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NUESTRO CENTRO DE COMPETENCIAS ASÉPTICAS - UN SOCIO PARA 

50 AÑOS DE COMPETENCIA ASÉPTICA

Las exigencias crecientes de los consumidores para conseguir 
una vida útil prolongada de los productos sensibles sin 
utilizar conservantes fue la oportunidad para IMA DAIRY & 
FOOD de crear un centro de competencias asépticas en la 
fábrica de Ranstadt.

Nuestras empresas gozan de casi 50 años de experiencia 
en el ámbito aséptico y desde el fin de los años 90, 
disponemos de nuestro propio laboratorio. Con el objetivo 
de ofrecer a nuestros clientes más seguridad en cuanto a 
embalaje aséptico, y por consiguiente alargar la vida útil 
de sus productos, hemos creado nuestro propio centro de 
competencias asépticas, pudiendo así ofrecer una solución 
completa desde la planificación y la concepción de una 
máquina envasadora hasta su aprobación por las autoridades 
competentes.

Nuestro equipo aséptico interdisciplinario, se compone de 
expertos en los ámbitos de la ingeniería de procesos, de la 
microbiología, de la tecnología alimentaria, de los sistemas 
de llenado higiénicos y asépticos.
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NUESTRO CENTRO DE COMPETENCIAS ASÉPTICAS - UN SOCIO PARA 

VENTAJAS EN UN VISTAZO
•	Proponemos una oferta completa desde una única fuente.

•	Nuestros expertos evalúan todas las muestras en nuestros laboratorios de 
bioseguridad de nivel II, en Ranstadt.

•	Nuestra certificación es una prueba de higiene y de seguridad para el 
proceso de llenado en su fábrica.

•	Realización de pruebas a medida

•	Asesoramiento y soporte en cuanto a exigencias reglamentarias.

•	Les damos más seguridad para la calidad de sus productos y los procesos 
de producción.

LA OPTIMIZACIÓN DE LOS PROCESOS Y LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS

NUESTROS SERVICIOS

Pre ingeniería y pruebas microbiológicas preliminares

Optimización y revalidación de las máquinas existentes

Asesoramiento y apoyo in situ para el concepto HACCP

Validación de las máquinas nuevas según normas VDMA, BPF y FDA

Clasificación de las salas blancas

Vigilancia microbiológica del medio ambiente

Revisión y optimización de los resultados probantes de las limpiezas (CIP)

Contaminación, preparación y evaluación de las muestras
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IMA Dairy & Food Holding GmbH
Heegweg 19 - 63691 Ranstadt - Alemania
Telf. +49 6041 81 0  
acc.hassia@ima.it
info.dairyfood@ima.it


