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Frescura, que usted [
puede saborear!
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Patente europea - Nr.: EP 1301084

Su brdjula para la

conservacion!
Vision

FOOD freshly® es una sociedad que desde 1994
investiga, desarrolla y elabora novedosos
productos que mantienen la frescura de los
alimentos (sellados para el consumo), para
empresas de este rubro en el mercado
internacional.

Nuestra area especial es la conservacion de frutas,
verduras, lechugas y papas peladas. Tras largos
anos de investigacion hemos logrado desarrollar
productos para la fresca conservaciéon de
alimentos (sellados para el consumo), que le
brindan muchas nuevas oportunidades a las
indsutrias. El uso y los recursos para la fresca
conservacion estan patentados y pueden alargar
la duracion de productos frescos cortados hasta
21dias.

Los productos para mantener la frescura estan
disponibles en envases-unidad de 15kg y 25kg
para las grandes empresas y en envases-unidad
de 10g y 100g para los consumidores finales y
super mercados. Ademas dichos productos
pueden elaborarse especialmente a pedido del
cliente y ser envasados en empagues con su
propiodisefioylogo.

Ventajas adicionales

Los productos tratados tienen un
excelente sabor

El sabor, olor y color del producto se
conservan

Practica simple y segura a través de
nebulizacién e inmmersion

Frescura y conservacion de productos
cortados hasta de 21 dias

Todos los productos para mantener la
frescura corresponden a aditivos de la
Directiva de la Unién Europea.

Alta eficiencia con un bajo consumo

Los productos para mantener la frescura
son concentrados en forma de polvo

100 g del producto para la fresca
conservacion mantienen frescos 25 kg de
un producto durante 7 dias
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saben después a limon!

Especificaciones del producto Especificacion

m Producto para mantener la frescura como m Nueva receta patentada
concentrado en polvo para manzanas y otras

: P P Y B FElaborado con la patente Europea-Nr. EP
variedades de frutas cortadas, recurso

o L o 1301084
antioxidante que impide procesos enzimaticos y
bacterioldégicos, como el coloramiento marrén o B Mezcla especial de valiosas sustancias
azulado. Extiende la durabilidad de los productos minerales , dcidos orgdnicos idénticos a
empacados en bolsas especiales selladas o los naturales, ingredientes a base de
envases plasticoshasta7,10,14021dias. plantas y vitaminas

Libre de cloro, sulfato y natrio
Sin alérgenos

Libre de GMO

Inofensivo y saludable

Articulo NUimero : 700 100 00 O plus
Conservante para
manzanas y otras
variedades de frutas

Tamafio del embalaje: 100g, 15kg y 25kg

;
E
L.as manzanas no




zutatengeméB Bio-Verordnung
(EWG Nr. 2092/ 91),
giiltig ab 01.12.2007

Calidad, en la que
usted puede confiar!

Especificaciones del producto

Recurso para mantener la frescura basado en
concentrados bioldgicos en polvo para el
tratamiento de lechugas y verduras cortadas. Los
componentes reducen la fermentacién, de tal
manera que los procesos bactereoldgicos y
encimaticos seran retrasados o eliminados. La
duracioén de los productos empacados en bolsas
especiales selladas o envases plasticos se alarga
hasta 7,100 14 dias.

Ambas lechugas

se ven limpias, frescas y apetitosas.
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e

Especificacion

Nueva receta patentada

Elaborado con la patente europea-Nr. EP

1301084

Mezcla especial de valiosas sustancias

minerales , dcidos orgdnicos idénticos a

los  naturales, ingredientes a base de

plantas y vitaminas

Libre de cloro, sulfato y natrio

Sin alérgenos

Libre de GMO

Inofensivo y saludable

Articulo Ndmero : 600 100 00 BIO-5
Conservante para
ensaladas y verduras

Tamafo del embalaje: 100g, 15kg y 25kg

- S

En lalechuga de la izquierda/proceso de agua
se encuentran sin embargo bacterias E.coli.
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La garantia de FOOD freshly®
protege el producto
por fuera y por dentro!

Especificaciones del producto Especificacion
m Recurso para mantener la frescura como B Nueva receta patentada

concentrado en polvo, sin azufre, para papas m FElaborado con la patente europea-Nr. EP
peladas, recurso antioxidante que impide 1301084
procesos enzimdticos y bacterioldgicos, como el m  Mezcla especial de valiosas sustancias
coloramiento marrén o azulado. Extiende la minerales , cidos organicos idénticos a
durabilidad de los productos empacados en los naturales, ingredientes a base de
bolsas especiales selladas o envases plasticos plantas y vitaminas
hasta7,10,0 14dias. m Libre de cloro, sulfato y natrio
]riﬁaz_ = ) m Sin alérgenos
- KK.. | m Libre de GMO

S— 1 m Inofensivoy saludable

' Articulo NUimero : 500 200 00 KK plus

= Conservante para

| papas peladas
Tamafo del embalaje: 100g, 15kg y 25kg




Mejor que los

tradicionales conservantes !

Especificaciones del producto

Recurso para mantener la frescura como
concentrado en polvo para manzanas y otras
variedades de frutas cortadas, es un recurso
antioxidante que impide procesos enzimaticos y
bacterioldgicos, como el coloramiento marrén o
azulado, sin empleo de conservantes obligados a
declaracion (se alcanza un contenido de SO
inferiora 10 mg/kg), da muy buen sabor asi como
también muy buenos valores microbioldgicos y
sensitivos. Extiende la durabilidad de los
productos empacados en bolsas especiales
selladas o envases plasticoshasta7, 100 14 dias.

| S Plus Frischhaltemittel
] | fiur Apfel und andere Frichte

s

S plus Freshness retainer

= ==

Especificacion:
m Nueva receta patentada

B Elaborado con la patente europea-Nr. EP
1301084

B Mezcla especial de valiosas sustancias
minerales , 4cidos organicos idénticos a los
naturales, ingredientes a base de plantasy
vitaminas

m Libre de cloroy natrio
B Libre de GMO

Articulo Ndmero : 800 100 00 S plus

Conservante para
manzanas peladas y
otras variedades de frutas

Tamano del embalaje: 100g, 15kg y 25kg




Reduzca pérdidas
en sus ventas con el
concepto de las tres PPP

Especificacién del producto

Recurso para mantener la frescura, como
concentrado en polvo para espérragos y fresas,
recurso antioxidante que impide procesos
enzimdticos y bacterioldgicos, como el
coloramiento marrén o ennegrecimiento.
Extiende la durabilidad de los productos
empacados en bolsas especiales selladas o
envases plasticoshasta7, 100 14 dias.

Ambos faj

os de esparragos se ven limpios, frescos y ap
:

L)

El fajo izquierdo sin embargo est
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Especificacion:

Nueva receta patentada

Elaborado con la patente europea-Nr. EP

1301084

Mezcla especial de valiosas sustancias

minerales , dcidos orgdnicos idénticos a los

naturales, ingredientes a base de plantasy

vitaminas

Libre de cloro, sulfato y natrio

Sin alérgenos

Libre de GMO

Inofensivo y saludable

Articulo Nimero : 400 100 00 SE plus
Producto para mantener
la frescura de espérragos y
fresas

Tamafio del embalaje: 100 g, 15kg y 25kg

etitosos.

=
4 afectado
con el hongo mohoso gris (Botrytis cinerea).




Asi sabe
FOOD freshly®!

Especificacién del producto

Producto para mantener la frescura como
concentrado en polvo para papas peladas, es un
producto antioxidante que impide procesos
enzimaticos y bacteriolégicos, como el
coloramiento marrén o azulado. También se
suprimira térmicamente el decoloramiento no
enzimatico en la estirilizacion y pasteurizacion .
Alarga la durabilidad de los productos
empacados en bolsas especiales selladas o
envases plasticos hasta 7, 10 0 14 dias. (Se alcanza
un contenido de SO”inferiora 10mg/kg).

Especificacion:
B Nueva receta patentada

B FElaborado con la patente europea-Nr. EP
1301084

m  Mezcla especial de valiosas sustancias
minerales , dcidos orgdnicos idénticos a los
naturales, ingredientes a base de plantasy
vitaminas

m Libre de cloroy natrio

m Libre de GMO

Articulo NUimero : 500 100 00 K plus
Producto para mantener
la frescura de papas

peladas
Tamafo del embalaje: 100g, 15kg y 25kg




3PPP

Paso a paso
para su éxito!

Qué es el concepto de las 3 PPP?

3 PPP (Pre-Sanitizing, Preservation and Packaging)
es un concepto de desinfeccién, conservacion y
envasado, basado en un efecto de sinergia de la
patente europea EP 1301084 y del Know-how de
tres sociosalemanes.

La prioridad principal para los productos agricolas
recientemente cosechados es: Una eficaz
proteccion antes de pérdidas consecutivas en la
cosecha mediante la esterilizacién o eliminacion de
gérmenes.Hasta 30% de todos los tipos de frutas y
verduras se hechan a perder a causa de dafios en la
cosecha. Eso significa una gran pérdida en las
ventas. Especialmente afectados son los productos
facilmente perecibles. La mayor pérdida en las
ventas se origina por bacterias, moho, hongos y
putrefacciéon. La medida de las empresas agricolas
para alargar la conservaciéon de los productos
agrarios es una inversion que se paga
inmediatamente con las altas ganancias en las
ventasy unaminima devolucién de lamercaderia.
El concepto se basa en varios aspectos: Ante todo se
probara, qué calidad posse el agua, con la que los
productos en elaboracién serdn limpiados por fuera
antes de iniciar el proceso de cortado. Hay grandes

Calvatis GmbH
www.calvatis.com
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diferencias en la calidad del agua potable. Con
una dosis de productos para quitar los gérmenes
en el agua se eliminard no sélo la contaminacion
externa de los productos si no también pueden
ser quitadas en gran parte las particulas
adherentes como por ejemplo gérmenes,
hongos, bacterias o restos de pesticidas, materias,
que son arrastradas hasta el embalaje final.

La cantidad total de gérmenes debe ser reducida
tanto como sea posible antes del cortado o
empleo de los productos agrarios. Luego del
cortado, dichos productos serdn sumergidos en
un bafo de inmersiéon para mejorar su
durabilidad, en el cual serd anadido uno de los 6
productos para el fresco manteniemiento. La
eleccion y dosis de este producto tanto como la
duracién en el bafio de inmersién son hechos
exactamente para cada uno de los productos
agrarios.

El siguiente paso es empaquetar los productos,
solos o combinados, en bolsas especiales selladas
0 cajas plasticas. Los envases pldsticos seran
sellados con un folio. Para la seleccién del folio es
decisivo saber qué producto debe ser empacado
y cuanto tiempo se debe prolongar la durabilidad
deseada. El empaque es como una segunda piel.
Hay una gran diferencia si se empacan esparragos,
pifasomanzanas.

Patent No.: EP 1301084 ®
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www.food-freshly.de
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Ecoldgico, sin poner en
peligro el agua,
sin efectos toxicos!

El concepto de las 3 PPP quiere
decir tambié 60 %, 99.9 %y 21 dias

Principio de funcionamiento:

60% Menos en los

costos de agua y energia

DE-50/500

FRUIT CLEANER
Antiox

FRUIT CLEANER
Antiox 111

99,9% Reduccién de los

mas gérmenes mas comunes, hongos,
residuos de pesticidas en los productos
agricolas y en el proceso del agua

&

21 Dias se prolonga la
conservacion de
los productos cortados

FOOD freshly® DE-50/500

FOOD freshly® DE-50/500 medio para la desinfeccién,
compatible con el medio ambiente, altamente efectivoy conla
mejor calidad, posee ilimitadas posibilidades de aplicacion. Se
emplea en dreas, donde la eliminacion de gérmenes, salud,
higiene y una absoluta esterilizaciéon son necesariamente
requeridas. El producto DE-50/500 tiene tres efectos: La
purificacion de los sistemas de agua, eliminacion de gérmenes
del agua y ayuda a mejorar los resultados en la produccién.
Funciona efectivamente contra todos los microorganismos en
concentraciones muy pequenas

FOOD freshly® FRUIT CLEANER Antiox

Conserva la frescura de cosechas recientes de frutas y verduras
através de lareduccion de gérmenes en la superficie, asi como
la proteccién contra el descoloramiento en lugares cortados y
apretados mediante una mezcla de los productos para el fresco
manteniemiento en agua purificada, empleada durante el
proceso de lavado de los frutos (Sustancias adicionales en el
procesamiento de alimentos ). Esta practica actia como un
efecto de la sinergia y por lo tanto es inofensiva con todos los
productos de FOOD freshly®.

FOOD freshly® FRUIT CLEANER Antiox I

Conserva la frescura de cosechas recientes de frutas y verduras
através de lareduccion de gérmenes en la superficie, asi como
la proteccién contra el descoloramiento en lugares cortados y
apretados mediante una mezcla de los productos para el fresco
manteniemiento en agua purificada, empleada durante el
proceso de lavado de los frutos (Sustancias adicionales en el
procesamiento de alimentos ). Esta practica actia como un
efecto de la sinergia y por lo tanto es inofensiva con todos los
productos de FOOD freshly®.
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FOOD freshly® FOG

FOOD freshly® FOG es una solucién ecoldgica,
compleja, no téxica para la purificacion del aire,
compuesta de Peréxido de Hidrégeno (H*0?),
estabilizada con Plata (Ag+) en forma caténica. La
combinacién de ambos productos en una solucién
de agua que crea una niebla densa, si se usa con un
aparato especial térmico. Esta niebla consigue un
nivel de desinfeccién y eliminacién de gérmenes
apropiado para la fase final del programa de
seguridad del medio ambiente. Esta es la Ultima
fase, pero es la mds importante en cada programa
completo de seguridad del medio ambiente. Esta
niebla juega el papel principal para el control y
proteccion de microbios. FOOD freshly FOG
medios para la purificacion del aire, mejora y
favorece a la seguridad del medio ambiente, posee
Bioseguridad. Mediante su aplicacion se mejora el
campo operativo en las plantas de fabricacién de
alimentos, ya que con la disminucién del nimero
de gérmenes se alargarad el MDH sin necesidad de
emplear de aditivos.

FOOD freshly® UNI

FOOD freshly® - es un recurso universal para la
eliminacion de gérmenes, es un desinfectante
ecoldgico abase de Peréxido de Hidrégeno e iones
de plata. FOOD freshly es un producto que elimina
los gérmenes (medio de solucion universal) esta
especialmente disefiado para el control de fuertes
contaminaciones, es un desinfecctante listo para el
usar y de conviccién. Limpia y desinfecta en una
solafase.
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Dosificacion y medida

Sistema de inmersion O " ptimo envase

Higiene de innovacion
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Nosotros tenemos la perfecta solucion en las manos!

Nuestro patentado Know-how tiene la confianza
de muchos clientes a nivel mundial!

Patent No.: EP 1301084 ®
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MADE INGERMANY

Si usted desea informacion detallada y acesoramiento minucioso, contactenos en:

FOOD Freshly AFC GmbH Consultores agricolas y de alimentos Postbox 150332 DE-33733 Bielefeld Alemania

Tel: +49 5206 9152 50, Fax: +49 5206 9152 92, Pagina web: www.food-freshly.de
E-Mail: info@food-freshly.de

En la conservacion y elaboracion siempre la primera eleccion!




