
Speciale Salumifici
Convalida/Validazione Processi produttivi

 Processi di Cottura

Mappatura termica forni

- Verifica del punto freddo 

- Verifica della distribuzione della temperatura

- Verifica della penetrazione del calore (cuore prodotto)

- Verifica dell’abbattimento carica Batterica

(calcolo letalità FValue)

 Processi di Sterilizzazione/pastorizzazione

Mappatura termica sterilizzatrici
- Verifica del punto freddo 

- Verifica della distribuzione della temperatura

- Verifica della penetrazione del calore (cuore prodotto)

- Verifica dell’abbattimento carica batterica

( calcolo letalità F0)



 Processi di Abbattimento/Stoccaggio

Mappatura termica Abbattitori/Celle

- Verifica del punto critico più sfavovele

- Verifica della distribuzione della temperatura

- Verifica della penetrazione della temperatura(cuore 
prodotto)

- Verifica della temperatura Cinetica Media (MKT)

- Test caduta di tensione (mancanza corrente)

 Camere Bianche

Verifica Ambienti a contaminazione controllata

� Classificazione Particellare ISO 14644 e Eu-GMP

� Misura del Numero di Ricambi Orari

� Misura dei differenziali di pressione

� Misura di Temperatura ed Umidità Relativa

� Misura della contaminazione biologica dell’aria

� Misura della contaminazione biologica delle superfici

� Misura del Tempo di Ripristino

� Visualizzazione dei flussi d’aria



Speciale Salumifici
MOCA; Commercio sensori di temperatura e temperatura/umidità

per informazioni:
www.steritek.it
strumenti@steritek.it
tel. 0372-496340


