SOLUCIONES EN

‘MEJORAMOS i‘
“TUS PROCESOS ;=== |

Si estds interesado en empezar a
automatizar & mejorar tus
procesos, MAINCO te apoyaq,
con todo el equipo que necesitas
para en tu produccién léctea.




D Esc ARG A g de Lnche Cruce
DE LECHE

i d A F‘-

Descarga por Cdntaras
(RECIPIENTE DE LECHE)

DESCARGA DE LECHE

Sistema para recepcién de leche en planta, ya
sea por cdntaras o por camiones cisternas. Su
principio de funcionamiento consiste en
bombear la leche a un tanque que elimina el
aire, luego un prefiltrado eliminando impurezas
y a un conteo con precisién de hasta 0,1%*
entregando a la produccién de una medicién
fiable de la cantidad de leche recepcionada.
adicional se realiza una medicién de
temperatura en linea para mantener la cadena
de frio.

CARACTERISTICAS:

- Sistema Higiénico en acero inoxidable montado

en bancada.

- Todos los componentes son sanitarios en acero

inox 316L certificado.

- Caudalimetro electromagnético o Mdsico de la

firma Endress & Hausser.

- Error entre 0.1 y 0.5% mdximo.
- Caudales entre 5.000 I/h y 50.000 I/h.

- Cuadro de control con impresién de ticket para
supervisién de: Hora / fecha / ruta / vélumen /
temperatura.

- Totalmente lavable a través de CIP o lavado
manual.

- Integracién con ofros equipos de la fabrica.




INGENIERIA

Todos los
componentes
necesarios para su
proyecto, vdlvulas,
bombas, agitadores,
mezcladores filtros y
accesorios para
confiar el
abastecimiento de su
montaje en nosotros.

COMPONENTES

Contamos con un departamento de
ingenieria enfocado en el sector de
alimentos puesto a su servicio y
respaldado por nuestros =
proveedores su proyecto con ==
nosotros desde la '
ingenieria bdsica
concep’rual hasta la
ingenieria de detalle.

Desde suministro hasta el
montaje de la nueva planta
de produccién con proyecto
tipo "llave en mano", nos
posiciona como un
provedor integral en cada
fase de su proyecto.
Suministro, equipos,
ingenieria y montaje.
MAINCO es su aliado
industrial.

SOLUCIONES




Tenemos la solucién
completa en tus -
procesos lacteos. m

EXPERTOS EN ACERD INOXIDABLE

ECHE LIQUIDA s ‘& \ | CARACTERISTICAS:.

3 éQuiere empezar a fabricar
! quesos o automatizar su linea

hilados, quesos maduros. Con
. tinas de cuajar , hiladoras,
Lk ot
g 4 . .7 . e ’
| T homogenizacién, filtracién y prensas toneles de salado en
Lo rs .
; \ estandarizacién de su linea, manejo de suero etc..

e M e ' T |y Todo lo relacionado a

roduccion de leche liquida, ] SRR Ll : ;
::-:ches saborizadas ?Ugos = e i . 0 maquinaria y equipos para su HILADORA

: - g S su aliado en equipos para
produccién de quesos.

=

’ de roduccién existente?
Liauvipa d CARACTE RI STI CAS : ' PSS RIZAI?_QE il Queso: frescos, c:ue.:,os

~v o g S
T Todo en el tratamiento térmico,

equipos se acondicionan a su
necesidad desde 500 litros por
hora hasta 60.000 litros por
hora. :

__ YOGURT

CARACTERISTICAS:) | I LIV IO o6y | CARACTERISTICAS:)

Desde procesos de pasteurizacion de su a Equipos eficientes y versatiles
yogurt a batch hasta mezcla de " g oF ¥ para la produccién industrial de
mermelada/fruta en linea a su base de ] h == postres lacteos como: helados,
yogurt, tenemos la solucién de su proceso en ¥ iy ¥ X leches condensadas, dulce de
lineas de fermentados. Tanques de - ‘ r- . ’ leche, rellenos de pasteleria etc.
pasteurizacién/fermentacién en lento que 2 encuentre en nosotros una
garantizan la trazabilidad e inocuidad de su | ‘ ) ey @ solucién integral direccionada a la

producto, sistemas de intercambio de calor Y s rentabilidad para que los equipos
7 sean multifuncionales en la

produccién industrial de
derivados lacteos.

para enfriamiento en linea, agitaciones ;
adecuadas, bombeo delicado y proceso de AGITADOR
mezcla de sabores/colores, tenemos la

solucién. AN CORA




EXPERTOS EN ACERO INOXIDABLE

in| /MAINCO

+5022386-8787

PBX

+5024739-4696

OWHATSAPP

42 CALLE 22-17 COLONIA
INDUSTRIAL SANTA ELISA
ZONA 12, BODEGA 5.



