anteriores, o publico teré a opgao de votar no seu
desenho favorito no perfil da Verallia no Facebook: www.facebook.com/Ve-

rallia.espana/. O projeto com mais votos receberé o Prémio Facebook, no va-
lor de 300 euros.
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COMO SERA A EMBALAGEM
PARA ALIMENTOS MAIS
SUSTENTAVEL DO MUNDO?

A

A Tetra Pak, empresa de referéncia mundial em solucdes de processa-
mento e embalagem alimentar, esté a trabalhar para introduzir no mercado
a embalagem para produtos alimentares mais sustentavel do mundo: uma
embalagem de cartao, fabricada exclusivamente a partir de materiais reno-
véveis ou reciclados, obtidos de forma responsavel, que seja totalmente re-
ciclavel e neutra em emissdes de carbono. Tudo isto sem descurar a ne-
cessidade de continuar a garantir que a embalagem é pratica e segura, que
contribui para a reducao do desperdicio alimentar, bem como que qualquer
pessoa possa ter acesso a alimentos de qualidade.

Atualmente, as embalagens para alimentos tém uma funcéo importantissi-
ma na alimentacao do mundo inteiro, ao garantirem a seguranga dos alimen-
tos embalados e a preservagao das respetivas propriedades nutritivas. Mas
isto pode representar um problema para o nosso planeta. A producéo de em-
balagens gera emissdes de gases com efeito de estufa e esta a esgotar os
recursos fésseis. Além disso, as embalagens que ndo séo recicladas acabam
em aterros, ou até mesmo na natureza. A reciclagem faz parte da solugéo, con-
tudo, a populagao néo pode continuar a depender unicamente da reciclagem.

Ramiro Ortiz, diretor-geral da Tetra Pak Iberia afirma que «a crise glo-
bal, social e ambiental exige uma mudanca urgente nos compromissos da
indistria e da sociedade. Na Tetra Pak, estamos a tragar o percurso rumo
a embalagem mais sustentavel adequada para uso alimentar. Mas nao es-
tamos sozinhos neste caminho. Com o apoio dos nossos clientes, colabo-
radores e sécios, podemos marcar a diferenga».

SEW APRESENTA UNIDADE DE
ACIONAMENTO MOVIGEAR® CLASSIC

A unidade de acionamento MOVIGEAR® classic lancada pela SEW-EU-
RODRIVE Portugal oferece inlimeras vantagens.

Combina motor e redutor numa tnica unidade e pode ser combinada de
forma inteligente com um conversor de frequéncia descentralizado, préxi-
mo do motor, ou instalado no quadro elétrico.

A partir deste momento o acionamento MOVIGEAR® classic também
estd disponivel com o novo design para dreas himidas e, portanto, é perfei-
tamente adequado para aplicagdes em dreas com limpeza regular e dreas
sensiveis, como na indUstria alimentar e bebidas. Se pretender mais infor-
magcoes contacte diretamente o email infosew@sew-eurodrive.pt

TECNOALIMENTAR N.°27



INOVACAO EM
EMBALAMENTO

Flexibilidade e alta capacidade,
confianca com que pode contar

GARANTA CONFIABILIDADE GEA

Sistemas de elevacéo livres de manutencdo para POWG’/’,O&C/( Plus
moldagem e selagem. Termoformadora
ESCOLHA A SUA EMBALAGEM * Conectividade com outros
Uma maquina para embalagens a ar, a vacuo, MAP, equipamentos

a vapor, skin, topforming, entre outras. + Adaptada para varios tipos

de produtos

TROQUE DE PRODUTO FACILMENTE * Qualidade de soldadura
O PowerChange da GEA permite mudancas rapidas e * Rapidez
eficientes da configuracao do conjunto de moldes. * Robustez

ASSISTENCIA TECNICA

Apresentamos planos de manutencédo
com um numero de visitas programadas.

CONTACTE-NOS PARA
SABER MAIS INFORMACOES

- >
divertec@divertec.pt

Tel: (+351) 211 926 260 Divertec.
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Pregobooki 16,20 €

Sinopse

O presente trabalho aborda
aimportancia da seguranca
alimentar, desde a origem
ao consumo, com destaque
nas exigéncias sanitarias
contidas no Regulamento
e— | (CE) 852/2004, em vigor
desde 1de janeiro de 2006.

Manual de Seguranga Alimentar

Da Origem ao Consumo

Autoras: Catarina C. Rodrigues, Paula Maria
dos Reis Correia, Raquel de P. F. Guiné
Editora: Agrobook

Ano de Edi¢go: 2015

ISBN: 9789897231384

Nimero de Paginas: 168

|dioma: Portugués
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Seguranca Sinopse

Alimentar Esta obra explica

como implementar um
Sistema de Gest&o da
Seguranga Alimentar
(SGSA) recorrendo a
um dos referenciais mais
conhecidos neste &mbito
—J _aNorma NP EN ISO
22000:2005.
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Sistemas de Gestdo da Seguranga

Alimentar: Guia para a sua implementacio
em unidades de restauragdo

Autores: Ercilio Fernandes,

Maria de Fatima Lopes da Silva, Elsa Ramalhosa
Editora: Silabo

Ano de Edi¢go: 2012

ISBN: 9789726186670

Numero de Paginas: 216

Idioma: Portugués
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Prego booki 30,24 €
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Sinopse

Esta nova edi¢do do

livro Embalagens para a
IndUstria Alimentar destina-
-se a todos quantos se
interessam pelos problemas
ligados & industria de

T ™ e J embalagem nas suas mais

diversas vertentes.
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Embalagens para a Indistria Alimentar
Autores: Alberto Gomes de Castro,
Anténio Sérgio Pouzada

Editora: Ed. Piaget

Ano de Edi¢go: 2009

ISBN: 978972771630

Nimero de Paginas: 610

|dioma: Portugués

Precobooki 15,30 €
Poupa 1,70 €

Sinopse

Nesta 4.3 edigdo impds-se
uma atualizag&o, sob o ponto
de vista técnico, cientffico e
legislativo, nomeadamente
no que se refere a Seguranca
Alimentar e de acordo

com os procedimentos do
HACCP - Hazard Analysis
Critical Control Point.

Higiene, Seguranga, Conservagao
e Congelagio de Alimentos

4.2 Edicdo Atualizada e Aumentada
Autor: Victor Monteiro

Editora: Lidel

Ano de Edi¢go: 2010

ISBN: 9789727576906

Nimero de Paginas: 232

|dioma: Portugués
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ARQUITETURA E DESIGN

Pregobooki 19,08 €
Poupa 2,12 €

Sinopse

As informagdes e

ideias contidas no livro
permitirdo aos executivos
e gerentes da indUstria de
alimentos trazer os novos
conhecimentos adquiridos
para seus locais de
trabalho.

HACCP: Una guia breve para la

industria alimentaria - Segunda edicion
Autoras: Sara E. Mortimore, Carol A. Wallace
Editora: Acribia

Ano de Edic&o: 2019

ISBN: 9788420011905

Nimero de Péginas: 174

|dioma: Espanhol
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Seguranga Alimentar - Higiene e
Conservagao de Alimentos pelo Frio
Autor: Victor M. Santos Monteiro
Editora: Lidel

Ano de Edicgo: 2017

ISBN: 9789728480394

Nimero de Péginas: 440

|dioma: Portugués

Sinopse

Esta obra aborda

as quest&es da
realizag&o técnica e

as questdes formais e
esclarece os respetivos
procedimentos, & luz
da legislagdo mais
recente (Decreto-Lei
n.0 10/2015).
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SEW-EURODRIVE—Driving the world

Posso apresentar-me?

Sou o primeiro membro descentralizado da familia MOVI-C® e tenho varios recursos
com elevado potencial. Confira por si mesmo!

0 design do meu carter é bastante compacto

como eu sou composto por redutor, motor e eletronica, nao preciso de muito
espaco. Além disso, peso até 50% menos do que as solugdes de acionamento
convencionais.

Podera economizar energia e custos comigo

gragas a mais elevada classe de eficiéncia energética IE5, de acordo com
IEC TS 60034-30-2, e a mais elevada classe de eficiéncia de sistema [ES2,
de acordo com |EC 61800-9-2.

Comigo, o comissionamento € simples e rapido - conecte e produza!

A transmiss@o da chapa de carateristicas eletronica, assim como de varios

sinais do motor para a eletrénica, ocorrem através da integragao digital do motor,
sem qualquer esforco adicional de instalagao.

Sou ideal para aplicagoes de posicionamento

desde a operagao com controlo de velocidade, até ao posicionamento com o
opcional encoder absoluto integrado, que conhece a sua posicao mesmo apés
a falha de energia.

Comigo, o diagndstico é simples e fiavel,
— i I \T2-DFC-C
uma vez que posso fornecer informacdes sobre causas e medidas corretivas ‘ / | 0 w000 o

| Prototype 50 60K UN 380. 500V
através da minha consola opcional, a qual também permite o arquivo de o o e e
it TREISSF TENV 3~ENS1600 Coe$099 77

configuragdes para comparago futura. E uma alternativa local ao PC, répida, [ ! ‘ N oz smaons
simples e conveniente.

Pode-me integrar e operar de forma simples

porque trabalho com todas as infraestruturas mais comuns baseadas em
Ethernet, como PROFINET, EtherNet/IP™, Modbus TCP, POWERLINK e
EtherCAT® / SBus™S.

Sou silencioso e trabalho muito bem, mesmo em dreas sensiveis,
ja que nao preciso de ventilador e 0 meu nivel de ruido é baixo. Possuo um
design higiénico e uma versao opcional para aplicagdes em dreas htimidas.

A minha instalagao é facil e rapida
e é possivel em menos de 100 segundos! Também estou disponivel com ligagoes
exclusivas por conectores e a montagem no veio facilita a instalagao mecanica.

Pode-me dimensionar de forma 6tima e reduzir o nimero de variantes

devido & minha elevada capacidade de sobrecarga, elevada gama de velocidades
e binario constante em toda a gama de velocidade.

Sou particularmente indicado para transportadores horizontais,
em diversos setores industriais, designadamente na logistica,
industria alimentar e de bebidas, industria automovel e aeroportos.

Questoes?
Contacte-nos: 231 209 670 / infosew@sew-eurodrive.pt



Legionella

NOVO: Portaria n® 25/2021, de 23 de janeiro.

Contacte-nos e assegure-se do controlo dos parametros @4 sk
exigidos de acordo com a legislacdo em vigor. '

Apresentamos solucBes de linha base e profissional!
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Temos uma Equipa de Técnicos Especializados disponivel para aconselhar, tirar duvidas,
apresentar 0s nossos equipamentos e as melhores solucdes adequadas ao seu negaécio.

Contacte-nos:

0000 [
. - instruments




