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Synthese

Aujourd’hui, un nouveau type d'eau, I'eau élect@dy fait I'objet d'un intérét
particulier.

HOSHIZAKI a développé le systeme de productionu@actrolysée "ROX" pour
gérer l'assainissement de l'industrie alimentaire.

L'eau électrolysée est générée a partir du systB@OX". Les intoxications
alimentaires peuvent alors étre évitées si volise#ice type d'eau pour le nettoyage
des aliments et la désinfection de I'environnement.

Environ 8(% des intoxications alimentaires sont dues a ldaatomation bactérienr
croisee.

Il est nécessaire de vous deésinfecter les maifs pettoyer soigneusement les
ustensiles lorsque vous cuisinez pour éviter toutxication alimentaire. Toutefois,
la stérilisation au chlore, servant souvent derdésiant, ne peut pas étre utilisée
lorsque vous cuisinez en raison des residus tenBaesontre, vous pouvez utiliser
I'eau électrolysée car elle ne laisse pas de r&dihws espérons que l'usage de l'eau
électrolysée va se genéraliser en Europe carjifféaence de nombreuses
substances chimiques, elle est sans danger pmarisme humain et
I'environnement.
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Prevention des intoxications alimentaires

Trois principes de prévention de base contre les intoxicains alimentaires

JArréter la contaminatio@Arréter la croissance bactérien@&liminer les bactérie:

Si vous utilisez lI'eau électrolysée, vous pouvesrdécter facilement et
soigneusement les ustensiles, I'équipement etdeddients car ce type d'eau est
sans danger. Son efficacité est prouvée sur laagldes bactéries et des virus.

Par exemple..

i@
Nettoyage des mains Désinfection des poissons
et fruits de mer

Nettoyage et désinfection des ustensiles Désodorisation des poubelles

et voici les effets...



Opinion des clients

En cas d'utilisation d'eau électrolys@, nettoyagela désinfection

peuvent étre effectués en toute sécurité. Noussastermandé aux clients qui ont utilisé I'eau élégdee de nous donne

leur avis sur les effets de ce type d'eau.
Planche a découps
Couteau de cuising

=0 Chiffon =0
alcaline alcaline

Eau acide
Eau du robinet

a métallique
uniguement)

Eau acide

L'odeur et I'huile de poisson sont
éliminées. Le chiffon n'est pas usé et peu L'eau électrolysée élimine les odeurs, vous
étre utilisé plus longtemps. pouvez ainsi passer a la tache suivante.

Les mains peuvent étre facilement
nettoyees tout en éliminant les odeurs.

Eall Vitrine & sushi =0 Réfrigérateu
alcaline alcaline

Eau alcaline

Eau du
robinet

a métallique
uniguement
Nous pouvons nettoyer non seulement

Eau acide

Eau acide

La propreté est importante car tout le

Le trempage dans de I'eau électrolysée monde la voit. Aucune trace n'est visible o - .
A . I'extérieur mais également l'intérieur

permet de nettoyer les zones d'acceés sur la vitre. S o

difficile (étagéres, poignée, etc.).




Eau alcaline

—d4 Eau du robinet

a métallique
uniguement
En s'écoulant, I'eau électrolysée dissout la
graisse et élimine les odeurs dans votre
tuyauterie.

Sol de la cuising

Les sols restent propres sans risque de glig

ser.

Fricuse

Vidangez I'huile. Remplissez ensuite la
cuve d'eau chaude alcaline et nettoyez a
l'aide d'une éponge. La friteuse est nettoyég

Eau alcaline

Mélangez de l'eau alcaline et de I'eau chaugle
dans un bac de prélavage. Ajoutez environ
1/3 de détergent par rapport a la quantité
normalement utilisée. La vaisselle est prop

et vous économisez du détergent.

Table a sush

Eau alcaline

En cas d'utilisation d'eau électrolysée, le
comptoir en bois n'est pas endommagé.

facilement.

Poubelles

-

Nettoyez le liquide s'évacuant des poubelle}
nt

avec de l'eau acide. Les mauvaises odeurs
éliminées et les animaux ne s'approchent p
des ordures ménageéres.

Eau alcaline

Toilettes

L'eau acide peut éliminer l'odeur
d'ammoniaque en la neutralisant.

Tables et chaise

Aprés le nettoyage, ¢a sent le propre. Perny
de nettoyer rapidement les tables et les
chaises.

D
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Eau alcaline

L'eau alcaline peut nettoyer le goudron deg
cigarettes. Aucun résidu de produit
chimique ne subsiste.




Au JAPON, l'eau acide est utilisée comme additihahtaire.

Elle a été approuvee par le Ministre de la Santdrdvail et du Bien-étre en juin 2002.

lIs peuvent étre rapidement
désinfectés sans altérer la valeur
nutritionnelle des ingrédients.

Poissons et fruits de mé6

Pour désinfecter la surface.
Efficace également contre la
bactérie "vibrion".

Mollusques et crustace

Efficace également contre le
"norovirus".

Egalement efficace contre la
"salmonelle”.

Désinfecter

a l'eau acid

Rincer a l'ea
du robinet




Infection

Photo : Institut de santé (préfecture de Kanagawa)

Les bactéries sont a l'origine de
nombreuses intoxications alimentaires
Toutefois, le développement et
I'application pratique des techniques
de la réaction en chaine de la
polymérase (PCR) permettant des
contrbles rapides, en particulier des
intoxications alimentaires par
norovirus, ont élucidé, cas apres cas,
les maladies causées par le norovirus.
Ainsi, le norovirus a été naturellement
considéré comme la cause de
nombreuses intoxications alimentaires.

par norovirus

Conformément aux réglements de la Loi sur I'hygi@imaentaire modifiée
le 29 aolt 2003, le virus SRSV (Small Round Struatisieus) est connu
désormais sous le nom de "Norovirus", ce qui a geda normaliser la
catégorisation des intoxications alimentaires maovirus et de collecter
des chiffres exacts de ces intoxications.

Unknown 958

Natural Toxin/Chemical Toxin/Botulinum/EHEC /Bacillus
cereus/Shigella/Other Bacteria/Other 1,189

Qther Pathogenic E. coli 902 w
Clostridium perfringens 1,545 /
Stanpylococeus 1,220 /
oW e o Tatal
Campylobacter jejuni/coli 2,297 (Patients)
39,0286
persons

Yibrio parahaemaolyticus 1,238

Salmonella 2053




Norovirus

1. Le norovirus ne prolifere pas dans les aliments.

La proliféeration ne commence que lorsqu'une personne est infectéeleivqus a
atteint sesa cellules intestinales.

Le principe de prevention de base contre les intoxications alimentam&ter la
croissance bactérienne" ne s'applique pas au norovirus. Par conséquent...
Le contrOle de la température n'est pas efficace pour la pu&ntion contre le
norovirus.

Trois principes de prévention de base contre lestioxications alimentaires

@Arréter la contaminatio@Arréter la croissance bactérien@&liminer les bactéries

* Le contrble de la température est nécessaire powmpécher la croissance de bactéries
. autres que le norovirus et garantir la fraicheur de aliments.




Norovirus

2. 100 virus pour étre infecte.

Dans le cas de malades, de personnes agées antbegri bas age,

le chiffren'est que de 10!

N_om du Norovirus Salmonelle Vibrion Staphylocoqug Campylobactérie Colibacille
microbe
Nombre de
. 100 000- 100 000-
\lll:;l:cch:%;]r 10-100 100-1 000 1 000-10 00d 1 000 000 100-500 1 000 000




Norovirus

3. Que faire contre le norovirus ?

En revanche, pour eviter la contamination

Croisée, le nettoyage des mains est néecessaire.
Les méthodes précedentes ne le permettent pas.
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Test bactéricide - 1

Planche a découper

Groupe des coliform

Mains

Numération standard deg
bactéries en boite de PE

Groupe des coliformeg\\CRIESEE

Nettoyage a I'eau du robinet Nettoyage a I'eaurélgste
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Test bactéricide - 2

Légumess choud

Numération standard des §
bactéries en boite de Pétr

Groupe des coliform: [§

P0I1SS0Né thon rouged

Numeération standard des
bactéries en boite de Pétr

Groupe des coliformesiaas

Nettoyage a lI'eau du robinet Nettoyage a I'eaurélgste
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Effet de la stérilisation
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Comparaison avec d'autres désinfectants

Hypochlorite de sodium (agent de blanchiment)

@Il ne peut pas étre utilisé lorsque vous cuisineragson des residus tenacédJne
odeur et une texture désagréable persisbent.

@Une solution non diluée ne présente presque aumttion de désinfectiond La dilution
nécessite beaucoup de temps.

@l e temps de traitement est long.

@Deécolore les vétements.

Ethanol

@dSon prix est élevé.

@lLorsque la surface est mouillée, il n‘a aucuneadiesinfectante.
@Il est nocif pour la peau.

v

Eau électrolysée

@Elle peut étre facilement utilisée lorsque vous csinez car elle ne laisse aucun résidu.

@Son colt d'utilisation est faible et elle peut étraitilisée comme de I'eau du robinet.
@\ e temps de désinfection est rapide, seulement 1xeades.
@Elle est sans danger pour I'organisme humain et lresironnement.
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Systeme de production d'eau électrolysée

Type avec production directe

ROX-10WB

Cette unité compacte peut étre fixee
sur les murs au-dessus des éviers dans
des espaces confinés.

Débit
Eau acide 0-1.El/min
Eau alcaline 0,7-1,5 I/min

L:350*P:185*H: 340 mm

/ { * Adoucisseur d'eau requis
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Systeme de production d'eau électrolysee

Type avec production directe

ROX-20TB Cette unité compacte, qui nécessite
peu d'espace pour les tuyaux, se loge
SOuS un évier.

Débit

Eau acide  1,5-3|/min

Eau alcaline 1,5-3 I/min

uuuuuuuuuu

L:280*P:400*H: 310 mm

* Adoucisseur d'eau requis
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Systeme de production d'eau electrolysée

Type de distribution avec réservoir

Un stockage d'eau électrolysée dans un réservoir
ROX-155A de 200 | permet d'utiliser un volume d'eau élevé.

Capacité de production

Eau acide/alcaline env. 2 I/min
Débit de la pompe

30-35 I/min - hauteur de 4 m

L:1400*P:650*H:1800mm

* Comprend un adoucisseur d'eau, les pompes
et les réservoirs
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Mercli

e Nous vous remercions d'avoir consacré un
peu de votre temps a notre présentation
ROX.

 Nous sommes convaincus gue ROX vous
aldera a prévenir d'éventuelles intoxications

alimentaires.

18



