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Innovacion y segurldad en S|stemas de Control de
Humedad Relativa aplicada a Productos Frescos
mediante agua filtrada con tecnologias avanzadas.
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Proteccion al Consumid

El principal objetivo, al utilizar un elemento tan
activo como el agua, es mantener su inocuidad
dentro de la cadena de distribucion del
oroducto fresco al gue vamos a aplicar
nebulizacion o humectacion.

ANadimos agua a un producto de consumo
numMano, por tanto hemos de cuidar la
INnocuidad de los alimentos.




Garantias y Certificaciones

Nuestra empresa dedica recursos vy personal a
la formacion y a la investigacion. Y sobre
todo, trabaja amparada en los estandares de
calidad de las siguientes normas:

® UNE- ISO 9.001 para un crear producto
bien acabado e instalado acorde a la
Seguridad Ambiental

;apcer - ® UNE-ISO 22.000 para garantizar la
iInocuidad del mismo al instalarlos acorde a
150 la Seguridad Alimentaria y Proteccion al
Consumidor.
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Direccion de Calidad

Agualife trabaja bajo un estricto control

de su Departamento de Calidad, dirigido por
D? Inmaculada Rodriguez Mora, Licenciada

en Biologia e Ingeniero Agricola.

Nuestro Departamento de Calidad esta
constituido por personal de todas las areas:
Direccion, Administracion y Departamento Técnico.

Todo ello nos capacita para cumplir con las
normativas mas exigentes, vy para integrar
nuestros sistemas en los sistemas de calidad
Oropios de nuestros clientes.




mas de 2.000 instalaciones

Clientes:
a?—"” ® E| Corte Inglés

® Chedraui

Fomeesme @ Hiperdino
Alampo @ Alcampo
2 ® Condis
WHMEARKR ® Alimerka

¢ Gadis

.,TEW ® Intermarché
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) ® E. Leclerc

E.LECLERC

® Pingo Doce
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Beneficlos " )

® \lejoras en la efectividad de los propios sistemas de gestion
de nuestros clientes. Correccion vy refuerzo en la cadena de
conservacion de productos frescos.

® Ahorro de merma:

1. por pérdida de peso: 3-4% en las cuatro primeras horas de
almacenamiento o manipulacion.

2. por desecho: 4-5% sin pasar primera calidad a segunda
calidad de productos.

® Aspecto comercial mas duradero. Mayor vida util comercial

® (Conservacion de cualidades organolépticas. Sabor, olor,
textura, dureza, .. .etc
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Tecnologia

Un producto facil de utilizar por los empleados,
con programa de gestion inteligente
autocontrolado. Se comunica mediante una
pantalla tactil de probada resistencia.

® Control de tiempos

® Anotacion de datos (Autocontrol de los
Procedimientos)

® Toma de muestras para analiticas de autocontrol

® Pantallas de No Conformidad con paradas
automaticas



Aqualife

Investigacion y Desarrollo

Nuestros sistemas cuentan con la tecnologia mas
avanzada gracias a las pruebas de laporatorio que
realizamos en nuestras instalaciones técnicas.
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Cuando nuestros sistemas |1
de nuestros clientes, han estadk
sometidos a los mas estrictos ca



Aqualife

® | o eficacia de nuestras instalaciones
gueda absolutamente garantizada vy
reforzada por un servicio de atencion
técnica altamente cualificado.

® Realizamos formacion adecuada a
los empleados a cargo de los
sistemas, y respondemaos con
rapidez a cualquier duda.

® Proporcionamaos un %@fono de
asistencia tecnica para atender a
nuestros clientes. “&

® N caso de intervencion técnica, Nos
desplazamos para resolver cualguier
problema o efectuar reparaciones
con la maxima rapidez. ..



'} Sistemas de

bu";?é Control de Calidad

| @- DATOS TECNICOS AF \2:{:
4 ® Procedimientos | :
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. ipociorito ade
® Controles en Tiempo Real Sodio 5%
| E40c)
N 5 | | | T i
® Certificacion de Seguridad Alimentaria I
‘ Bisulfito Sédico
| | | - 35%
® Bespeto medioambiental. Sistema de °
neutralizacion de productos =

desinfectantes

® [nformacion y parametrizacion de
factores de riesgo de sistemas
nebulizadores.

® Acreditacion de inocuidad de los E T
acCcesorios vy partes de nuestros .

sistemas en contacto con el agua
gue aportamos al producto.




Compromiso

® Cumplimiento de fechas de instalacion

® —acilidad de uso y posterior
mantenimiento.

® Facilitamos las Herramientas de
autocontrol y la formacion necesaria.

® Atencion directa con nuestro
departamento técnico

Aqualife Frutas y Verduras

® Rapida respuesta de atencion al cliente  Agalfe -~ Aqalfe

en postventa = ==
®

5

® Documentacion técnica detallada de >

cada sistema para la gestion de calidad =
de nuestros clientes. -
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Analisis especializado de instalaciones

Nuestro departamento técnico esta capacitado para
analizar las peculiaridades técnicas y arguitectonicas de
|as instalaciones vy disenar con efectividad los sistemas
mas adecuados, para integrarlos con l0s propios
sistemas de conservacion de nuestros clientes.
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LOS prerrequisitos basicos de informacion
para realizar un presupuesto son:

® Plano de las instalaciones
® Ubicacion de tomas de agua y desagues.
® | ineas de corriente eléctrica directa al cuadro general

® Otros requerimientos mas especificos en relacion a
sistemas tecnologicos de almacenaje y manipulado
oropios del cliente.

® N UN plazo breve podemos valorar el coste de la
instalacion incluyendo materiales, desplazamiento
mano de obra y formacion a la entrega del Sistema.




Estudios y

Colaboracion con los B ===
departamentos de sanidad de HEERRESS ~
Universidades Europeas, para: e
® Mantenermnos en yanguarda =5 [pETERMINACION peL
respecto a los metodos y e L L
tecnologias mas avanzadas. T
PUNTO DE VENTA.

® Someter nuestros sistemas a |
estudios y pruebas técnicas Aqualife j
gue Nos permiten garantizar et bt

carnicos en camaras de conservacio

[0S resultados gue nos avalan. Elecko del Sleteme de

“Aqualife”

. imiento de

® Ampliar el espectro de O Jemos en
seguridad y anticipanos a las (&) FAcuLTAD DE veTERIARIA |0

normativas. -

FACULTAD OFf VETEIRINARIA

Restizade por 3 Depetamento Produccdn Animal v A RA S meAs
Crencia de os Almenios JOME BATORD) S YRAR SAAOA

Miguel Servet, 177 * 50010 ZARAGOZA
(Span)

Estudio sobre los beneficios

del Sistema de Nebulizacién F
“Aqualife”

para las secciones de
Pescaderia.




En nuestra planta de
produccion contamos
con todos los requisitos
para un trabajo eficaz.

Un equipo humano
altamente especializado,
y un clima de trabajo
agradable y dinamico.




C/ Geranis, 25 - 08338 - Premia de Dalt
Barcelona - Espana
Telf: 93 754 98 98

iInfo@humidificacion.net

www. humidificacion.net
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& ® Aporta Humedad con agua fria, nebulizada,
- filtrada y desinfectada.

® Alarga la vida del producto fresco, conservando
todas sus cualidades.

® Reduce la merma de los productos un 4%,
aumentando las ventas.

® \|axima seguridad y cumple la normativa vigente,
(HACCP).

® INVERSION MUY RENTABLE, fiable y duradera.



Aqualife

-
L a unidad trabaja con agua fria de red.
El sistema de control se encarga de obtener el agua

y administrarla a los difusores que, previamente,

Sistema de Nebulizacion

seran gjustados dependiendo de las condiciones \"% 7 f i ( /

"y " S .
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particulares de cada instalacion y punto de venta. '~\>~. /
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Aqualite

.Sj.stema de Humidificaciéon

\porta Humedad con agua filtrada y
desinfectada.

® Alarga la vida del producto fresco, conservando
todas sus cualidades.

. ® Beduce la merma de los productos un 4%,
. admentando las ventas.

0 Maxima seguridad y cumple la normativa vigente,
' (HACCP).

\- INVERSION MUY RENTABLE, fiable y duradera.



Aqualife

La

h

Basado en tecnologia de Alta Frecuencia, el S|Stema
emite constantemente humedad, lo que ayuda a a qf
conservacion y cualidades del producto, ademaside
Incrementar las ventas por impulso.
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Innovacion y segurid_
Humedad Relativa aplica
mediante agua filtrada cor
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® Aporta Humedad mediante agua filtrada y
desinfectada.

® Alarga la vida del producto fresco, conservando
todas sus cualidades.

® Reduce la merma de los productos un 4%,
aumentando las ventas.

® \axima seguridad y cumple la normativa
vigente, (HACCP).

e INVERSION MUY RENTABLE, fiable y duradera, |
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El sistema esta. basado en tecnologia de Alta Frecuencia, no moja el cristal ni los
productos; solo mentiene constante la humedad programada, necesaria para la
obuena conser\/a'dém‘d_@ l0s alimentos, sin necesidad de usar plastico protector.
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Innovacion y seguridad en sistemas de Control
de Humedad Relativa aplicada a Productos Frescos

« Adecuado para mantener los valores organolépticos de la fruta y verdura
» Aplicaciones adaptadas a todas las modalidades de exposicion

* Mediante agua filtrada con sistemas de control y tecnologias avanzadas.
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Basado en tecnologia de Alta Frecuencia, el
sistema emite constantemente humedad, lo que
ayuda a la conservacion de frutas y Vegetales,
ademas de incrementar las ventas por impulso.



Aqualife

Sistema
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® Aporta Humedad mediante agua filtrada y desinfectada.
® Alarga la vida del producto fresco, conservando todas
® Reduce la merma de los productos un 4%, aumer
® \Maxima seguridad y cumple la normativa vigente,

e INVERSION MUY RENTABLE, fiable v duradera. |
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Innovacion y seguridad en sistemas de Control
de Humedad Relativa aplicada a Productos Frescos

 Adecuado para mantener los valores organolépticos de la fruta y verdura
» Aplicaciones adaptadas a todas las modalidades de exposicion

* Mediante agua filtrada con sistemas de control y tecnologias avanzadas.
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Sistema de Humidificagior
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Basado en tecnologia de Alta Frecuencia, el
sistema emite constantemente humedad, [0 que
ayuda a la conservacion de frutas y Vegetales,
ademas de incrementar las ventas por Impulso.
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Sistema de Hum|d|f|caC|on

® Aporta Humedad mediante agua filtrada y desinfectada.
® Alarga la vida del producto fresco, conservando todas sus cualidades.

® Reduce la merma de los productos un 4%, aumentando las ventas.

® Maxima seguridad y cumple la normativa vigente, (HACCP).
e INVERSION MUY RENTABLE, fiable y duradera.




Humedad Relativa aplicada a
mediante agua filtrada y tecnc
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Sistema de Humidificaclk; y

® Aporta Humedad con agua fittrada y
desinfectada.

® Alarga la vida del producto fresco, conservando
todas sus cualidades.

® Reduce la merma de los productos en un 4% O
superior.

® |\/&xima seguridad y cumple la normativa
vigente, (HACCP).

® INVERSION MUY RENTABLE, fiable v duradera.
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Todo sistema de refrigeracion reseca el producto fresca) "
Incorporando la humedad a la atmosfera de la camara cc

| p . T :
l0s adecuados parametros de 1Servacion.




