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Su socio para la transformacion de la leche

MachinePoint Food Technologies disefia, integra y cons-
truye plantas de produccién para transformar la leche
fresca en una variedad de productos lacteos desde la
recepcion de la leche en fabrica hasta el producto proce-
sado y listo para su distribucion.

Mas de 25 anos de experiencia en la industria lactea y
con un historia de desarrollo constante de productos y
maquinas que avalan nuestra experiencia, necesaria
para poder ofrecerle soluciones fiables y un apoyo tec-
nolégico solido durante todo el proyecto.

Nuestra misién es dar a nuestros clientes soluciones
integrales, desde una maquina, hasta una linea, o un
proyecto de plantas completas llave en mano. Machine-
Point Food Technologies lidera el proyecto desde sus
inicios, desde la concepcion del producto y la definicion
del proceso, a la seleccién de la maquinaria (nueva o
usada segun los requisitos y el presupuesto del cliente),
instalacién, puesta en marcha y el acompafamiento
durante el periodo de arranque. El rango de accion es
muy amplio, abarcando desde la construccién completa
de una planta hasta la modificacién de una instalacién
ya existente, sea por extension, conversion o moderni-
zacion de la misma.

Disefiamos y construimos maquinaria, plantas comple-
tas y procesos para la produccion de los siguientes pro-
ductos lacteos:

° Leche pasteurizada, esterilizada y UHT

° Crema: pasteurizada o preparada segun la receta
del cliente

° Mantequilla

° Productos a base de leche fermentada: yogurt,
kéfir, etc.

o Caseina, suero, y otros derivados

Nuestros equipos y tecnologias de proceso incluyen:

° Unidades de recepcion de la leche fresca

° Tecnologias asépticas: Unidades de esteriliza-
cién y de pasteurizacién, Sistemas UHT

° Unidades de homogeneizacion

° Sistemas de almacenamiento temporal aséptico,
depdsitos y tanques

° Unidades de disolucion del polvo

o Sistemas de recuperacion del producto

] Tecnologias para des aireacion del producto

° Tecnologias de mezcla, dosificacion y control

° Sistemas de filtracion por membrana

° Evaporadores (circuito simple, con varias circula-
ciones, etc.)

° Sistemas CIP y SIP

° Lineas de llenado y de embalajes

° Separadores

Rigurosos con la normativa

Nos regimos por las mejores practicas higiénicas y de
construccién, asi como la normativa europea e interna-
cional a la hora de disefar y fabricar nuestros equipos.
Nuestros equipos cumplen con la legislacién y normativa
de la Comunidad Europea: certificado CE, y 3-A SSI.

Cuando es necesario nos adaptamos a la normativa local
y especifica de cada proyecto.

Nuestra experiencia en el desarrollo de nuevos produc-
tos y lineas de procesado nos permite desarrollar su
proyecto respectando sus requisitos en términos de pro-
duccion y energia, y cumpliendo al mismo tiempo la nor-
mativa internacional.

Excelente relacion calidad / precio

Gracias a la filial del grupo: MachinePoint Used Ma-
chinery, lider en comercializacion de maquinaria usada,
podemos integrar equipos usados de calidad y buenas
marcas en nuestros proyectos. Esto significa precios
mas asequibles para aquellos clientes con presupuestos
mas ajustados. El resultado es una relacion calidad /
precio excelente, solo posible a la estrecha colaboracién
de dos empresas que pertenecen a un mismo grupo y
trabajan juntas para un mismo objetivo.

Lideres en innovacioén

Somos conscientes de la importancia para nuestros
clientes de tener un proceso de produccion adaptado a
las ultimas tecnologias para poder asi permanecer com-
petitivos en los cada dia mas agresivos mercados de la
alimentacién y bebidas. Es por esta razén que el depar-
tamento de R&D de MachinePoint Food Technologies
esta siempre buscando nuevas tecnologias, procesos de
desarrollo y alternativas de equipos.

Nuestra gama de equipos nuevos incluye pasteurizado-
res, esterilizadores, unidades UHT, unidades de recep-



La importancia del proceso de produccion

cion de la leche, equipo de estandarizacion, desgasea-
dores, sistemas de recuperacion del producto para limi-
tar las pérdidas durante la produccién, sistemas de al-
macenamiento asépticos, y muchos mas.

La ventaja competitiva recae no Unicamente en una
buena seleccién de los equipos sino también en un
buen disefio del proceso de produccién.

El procesado de la leche vy
de los productos lacteos

MachinePoint Food Technologies construye y disena
equipos y lineas de produccion para el procesado de la
leche fresca en un producto que cumpla con todas las
exigencias de calidad de nuestros clientes.

A lo largo de las ultimas décadas, la leche se ha consi-
derado como uno de los alimentos mas completos a
nivel mundial, formando parte de la dieta alimentaria de
millones de personas. En MachinePoint Food Technolo-
gies, nos esforzamos para ofrecer a nuestros clientes
equipos y disefio de procesos para obtener un producto
fiable y asequible para los consumidores.

La leche

Una vez que el contenido de grasas en la leche se haya
estandarizado a la cantidad deseada, resulta indispen-
sable tratar térmicamente el producto para garantizar su
calidad y su vida (til. La pasteurizacién y la esteriliza-
cion UHT son los dos principales procesos mayoritaria-
mente aceptados en el mercado para procesar la leche
y alargarle su vida util, haciéndola mas facil de distri-
buir y comercializar.

La crema

La crema es una parte de la leche que se compone
principalmente de grasa. En la fabricacion tradicional,
se separa la crema de la leche fresca quitando la capa
superior que se forma después de un periodo de repo-
so cuando no se ha homogeneizado la leche. Pero hoy
en dia en la produccion industrial de la crema este pro-
ceso se acelera gracias a centrifugadoras que separan
la crema de la leche, obteniendo entonces leche desna-
tada. La elaboracion industrial de la crema también
incluye pasteurizacién, separacién, estandarizacion y
homogeneizacién

El yogurt y los productos fermentados

El yogurt se obtiene mediante la interaccion entre los
acidos lacticos y las proteinas de la leche durante la
fermentacion. Su elaboracién empieza con la estandari-
zacion de la leche para
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Llenado aséptico

La leche con sabores

La leche aromatizada es una bebida elaborada a base
de leche, azdcar y aromas. Muy apreciada en algunos
nichos de mercado donde los fabricantes buscan un
factor de diferenciacién a base de elaborar recetas ex-
clusivas de leche y otras substancias.

La leche ha de se estandarizada, pasteurizada y homo-
geneizada. La leche y los diversos componentes de la
receta son mezclados ya sea en un sistema en batch o
en continuo, seguido por el proceso de llenado y enva-
sado.



Pasteurizador de Placas

Definir el proceso correcto

Area de recepcion de la leche

El area de recepcion de la leche es la primera unidad de
produccion de la linea en donde empieza la transforma-
cién de la leche fresca en un producto procesado. Nues-
tros equipos reciben la leche de los camiones cisternas,
la enfrian hasta la temperatura necesaria y la filtran antes
de enviarla a los tanques de almacenamiento.

Los sistemas de recepcion de leche consisten en equipos
de pasteurizado a placas que reducen la cantidad de mi-
croorganismos contenidos en la leche. Posteriormente
esta es enfriada y mantenida refrigerada a temperaturas
inferiores a 4°Centigrados en tanques isotermos.

La estacion de recepcion de la leche incluye bomba de
recepcion, intercambiador de calor con placas para reducir
la temperatura de la leche, desgaseador para quitar los
gases extranos disueltos y la espuma y control de flujo
para controlar la entrada de la materia prima en la linea de
produccion.

Todas nuestras unidades incluyen componentes de prime-
ra calidad, conexiones al sistema CIP de la planta, y va-
rios niveles de automatizacién y de control.

Debido a que la recepcion de leche se realiza en unas
pocas horas al dia y el envasado puede llegara a durar 24
horas al dia, se requiere una gran demanda de frio en
unas horas muy concentradas durante la recepcion.

Almacenamiento de la leche

Durante el proceso para transformar la leche fresca en un
producto final, la leche sufre varios procesos, necesitando
un almacenamiento fiable a lo largo de diferentes etapas
del proceso.

Unidad de recepcion de la mezcla
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MachinePoint Food Technologies suministra sistemas de
almacenamiento que pueden variar entre un sistema muy
basico y manual a cantinas totalmente automaticas contro-
ladas por micro procesador y combinadas con el sistema
CIP de la planta y otros componentes de la produccion.
Estos sistemas mas avanzados resultan en una mayor
calidad del producto ya que se evitan sucesivas re-
pasteurizaciones.

Disefiamos y ofrecemos una gama de tanques y de silos
segun las caracteristicas y los requisitos del producto.
Nuestros sistemas incluyen interconexiones y valvulas mix
proof, control PLC, control de peso, de temperatura, de
presion y de nivel con diferentes niveles de automatiza-
cién y de interconexion.

Proceso de estandarizacion y separacion de
la crema

La cantidad de grasa en la leche fresca depende de varios
factores, pero cada productor tiene que garantizar cierta
cantidad de grasa para cumplir con reglas y normas muy
especificas.

El proceso de estandarizacion consiste en remover el ex-
ceso de grasa de la leche gracias a separadores centrifu-
gos o descremadores y conseguir obtener un porcentaje
de grasa concreto en el producto final. El excedente de
grasa es luego procesada para elaborar otros productos
lacteos como la crema, la mantequilla u otros.

Pasteurizacion de la leche

Una vez estandarizada, la leche se pasteuriza para garan-
tizar su calidad y la ausencia de bacterias patdgenas.
Nuestro equipo reduce de manera significativa la cantidad
de bacterias para un producto de calidad. Ofrecemos una
gama de pasteurizadores que cumplen con los requisitos
de produccion mas elevados, disefiados para alcanzar las
temperaturas requeridas, y con un factor de recuperacion
de calor significativo.




Tanques de almacenamiento
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Ofrecemos una amplia gama de pasteurizadores con ca-
pacidades de 5.000 | / h hasta 50.000 I / h., Disenados
para alcanzar una temperatura de calentamiento de 72 °
C a 85 ° C, con una recuperacion de calor > 85%. Otras
capacidades y / o temperaturas superiores de pasteuriza-
cion se pueden desarrollar bajo peticién.

Disolucion y sistemas de mezclado

Cuando es necesario incluir algun ingrediente suplemen-
tario segun la receta, como vitaminas, aditivos, o aromas,
se necesita un sistema de mezclado especifico para ga-
rantizar una dosificacién correcta de esos ingredientes y
reducir las pérdidas de produccion mientras se proporcio-
na el nivel de mezcla adecuado.

Segun el tipo de produccion y su nivel, podemos destacar
dos tipos principales de sistemas de mezclado.

El mezclado por lotes, consiste en mezclar el producto en
un tanque y afnadir todos los otros ingredientes a lo largo
del proceso mezclando continuamente.

El mezclado en continuo, es un proceso durante el cual
los ingredientes se mezclan directamente en linea, inclu-
yendo bombas de dosificacion y dispositivos de mezclado
en tubo.

Pasteurizador sistema UHT

La clave del proceso de mezclado es conseguir un pro-
ducto homogéneo a base de una mezcla siempre exacta
de los componentes de la misma, y con un alto grado de
higiene.

Tratamientos UHT

La esterilizacion UHT o Ultra High Temperature calienta
el producto durante un tiempo corto, de 1 a 2 segundos,
a una temperatura de mas de 135 grados, eliminando las
esporas de la leche.

UHT indirectos

Este sistema consiste en calentar el producto sin contac-
to directo con la fuente de calor, mediante un intercam-
biador de calor con placas.

Nuestros sistemas UHT indirectos marca Gemina, con-
sisten en intercambiadores de calor tubulares o tuberias
corrugadas. Pueden alcanzar temperaturas de hasta
145°C dentro de un espacio muy reducido de tiempo. La
leche solo necesita mantenerse a tales temperaturas
durante 3-4 segundos, y luego se enfria inmediatamente
a una temperatura por debajo de 30 °C.

UHT directos

El producto se calienta por contacto directo con vapores
de calidad culinaria, lo que implica que se mantiene el
producto a una temperatura elevada durante un periodo
mas corto.




Intercambiador de calor

MachinePoint Food Technologies desarrolla sistemas
UHT de inyeccion directa de vapor. El producto procesa-
do es calentado instantdneamente mediante la inyeccién
de vapor seco, elevando su temperatura de 80 a 145
grados de en solo 0,5 segundos. Después de 4 segun-
dos el producto se inyecta en un sistema Flax que se
encuentra al vacio. Aqui se produce un enfriamiento
instantaneo por evaporacién parcial de agua hasta los 80
grados iniciales. Posteriormente se reduce la temperatu-
ra mediante un intercambiador de calor a la temperatura
de envasado.

Estos sistemas tienen un rendimiento energético menor,
pero tienen una calidad del producto mayor, ya que el
tiempo de calentamiento enfriamiento es muy rapido.

Evaporadores

Los evaporadores de pelicula descendente son los que
mas utilizamos para el procesado de leche. En ellos se
concentran los liquidos con los componentes sélidos
mientras se van calentado los componentes sensibles.

El producto es introducido en las calandrias por la parte
superior de forma que desciende junto con los gases que
se van produciendo, formando una pelicula alrededor del
tubo.

Este tipo de evaporador puede tener de uno a cinco
efectos, siendo alimentado cada uno de los efectos por
los vapores procedentes del anterior.

La eficiencia energética llega a ser de 4,5 Kg de agua
evaporada por cada kg de vapor consumido, dependien-
do del numero de efectos.

Intercambiador de calor

Una variante de este evaporador es la re compresion de
gases térmica en el primer efecto, llevada a cabo me-
diante la re compresién de los gases evaporados en este
efecto, por el vapor de alimentacion, aumentando su
temperatura y entalpia.

En este tipo de evaporador cada efecto recircula hasta 5
veces el flujo total, por lo que las bombas son de tamaro
reducido.

Este equipo consta de una sala de aspiracion, de una
bomba de aspiracion, de un intercambiador de calor de
placas para un leche calentado con agua, de un inter-
cambiador de calor de placas para la enfriamiento del
agua y de los sistemas de controles automaticos PID y
PLC. Esta maquina de maneja mediante una interfaz
facil de usar.

Sistemas CIP

Las unidades CIP (Clean in Place) disponen de una am-
plia gama de capacidades y de un nivel de automatiza-
cion segun el sistema y las necesidades de la linea.
Nuestras unidades pueden incluir desde 3 hasta 7 tan-
ques segun las necesidades de limpieza y de desinfec-
cién.

Estas unidades se disenan y personalizan segun la linea
de produccién, puesto que los sistemas CIP tienen que
adaptarse perfectamente a la configuracién de la linea, a
la capacidad de produccién, a las caracteristicas de pro-
ducto y a los requisitos del cliente.

Nuestros sistemas CIP pueden automatizarse totalmen-
te, lo que permite un control continuo de los parametros
critico de limpieza, que son el flujo, la concentracion qui-
mica, las temperaturas, la duracién de la limpieza, y to-
das las variables implicadas en la validacién de todo el
proceso.




Unidad CIP

Llenado y embalaje

MachinePoint Food Technologies es una empresa exper-
ta en las diferentes tecnologias y marcas de embalajes,
lo que nos permite asesorar a nuestros clientes a propé-
sito de las mejores opciones disponibles en el mercado
segun sus necesidades. También podemos suministrar
equipos de embalaje de segunda mano mediante nuestra
compariia hermana, MachinePoint Used Machinery, e
integrarlos perfectamente dentro de las lineas de produc-
cion y procesado fabricadas por nosotros. Trabajamos
lineas de envase y embalaje en bebidas y alimentos de
los siguientes tipos:

Botellas de vidrio, PET, cartén, y otros plasticos de dife-
rentes tamanos y formas, Grandes botellas o bidones,
Latas y conservas, Bolsas, Tetrabriks, Tarrinas termo
conformadas para yogur, mantequilla, etc.

Tecnologias

MachinePoint Food Technologies busca constantemente
nuevas tecnologias y alternativas para ofrecer a nuestros
clientes las mejores practicas en términos de produccion
y eficacia.

Nuestros equipos de proceso marca Gemina cumplen
con la normativa europea y con los mas altos requisitos
de la industria. Nuestra vision es poder ofrecer a nues-
tros clientes una tecnologia, equipos y soluciones indus-
triales asequibles y fiables, promoviendo tanto la calidad
de los equipos como un adecuado disefio del proceso.

Nuestros clientes pueden estar seguros de que
MachinePoint Food Technologies contestara de manera
rapida a sus necesidades especificas.

Como parte de la configuracion del sistema de ingenieria
y de automatizacion proveemos:

El disefio del proyecto, la seleccion de la maquinaria, los
planos y el listado del material, asi como los manuales de
uso y mantenimiento. Facilitamos también la instalacion,
la configuracion, el sistema de control, el ordenador prin-
cipal (PC) y la licencia del programa de control.

Servicio post venta

Incluimos un servicio post venta dentro de nuestras ofer-
tas porque queremos permanecer como Su Socio técnico
a lo largo del tiempo. Nuestros servicios incluyen el dise-
no del proyecto, la instalacion del equipo, el arranque de
la produccién y el apoyo técnico necesario para seguir

Valvulas de mezcla

con la produccion, mejorar las caracteristicas y las capa-
cidades de los productos en los afos que siguen la insta-
lacion.

Nuestro programa post venta incluye servicio de atencion
permanente con un servicio y un mantenimiento que po-
nemos en actividad inmediatamente después del arran-
que de la instalacion. La atencion al cliente incluye tam-
bién convenios de mantenimiento y de inspeccion perso-
nalizada para garantizar el uso eficiente y fiable de las
lineas y equipos, y para que su planta siga en actividad
durante afos. Tenemos una amplia gama de servicios
disponibles durante todos los afios de produccion de su
planta, disefiados para alcanzar la maxima eficacia eco-
némica y de produccién. Podemos también vender partes
sueltas y realizar actualizaciones y modificaciones a futu-
ro.

Para contribuir con la continuidad de la produccién de
nuestros clientes, organizamos formaciones del personal.

Simplicidad y calidad como objetivos en
nuestro disefno

Simplificar las operaciones y el control de las maquinas
es uno de los objetivos de nuestros disefiadores. Por eso
seguimos normas de disefio basadas en ergonomia bajo
el foco funcional y actualizamos nuestros equipos cons-
tantemente.

Utilizamos componentes y equipos de alta calidad, proce-
dentes de las mejores marcas del mercado, lo que nos
permite obtener una calidad en términos de fiabilidad y
de rendimiento, garantizando un facil mantenimiento.

Ademas, y con el fin de traer mas confianza y garantia,
nuestras unidades se disefian, fabrican y prueban en
nuestras instalaciones en Espana antes del envio a nues-
tros clientes. Ofrecemos un programa de training vy
coaching para el personal de nuestros clientes, que pode-
mos realizar durante la instalacion y la puesta en marcha.

24/7 Soporte técnico a nuestros clientes

Para poder ofrecer un soporte remoto mas flexible y mas
facil de usar, nuestros sistemas puede incluir unidades
de control automatizadas capaces de conectarse a Inter-
net, lo que permite a nuestros técnicos tener un acceso
directo e inmediato a los sistemas de nuestros clientes.
Esto reduce el plazo de respuesta ante cualquier proble-
matica, resultando asi en un alto valor anadido, puesto
que puede salvar de paradas de produccién y disminuir
el tiempo de las mismas.
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