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Améliorez la sécurité alimentaire
de vos produits

Chaque composant joue un réle clef dans la performance de vos installations !

Dans le cadre de votre démarche qualité vous améliorez
continuellement la qualité de vos produits. Maftriser les risques
de contamination exige un suivi permanent de vos installations
et une nettoyabilité optimisée de vos équipements qui doivent
étre congus en coséquence.

Les standards hygiéniques et les régles de conception
progressent sans cesse. C'est pourquoi GEA s’engage a vous
proposer des solutions, des équipements et des matériels en
amélioration continue et respectant les standards les plus
stricts du marché : EHEDG, 3A, ASME...

Les composants des évaporateurs, en particulier : vannes,
pompes, réchauffeurs... peuvent étre remplacés par des
composants de nouvelle génération, plus sGrs pour la qualité
et la sécurité alimentaire de votre produit.

GEA Niro a ainsi développé un nouveau systéeme d'embout de
réchauffeur tubulaire qui répond aux plus hautes exigences
sanitaires.

Embouts de réchauffeur, quelle

est leur mission?

Les embouts se trouvent a chaque extremité des réchauffeurs
des intallations GEA. Généralement, il y a un réchauffeur par
faisceau. Ces embouts assurent la circulation du produit dans
les tubes et sont en contact direct avec votre produit.
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Innovation GEA Niro

Sécurité bactériologique accrue.

Vos avantages
* Amélioration des standards hygiéniques de votre installation

e Sécurité du produit et diminution des risques de contamination
* Encrasement réduit
* Gain de productivité : nettoyages plus courts

* Remplacement facile : grace a sa compatibilité avec le systéme existant

Systéme classique Innovation GEA

* Systeme classique de joint entre
brides.

* Amélioration de la finition sur
I'usinage inox.

« Ecrasement du joint dépendant du
couple de serrage, ce qul implique
une possible déformation et
infiltration du produit entre le joint
et la plaque.

* Une conception anti-écrasement
du joint avec une diminution
de sa surface en contact avec
le produit, garantissant une
meilleure étanchéité et un risque
réduit de développement bactérien.

.

= Risque de développement bactériologique « 'embout a été concu suivant les

derniéres recommandations de
|'EHEDG.

GEA vous propose des solutions clefs en main, nous pouvons prendre en charge le démontage et I'installation des nouveaux
embouts. Des audits peuvent aussi étre réalisés par la suite afin d'améliorer la conception hygiénique de votre installation.
Nous pouvons également participer a la réalisation des HACCP (Hazard Analyisis of Critical Control Points).

Contactez-nous au +33 (0)130 146 110
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