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»> VALIDATECH <«

Consultoria im]ovadora | experta en I'assis!éncia
personaliizada en el sector alimentari

T'ajudem a validar i certificar la qualitat dels productes fabricats

Tecnologia i precisio per a una
industria més segura i eficient

Experts en validar processos. Compromesos amb el teu
producte,

Garantir la qualitat dels productes fabricats, complir amb les especificacions dels
clients i amb la normativa vigent per a una millora constant dels processos

d'elaboracio és el nostre principal objectiu

>> SONDES DE TEMPERATURA | MEDIS ISOTERMICS

Sensors: PT-100 (Classe A, 1/3, 1/10 quatre fils); PT1000,

INSTRU"ENTACIO DE termoparell J, K, T, N i NTC/PTC. Models confeccionats a mida

per a sondes de penetracio, sondes dobles (control i temperatura

PROCES FIABLE del cor) en autoclaus, forns, etc. Connexions a procés tipus rosca,

CALIBRATGE | AJUST <<<

La importancia del calibratge i I'ajust rau en poder assegurar que les
sondes de control dels equips mesuren de manera fiable, amb
exactitud i precisid. El control dels parametres de procés i de I'entorn
de treball (temps, temperatura, pressid, concentracié...) és essencial
per garantir els requisits de seguretat alimentaria i la qualitat del
producte; per tant, la normativa especifica que aquests parametres
s'hauran de vigilar i registrar de manera continua i a intervals
apropiats.

Triclamp, ... Amb sortida 4-20 mA integrada amb opcié de
certificacio SIL 2, SIL 3. Equips de calibratge en camp i laboratori,
bany térmic, dry blocks i/o banys liquids de silicona.
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COM VALIDAR ELS PROCESSOS DE PASTEURIZACIO

L'objectiu fonamental és la Pasteuritzacio dels sucs i I'alimentacio sense perdre les seves propietats organoléptiques

>>> TRACTAMEN PER TEMPERATURA - PASTEURITZACIO

Normalment, als sucs se'ls aplica una temperatura de 65 °C i als aliments infantils en bosses (pouches), de 95 °C

>>> TRACTAMENT PER LLUM UV-C - RASYLASATION

S'utilitza llum ultraviolada en lloc de calor per a la inactivacio de qualsevol tipus de microorganisme

Directrius especifiques en la pasteuritzacio de productes alimentaris

I N c R E " E N TA LA o Cal registrar la temperatura inicial.

e Normalment es col-loca una quantitat suficient de sensors de

”
P Ro D U c c I 0 I temperatura a tota 'amplada de la cinta transportadora.
- b o Els data loggers amb sensors de temperatura s’han d’introduir als
I_ E FI c I EN c IA suports amb intervals que ofereixin un mapeig representatiu del tlnel.
. o Durant les proves de penetracio6 de la calor, els sensors de
ENERG ETICA temperatura es col-loquen en el o els «punts freds» del tinel, que es
detecten amb les proves de distribucio de temperatura.

o Porteu la camera a la mateixa temperatura dissenyada per al proceés i
deixeu que la temperatura s’equilibri abans de comencar les proves.
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so.90% 0% | RASLYZACIO DE LIQUIDS OPACS
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Tecnologia de processament no termic amb llum
ultraviolada que redueix significativament I'ds d'aigua i
d'energia en comparacio amb els metodes tradicionals

Estalvis tangibles de temps i costos en el control de qualitat de begudes

>>> LA TECNOLOGIA UV-C (254 NM)
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Aquesta inactivacid6 microbiana sostenible resol la gran majoria dels
desafiaments dels metodes de processament de liquids, garantint una
vida util satisfactoria, alhora que té un impacte minim en el contingut de
vitamines, el color i el perfil de sabor, aportant un impacte al producte
comparable al del suc premsat en fred.

Raslyzacio

La implementacio d’aquest metode de tractament eficag i suau proporciona un
control microbia total d'una amplia varietat de bacteris, espores (termofiles),
llevats i floridures. Tot aix0 es duu a terme amb una fraccié del consum
d’energia i dels costos comparatius respecte a altres metodologies, sense alterar
els valors organoléptics, quimics ni sensorials.

vantatges del tractament suau amb llum ultraviolada
Presenta la capacitat de tractar grans fluxos de productes amb una transparéncia
UV de baixa a mitjana, com ara sucs de poma, taronja i derivats lactics.

* Sense canvis organoleptics

» Reduccio significativa del consum d’energia

¢ Major vida util

¢ Impacte minim sobre les vitamines
¢ Electrificacio completa
¢ Sense contacte entre vidre i producte ni entre producte i serveis

>>> PLAQUES AEROBIES L0G > 5,1 (INACTIVACIO COMPLETA)
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MES DE 30 ANYS D’EXPERIENCIR EN EL SECTOR
ALIMENTARI ESPANYOL

Equips i projectes claus en ma
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>>> ELS NOSTRES DISSENYS A MIDA DE LES TEVES NECESSITATS

Equips a mida per a instal-lacions existents que compleixen les necessitats i requisits del client. Projectes clau en ma
Maquinaria de procés d'execucié a mida com linies de transport i recuperacioé de producte, transport de motlles, de doble
canal, a un costat ThermoDrive, amb malla inoxidable... Sistema de visid artificial - Deep Learning Aplicada en defectes de
soldadura. Omplidores, envasadores i plantes pilot de fabricacié.

@www.validatech.es @ aparra@validatech.es / info@validatech.es @linkedin.com
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