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s Qué podemos ofrecerles?

TENEMOS LA SOLUCION!!



Las plagas en los alimentos almacenados son

uno de los peligros mds preocupantes por sus efectos:
* Reducdon nutricional de las moterios primas

* Pérdida de calidad de los materias primas

* Diseminacion de patdgenos: hongos, micotoxinas, bacterios Y virus.

* Perdidos economicas

¢ Qué factores favorecen el desarrollo de las plagas?
* Contenido en humedad, la humedad relativa y la temperatura
* Factores extemnos: Temperatura del aire, Radiacion solar, Cambios estacionales

* Deficendios estructuroles

¢Que podemos hacer para evitarlo?

* Llevar un control adecuado de lo humedad y la temperatura

» Realizor INSPECCIONES VISUALES FRECUENTES y una REVISION de toda
lo ESTRUCTURA DEL SILO tonto interna como externomente

* Incluir en el Plan de L+D, una LIMPIEZA Y DESINFECCION habituol del silo.

SEGURIDAD DEL EFICACIA EN
PERSONAL Y DE LAS LA PRESTACION DEL
INSTALACIONES SERVICIO

RESPETO A LA
NORMATIVA VIGENTE

REALIZAMOS LA LIMPIEZA DE LOS SILOS RESPETANDO ESTRICTAMENTE LAS
NORMAS DE SEGURIDAD ATEX:

Nuestro personal estd formado pora trabojar en estas atmdsferas (ATEX 1377- RD 681/2003).
Nuestra moguinaria y equipos de trabajo, induyendo EPI'S, responden a las prescripdones reglomentarios. (ATEX 100 - RD.A00/1996).

Nuestro trabajo se desarrolla desde el exterior, con maquinaria de funcionomiento neumdtico, evitando osf cualquier tipo de fiesgo.

NORMA DEL CODEX PARA LA HARINA DE TRIGO (codex stan 152/1985)

* La harina de trigo, asf como todos los ingredientes que se agreguen, deberdn ser inocuos Y apropiados para el consumo humano

* La harina de trigo deberd estar exenta de sabores y olores extrafios Y de insectos vivos.

* Lo harina de trigo deberd estar exenta de sucedad (impurezas de origen animal, indluidos insectos muertos), en cantidodes que puedan representar un
peligro para la salud humana.

El Reglamento CE 852/2004 en sl que se exponen las medidas de higiene especificas que deberdn adoptar los operadores de los empresos olimentorios, dice en su

copitulo S respecto a los requisitos de los equipos Y instaladiones que estén en contacto con los alimentos: Se deberdn limpiar perfectomente Y, en caso necesario, desinfectar.
La limpieza y desinfeccion se realizardn con la frecuendia necssaria pora evitar cualquier riesgo de contominacion”.
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