
 
  

Función: 
El sistema de esterilización de grasa de Mavitec es un 
sistema de lotes automatizado que se puede 
suministrar con varias capacidades. Está desarrollado 
para funcionar de acuerdo con el Reglamento de la 
Comisión Europea Nº 142/2011 que implementa el 
Reglamento (CE) nº 1069/2009. 
 
 
Características: 

• El sistema de esterilización de grasa: Carga, 
calefacción, presurización, tiempo de retención, 
liberación y descarga de la presión, se realiza 
en un ciclo automatizado 

• Se requiere interferencia mínima humana, 
mientras que los parámetros requeridos son 
monitoreados y controlados 

• Los datos del proceso se registran para el 
control de calidad y las inspecciones 
veterinarias 

• El proceso funciona a una temperatura superior 
a 133 ° durante al menos 20 minutos a una 
presión absoluta de 3 bar, de acuerdo con el 
Método 1: Esterilización a presión 
 

 
Capacidad / Rango: 1 - 10 toneladas por hora 
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