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Sistemas de control de humedad

Revolucionando Naturalmente el mundo de la Refrigeracion

Filtros Humitech

Sistemas de control de humedad para camaras frias



El Mineral Sorbita

Los filtros HUMITECH contienen un compuesto mineral 100% natural llamado
Sorbita, que se obtiene de la mina de Humitech ubicada en el desierto de Mojave

en Nevada, US.

La Sorbita pose la habilidad natural
de absorber y liberar hasta 48% de
su peso en Humedad en ambientes
refrigerados. (0-13 °C)
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El Sistema

Filtros HUMITECH en Cadmaras Frias

Este Sistema de Control de &b ?’u %,
Humedad hace que siempre | 4 oGt
se mantenga la humedad

perfecta.

Los Filtros HUMITECH tienen la capacidad para absorber el exceso de
humedad dentro de la Camara Fria donde se coloque para después
desprender la humedad requerida cuando se encuentre demasiado seco

el ambiente del Refrigerador 6 Camara Fria.




Trabaja en cualquier tipo de refrigerador

Camaras frias

Unidades de
Display

refrigerados
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Filtros HUMITECH Trabajando
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Sistema de Control de humedad y bacterias

v Logra ahorrosdirectos al mantener frescoslos perecederos

por mastiempo.
v" Reduce los tiempos de operacion del refrigerador,
asi como sus costos de mantenimiento.

v" Reduce el riesgo de contaminacion cruzada de

olores y sabores.

v" Reduce el riesgo de accidentes dentro del refrigerador. debido a
piSOS Mas secos.
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Los Beneficios en alimentos

v" Extiende hasta un 40% la Vida de Frutas, Verduras, Carne, Pescado.
v Aumenta Frescura en Productos.
v Atrapa las moléculas eliminando los Olores y la Transferencia de

Bacterias.

v' Mantiene la Humedad optima de la Camara, reduciendo el
encogimiento, resequedad y deshidratacion de los alimentos.
v Disminuyen la generacidén de Bacterias y Maduracion por Exceso de

Humedad.

v" Reduce la Merma.




L os Beneficios en
Mmantenimiento

v Evita Accidentes por Suelo Mojado.

v Reduce el Hielo formado alrededor del Difusor.
v Disminuye la Temperatura del Refrigerador.

v Menor temperatura = menos arranques del motor.

v Reduce Mantenimiento de la Camara.

v Incrementa de Vida del Equipo




Los Beneficios en carnes y mariscos

PROBLEMA Un refrigerador con humedad en exceso forma hielo en los
difusores, evitando que la carne sea almacenada a la temperatura
optima. Ademas, provoca mas largos y frecuentes ciclos de
descongelamiento, provocando asi la descomposicion delos
perecederos.

SOLUCION HUMITECH Remover el exceso de humedad, permitiendo que
la temperatura sea reducida al nivel deseado, teniendo como resultado
dramatica reduccién en los ciclos de descongelamiento.

PROBLEMA El congelador no contiene suficiente humedad, la carne se
seca haciéndole perder peso.

SOLUCION HUMITECH Proporcionar la humedad 6ptima evitando que la
carne se seque o pierda peso.




Los Beneficios en carnes y mariscos

PROBLEMA Mariscos se adelgazan, generan “baba”, huelen y se empiezan a
descomponer después de 24 horas en el congelador.

SOLUCION HUMITECHRemover el exceso de humedad que causa la
generacion de la “baba”, los olores,la descomposicion del marisco o
pescado, logrando que el producto se mantenga fresco por mas tiempo vy
reduciendo los olores generados

PROBLEMA Mariscos que se secan en menos de 24 hrs. estando en el
aparador o en el empaque.

SOLUCION HUMITECH Provee Humedad Controlada. Si el ambiente es muy
seco Humitech proveera

condiciones optimas de almacenamiento evitando que el pescado se seque.




Los Beneficios en carnes y mariscos

PROBLEMA Etileno y otros gases como la Pectina generado por
perecederos maduros promueve la maduracién temprana de frutas y
verduras. La humedad satura el producto con agua lo que causa
olores y pérdida de la consistencia (flacidez). Champifiones, Lechugas,
Germinados Perejil, Cilantro y otras verduras de hojas son
especialmente sensibles.

SOLUCION HUMITECH Remover el etileno y otros gases ademas de las
bacterias aerotransportadas. alargando la frescura de los productos

PROBLEMA Algunos alimentos como las fresas, crean moho debido al
exceso de humedad.

SOLUCION HUMITECH Remover el exceso de humedad por tanto,
previene la formacion de moho en fresas y otros alimentos sensibles.




La Garantia

Ayudar en estandares que rige Distintivos de Calidad:
“H", Cristal, HACCP

hat do youwr cooles racks look Like? - - - z
w O R v Mejora limpieza de Camaras,

ek Racks y Anaqueles.

v' Mantener condiciones ideales
para el almacenamiento de
perecederos, frutas y verduras.

Calor, Humedad, Olores y Bacterias
son atrapados....

...Reduciendo la humedad vy la
contaminacion

...manteniendo temperatura ideal de
la Camara

“My easy solutiov for that mold”

Chef Mabel

Director of Food- Services € reculive Chef




OFICIO No. 163300EL450449
Ciudad de México, a 28 de junio de 2018

Fernandez Bueno Aquilino/Humitech.

Hegel No. 336 P.H.

Colonia Chapultepec Polanco, C.P. 11570,

Ciudad de México, México. =
PRESENTE

En refacion a su escrito, con nimero de entrada 163300EL450449 de fecha 29 de abril de 2016 s& e
comunica que con fundamento en los articulos; 4 parafo lercero, 8, ¥ y 16 de la Constitucion Politica de los
Estados Unidos Mexicanos; 39 deJa--s-Grganica de la Administracion Piblica Federal: 17 bis, 194 fraccion |1,
194 bis, 262 y 368, de la Ley General de Sa!_L_\g;Y}i Hincise G fraecion X del Reglamento Interior de la Secretaria
de Salud, 1, 3 fraccion linciso b, 4 fraceiijl incisolc d g% nto omision Federal para la Protecciin
confra Riesgos Sanitarios; 1y 154 fo-deInst 0 noveno del Acuerdo por el
que se delegan las faculta ug se an, en los érganos admiris 5 g0 &n el mismo se indican de la
Comision Federal para l ion conira Ri : gl de 2010 en el Diarie
Oficial de la Federacic_’gp&;%_ﬂ iﬁﬁ_:gna In _s'ggt.iie'n

LN ) 1
m@‘b dergmm
Sistema Humjpacp%_;'skwma para
mmedems.:?t;gﬂganeﬁsﬂﬁ ’
Dado que su "'fedui:.to empleajurg
riesgo de empiéd'én d

Con respecto a sy,

Okluhoma No. 14, Colonia Nipoles, Del, Benito Judrez, Cindad de México, CLP. 03810
Tel. 5080-5200 Ext. 0000, 01 Boo 033 50 50, www.cofepris.zobmx
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(AS]]

P B Certificate of
HACCP Verification

Humitech
Las Vegas, Nevada

is a participant in ASI's HACCP Reassessment Program.

ASl's program is dedicated to continuous improvement and
maintenance of a high level of sanitation and food safety,
with emphasis on preventative programs.

— — - __L.—\—I
i
December 13, 2005 Thomas '.‘..:_\HIJ_QE_‘_
President ——

v Almacenamiento de
alimentos.

v" Conservar la temperatura
de almacenamiento.

v Evitar la contaminacion
cruzada.

v" produccion higiénica de
los alimentos.
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La Garantia

Incrementar |a vida de anaquel de los perecederos.
Reducir el desperdicio y encogimiento.

Reducir la propagacion de bacterias.

Reducir |a transferencia de olores y sabores cruzados en los
alimentos.

Evitar que los alimentos "suden”,

Incrementar el tiempo de vida de los alimentos en caso de falla
eléctrica.

Reducir los ciclos de descongelamiento hasta en 506

Ahorrar en costos de energia y mantenimiento.

Mantener susCamaras MasLimpias...Secas...Frescas.




Nuestra Conciencia Ecologica

équé hacemos?...ahorros!

v Reducimos los Ciclos de Descongelamiento hasta en 507/
v' Bajamos la Temperaturadel frigorifico
v' Ahorramos en Costos de Energia

v Eliminamos desperdicios de comida de una manera totalmente natural

Considerando que 1 Kw. de Electricidad ahorrado en una Central de Energia
normal tiene como resultado los siguientes beneficios:

Ahorro del 0,61 Kg. de Co2 que se emite a la atmdsfera
Ahorro del 5,05 Kg. de Gas Metano altamente contaminante
Ahorro del 8,73 Kg. de Oxido Nitroso causante de la contaminacion
atmosférica
Y, si multiplicamos todo este Ahorro por Cientos de Millones de Frigorificos de
todo el Planeta,obtenemos una Reduccidon asombrosa en la Emision de los
Gases que producen H_EFECTO INVERNADERO!
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Garantia

Toode Proe | Dumin | g | Remkodos

7 dias sin filtros y
8 dias con filtros
Total: 15 dias

Con Termégrafo
para Monitoreo
de Temperatura

7 dias sin filtros y
8 dias con filtros

Con Termdégrafo
para Monitoreo

de Temperaturay Total: 15 dias
Humedad
Solo con los 7 dias con filtros

Paneles Humitech Humitech

{> HUMITECH

-Reporte Grafico del Monitoreo de
-Temperaturao

-Temperaturay Humedad.
-Observaciones y Comentarios
del encargado de la Camaray
Consultor Humitech de antes y
después de los filtros.

- Fotografias de antes ydespués.
$250 pesos

acreditable al contratar el servicio.

- Fotografias de antes ydespués.
-Observaciones y Comentarios
del encargado de la Camaray
Consultor Humitech de antesy

después de los filtros.
$0 pesos

GARANTIAS HUMITECH
v'Reduccion de:
-Malos olores y saborescruzados

en losalimentos.

-Ciclos de descongelamiento.
-Humedad propagaciénde
bacterias.

-Escarcha, hielo encompresor.
v Evitar que los alimentos
“'suden”.

v Ahorro en costos de energia y
mantenimiento.

v Camaras Mas Limpias, Secas y

V4

Fnas.

v Incremento de la vida de
perecederos.

v'Niveles de Refrigeracion

optimos, mas rapido y eficientes.




La Prueba

LUGAR DE TRABAJO
Mas Seguro...Seco...Limpio.

A
< HumiTecH




La Prueba

ANTES sin fitros Humedad.-
Riesgo de formacion de
bacte.rias

DESPUES con fittros Techos mas secos.-
Riesgo bacterial eliminado




Reporte de Prueba monitoreo de Temperatura

Mas dias de indiscutible ahorro

SIN Humitech del 15 al 21 de Agosto 2011 CON Humitech del 23 al 30 de Agosto 2011
Label ID: 0180KC
Dias siguientes de la Prueba
10 _ _ _ _ _ CON Humitech
T la TEMPERATURA
- En el periodo clle prueba v BAJA
de 15dias. vy se mantiene en 2.5°
Los 7 dias de prueba
o SIN Humitech
-t
2 . la TEMPERATURA
'.;_._ v' Se mantiene en 5°
E ~ 1
- 14
. Al L] ! |
1S0E201T 125372011 1123082011 092210872011 021 T 08:325/08/20 11 05:02 70872011 032250872011 015310872011 00 131/09/2011 2243
Time: Hora de verano oriental
——0180KC  —— Bottom Limit {Consecutive)  ——— Top Limit {Conseautive)
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Reporte de Prueba monitoreo de Temperatura

Mas dias de indiscutible ahorro

SIN Humitech del 16 al 22 de Agosto 2011 CON Humitech del 23 al 29 de Agosto 2011
Notes: Label ID: 0180HY
40
Observe el esfuerzodel
a0 generador de la cdmara fria, El generador se esfuerza menos
v Camara mas estable
20 + Mas arranques v' Menos desgaste
E + Mas desgaste de equipo v' Ahorro de energia por mas
2 i + Consumo mayorde tiempo
= “ energia v Ahorro en mantenimiento
i SENIED J
A d“ :FL"" l
My
-20
-30
16/08/2011 09:3618/08/2011 02:5619/08/2011 20:1621/08/2011 13:3623/08/2011 06:5625/08/2011 00:1626/08/2011 17:3628/08/2011 10:5630/08/2011 04:1631/08/2011 21:36
Time: Hora de verano central (México)
—— 0180HY ——— Bottom Limit {Consecutive) ——— Tap Limit (Conseautive) |
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Celsius °C)

@335Hr5.

Prueba Toks

SIN FILTROS

con sistema Humitech

CON FILTROS

MAS FRIO x MAS TIEMPO

Promedio de temperatura 3.13° sin filtros VS 2.93° con filtros

6% en Eficiencia de temperatura
Promedio de 3.13°VS 2.93°

&44 { ®3 1 Hrs. 6 9.25% mas eficiente

(366 vs 335 hrs]

Eficiencia en Numero de Picos

—

o |

# de picos Minimos < 0° (3V55)
# de picos Maximos >8° {5Vs1) 80%
Eficiencia en Tiempos FUERA rango
# de Tiempo Fuerade rangos Maximos >8° (33 hrsVS 18 hrs) 45%
E # de Tiempo fuera de rangos Minimos <0°  (45min V5 180 min)  300% T ar
! Eficiencia en tiempo dentro de rango
1 5 “ w | #omenos (335 hris V5366 hrs)  9.25% ‘
' g g . T i P —
: o -1 ! |
H 1
i 9da < + I I
j | = =R { i
| wi w o ! -
- A2 A3 '. S o ! l i
OA1 ) ! ]
1 | 1
| | |
I I I
o) i | ; ¥
* : 0
I a1 1 OASM T — v
1 ——081 { B2 D1 GHuE T
4 } D4 ' *
1 w w
=] ) i 1
1 —— d 55 s
Tiempo total arriba de 4° z £ ! Tiempo total arriba de 4°
wv w3
o o] 08 o
A Y o z . : 10°
1 $14° {0334 : & 814 | ©18hrs. 6 845% mis eficiente
': | : l
Jan 20 Jan 27 Feb 03 Feb 10 Feb 17 Feb 20

jueves, 4 de febrerode 2016 12:0928 am.[ 1.5]
From: miércoles, 20 de enero de 2016 03:40:00 p.m. - To: sabado, 20 de febrero de 2016 11:55:00 n.m.

Celsius (°C)

SHOOED



Sin Humitech
wp  realizaron
X arranogues,
de los  cuales
16 arriba de
=21 ) el
esfuerze del

3 wooos mapar

Reporte de Prueba

monitoreo de Temperatura y humedad

3iN $HUMITECH con $HUMITECH
e ) |
B0t 11' .....

| R et e ] AR Ot AT MBREY T e (AP S AT AR L
00 T T SRR LR }
0.0 i h“\: |
f *Huramta el periodo con Humitsdh il

se realizanon 24 aranguees o |

10.0 - 3
e s s e s b= *Menos atrangues por dia. -—l
uln----.-.---.-----.-.--.-.----l- : -I
*Loao 6 arranques anriba de <200 |

4 *Tempetaturas mas éstables

—
Con Humitech |2
Hamedad L1

mantiene = onved
ideal de humeded y

um fria mids

p

mf *Menos mantenimientos,

Gy

a equipas y difasores =

"hids bemaoo entra
arTangues,

m ®frranguees mds cortos.

=M e dad mads bajay

: Wfl chatrolaia

. “Mas calidad de fio

.

F i

| _4-'"—'-'..
b
i ke chffe
nov 11 nov 13 nov 16 nov 1T
Hua Abism Lum Adgiim e el Hunsalp ; Hagt Abaim 1t L ibdrmih
Orbros benefacios
*Elimina Glores, bacterias v hongas.

*Frutas y verduras duran mids tiempa.
*Disminuye la escarcha en bos helades (Mejor calidad de frio).



Recomendaciones y Sugerencias para el mejor manejo del Chocolate
en las Tiendas Sanborns y Sears.

El CHOCOLATE es un producto sumamente delicado el cual requiere un riguroso
cuidado; sus peores enemigos son la humedad, el calor, los olores y el tiempo.

Para su mejor conservacion, se recomienda mantener siempre sus camaras de
conservacion y las vitrinas de exhibicién limpias, en un ambiente fresco pero seco.
También es muy importante considerar las caracteristicas, la situacién especifica y
particular de cada tienda.

Conozca y estudie las normas y politicas de Sanborns y Sears en el manejo de
Chocolates.

1. Los parametros ideales para la conservacion del Chocolates son: Temperatura: Entre
los 15° y 18° C. Humedad: entre 40% y 60% de humedad relativa.
Con menos temperatura el Chocolate estara quebradizo y sus aromas y sabores
quedaran diluidos; con mayor temperatura el chocolate cambia su textura y aspecto.
Se debe manejar con una temperatura muy estable, en estas condiciones, incluso
puede durar mas tiempo.

2. Se recomienda tener termémetro e higrometro o termo higrometros en buen estado de
funcionamiento (calibrados) para medir y checar el ambiente en los espacios donde se
conserva el Chocolate.

3. Elchocolate se disfruta con los 5 sentidos: vista, textura, olor, sabor y paladar, un buen
chocolate debe presentarse fino, brillante, reluciente y suave al paladar.
Evitar el fenomeno “fat Bloom” que es el “florecimiento de la grasa del cacac” (se
presenta cuando la manteca de cacao, se desplaza a la superficie del chocolate y en
este aparece una capa blanquecina y manchas). Este fenémeno no significa que el
chocolate este en mal estado o caduco, de hecho, no afecta sus calidades nutricionales,
pero hace que pierda su brillo y su atractivo. Si las manchas son granuladas, quiere
decir que son azucares que en ese chocolate se han cristalizado.
Este fenomeno se presenta por manejos poco adecuados en su conservacion,
variaciones de temperatura y/o humedad en exceso.

4. Clasifique las variedades de Chocolate para su colocacion en las vitrinas, de acuerdo
a la Guia Sanborns y Sears correspondiente.
cada tipo de chocolate tiene diferentes caracteristicas, siga las indicaciones normativas
en cada caso.

5. Abra las puertas de las vitrinas cuando sea necesario, y asegurese de cerrarlas bien,
nunca las deje abiertas, asi evitara el choque térmico, la condensacion y la humedad.

6. Cuando reabastezca Chocolate de la Camara de conservacion a las vitrinas, procure
que esta operacion sea rapida, rompa la cadena de frio para evitar los cambios de
temperatura, politica de primeras entradas primeras salidas, para evitar caducidad.

7. Mantenga el equipo de refrigeracion en el mejor estado posible, asegurese de su
cormrecto funcionamiento, evite la acumulacién de agua, y que los desaglies no estén
blogueados para que funcionen adecuadamente.

La acumulacién de agua es el enemigo No. 1 del Chocolate.

7.- es muy necesario un buen manejo de la camara de conservacion de chocolate,

se recomienda que las cajas y/o contenedores con producto, se acomoden

adecuadamente.

a) Mantener un espacio entre las paredes y el producto, de 10 cms, con el propésito de
gue el aire pueda circular libremente.

b) Se recomienda que frente a los difusores no se tenga producto, ya que se bloguea la
operacién del equipo y se puede danar el chocolate que se tenga tan cerca.

¢) Abrirlas puertas de la cdmara las menos veces posibles y asegurarse de cerraras bien.
MNunca las mantenga abiertas.

d) Programaruna limpieza de plafén, muros difusores anaqueles y piso, al menos cada 15
dias.

e) Politica de primeras entradas primeras salidas, para evitar caducidad.

Beneficios del sistema Humitech en sus equipos de conservacion de
chocolates:

Los filtros Humitech ayudan a regular la humedad y la temperatura en los espacios
de conservacion de chocolates, ademas de limpiar el ambiente de conservacién, su
uso es muy necesario por su utilidad y los beneficios que logran:

1. Ayudan a regular la temperatura y la humedad relativa, obteniendo un ambiente, mas
fresco y seco, logrando en forma natural hasta 2°C adicionales de frio.

2. Limpia y mejora la calidad del ambiente, reduciendo la presencia de todo tipo de
microorganismos, olores y sabores cruzados, moho, etc., obteniendoc un aire mas limpio
y mas naltural, ideal para conservar el chocolate.

3. Al tener limpio el ambiente, se logra un aspecto de brillo, frescura y calidad en el
producto. Un aspecto natural, apetecible y atractivo del chocolate para el cliente.

4. Se logra que los equipos trabajen mas liberados, obteniendo una reduccion de costos
en energia y mantenimiento.
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HUMITECH
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Humitech de México S de RL de CV
(55) 5272 - 5855 / (55) 9350-3077 / CEL (55)-74-37-71-79
ventasdf@humitechmexico.com

humitechmexico.com
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