4Antimicrobial fruit and
Vegetable treatment
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Risco de Seguranca dos Alimentos no consumo
de Frutas e Verduras

4 Agua, frutas e verduras contaminados est&o entre as
principais fontes de contaminacao (MS, 2014)

associados a mais casos de
doencas de origem alimentar
VS outras verduras (CDC, 2013)

Salmonella  Listeria  E. coli O157:H7

EC@LAB 2 CDC — Center for Disease Control USA

MS — Ministério da Saude Brasil



Conceitos Errados sobre Seguranca Alimentar

4 Crencas e falta de entendimento sobre a importancia da
sanitizagao para eliminar contaminagao microbiologica.

Limao sanpitiza igual ao  Alimentos\cozidos ndo  Frutas descasgadas ndo
Mikro Ch precisam sanitizados precisam sgKsanitizadas
(contamindcaoXica na casca)
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Clientes Reconhecem Beneficios do AFVT

4 Aumenta Produtividade na cozinha 90 seg x 15 min
4 Economia de agua — nao precisa enxaguar

4 Melhora a aparéncia dos alimentos

4 Garantia de dosagem certa

Agora terao tempo de fazer todas
as outras coisas que dizem nao

ECQLAB fazer poy falta de tempo”



AFVT Antimicrobial Fruit & Vegetable Treatment

4 Desinfetante de frutas, legumes e
verduras a base de acido latico

4 Elimina a cera natural dos alimentos
e por isso melhora a cor e aparéncia

4 Embalagem de 9,46L
* Diluicdo: 5,7mL/L

4 Uso rapido e conveniente

- Funciona em 90 seg

Reduz 99.9% de E. coli,  N&o precisa enxaguar

Listeria e Salmonella*
*na agua de lavagem de frutas e verduras

- Facil de controlar com diluidor
- Nao deixa odor nem sabor residual
- Solucao € reaproveitavel
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Como Funciona AFVT

Tensoativo + Acidulante
Funcao: Detergéncia Funcao: Sanitizante
Remove cera e sujidades - Abaixa pH da solucao
Reduz tensao superficial * Reduz microrganismos
Componente: D. Benzenosulfonato - Componente: Acido Latico
N -/
~

A combinacao garante um pH baixo (1,8-2,8) que inibe
a multiplicacao, e garante a destruicao das bacteérias
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AFVT é Superior ao Cloro em Todos os Atributos

AFVT Agua / Limao Cloro

Nao necessita enxague

<

Apenas 90 segundos para limpar e sanitizar
legumes, frutas e verduras

Reduz 99.9% dos patdégenos na agua de lavagem*

Reduz patégenos da superficie dos alimentos vs
agua

Nao deixa gosto ou odor residual

Reduz microrganismos deteriorantes

Indicacao visual de coloracao comprova a dosagem

AN S N SLN)L SN S

Melhora a aparéncia dos alimentos

EC@LAB *Patdgenos: E. coli O1 57:Z7, Listeria monocytogenes e Salmonella enterica para frutas, legumes e verduras in natura



Processo de Sanitizacao Atual

4 Molho e Enxague consomem mais agua e tempo
4 Em média sao realizados 3 processos/dia

Enxague
Cuba/Torneira Aberta

Molho
Cuba/Bacia

Tempo: 3 min
Solucio: 36 litros =
12L/min

Tempo: 15 min
"1. F) Solucao: 60 litros

#.
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AFVT Gera Economia de Agua

Ex: uso de 3 cubas de 60L / dia

Vol. de agua do

180 L 60 L
molho
Vol. do enxague
(12L/min) ~ 108L Uk
Total AGUA 288 L 60 L )
AGUA
198 L L & g
- 228L )
Economia
de Agua/Dia

79%
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AFVT Gera Economia de Tempo

3 Molhos 45 Minutos 4,5 Minutos Seguranga Velocidade Eficiéncia Custo
3 Enxagues 9 Minutos 0 Minutos I I I 1
Ll 54 Minutos 4,5 Minutos

Total
- 50 min Economia o!e
Tempo / Dia
10X mais
rapido

ECOLAB 10



AFVT é a Nova Geracao de Sanitizantes de FLV

@ Economial/dia
79%

AGUA

1,5 Ganho de
Produtividade
Age 1 OX Melhora

. cor e aparéncia
mais rapido
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Instalacao
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Folheto do Produto — codigo 46711284

“SEPARD DOS ALIMENTOS

1

Vegetable Treatment

Ardimicrobisl Frat & Vegetable Treatment

™
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4 Reduz o onsemo de Sua - Sem neessidade de enxigue
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Resultados

Antes Depois

Antes do AFVT,
algumas verduras
escuras eram
mergulhadas
rapidamente em
agua quente para
poder ressaltar a cor
verde e melhorar a

N apresentacao dos
pratos

AFVT limpa a
superficie e remove a
cera natural dos
alimentos.
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Resultados

ECOLAB
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Apos 90 seg de
imersao na solugao de
AFVT, a aparéncia dos
pimentdes fica mais
fresca e atrativa
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