











/1 Mezclado:
Mezcle con cuidado

Hacemos que lo imposible se vuelva posible: mezclar
ingredientes sin alterar la textura.

Mezclar sin danos

Nuestra experiencia en mezclar fluidos no sélo protege la
calidad de los ingredientes entrantes sino la calidad de la
mezcla saliente. Nuestros sistemas DosymixTM de PCM
mezclan mediante un contacto progresivo en lugar de batir
los ingredientes, lo cual conserva la textura y las
propiedades de los distintos productos. Para mejorar la
reqularidad de la linea de produccidn del producto, nuestras
mezcladoras estan disponibles con multiples salidas.



Un perfil en forma de hélice con bajo nivel
de cizalladura conserva la texturay
velocidad de flujo del producto.
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Dosymix integrado en una estacion Dosyfruit.

Mezclado

Cree cualquier mezcla

Nuestras mezcladoras en linea son capaces de mezclar una amplia gama de
fluidos, desde los mas liquidos hasta los més viscosos, e incluso los de alto
contenido en elementos sélidos.

Esta versatilidad le ofrece la libertad necesaria para fabricar productos de
composicion compleja y/o delicada. Crema de clara de huevo, sopa de verduras
picadas y yogur con frutas son algunos de los desafios que hemos superado para
satisfacer a nuestros clientes.

Perfectos para procesos continuos

Nuestras mezcladoras en linea le permiten pasar del mezclado por cargas al
mezclado continuo, sin preocuparse de cambios en la textura del producto.
Nuestras mezcladoras se integran facilmente en su linea de produccion existente y
requieren menos espacio para su instalacion que un tanque de mezclado. Debido a
que no hay un tanque de mezclado, usted nunca desperdicia ingredientes valiosos
al producir mas mezcla que la necesaria para la produccion y, ademas, no existe
riesgo de decantacion.

Resultados registrados

Salidas de mezcladora
Productos mezclados
Contenido de sdlidos
Tamanio de sélidos

Flujo

Pérdida de viscosidad debida
al mezclado dindmico

Proteccion de los ingredientes

“Cuando quisimos lanzar un nuevo yogur con piezas enteras
de fruta en el mercado chino, optamos por la mezcladora de
PCM de multiples salidas. No solo trata la fruta con cuidado,
sino que también distribuye uniformemente la mezcla en la
maquina de rellenar, de forma que ahora todos los
recipientes de yogur contienen la misma cantidad de fruta.”

Wang An Yong, Gerente de equipo, Weigang Dairy, China
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Frambuesa entera con yogur con un dafo minimo
Hasta el 80%

40 mm

6 000 U/h (proceso continuo)

10% para yogur batido
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¥ Cuando se requieren cuidados

/1 Relleno:
Libertad para ser creativo

Infunda nueva vida a sus productos actuales y a sus
instalaciones de produccion.

Facil de integrar

Nuestros sistemas de relleno le permiten anadir valor a su
instalacion de produccion al llevar a cabo el procedimiento
de rellenado con mezclas méas complejas y novedosas
utilizando su equipo de envasado existente. Ademads, puede
ahadir nuevas estaciones de relleno a la linea de produccion
actual, gracias a nuestros sistemas de relleno portatiles.

El sistema de relleno de PCM con dispositivo de inyeccion de 32
agujas produce hasta 21.000 bollos por hora



Expertos en la dosificacion de productos
altamente viscosos.

Boquillas especiales para rellenar yogur
con piezas de fruta.

Creaciones a medida

Los sistemas de relleno de PCM se adaptan a las necesidades de su procedimiento
de produccidn y a las recetas de su producto. Le permiten rellenar, disponer en
capas o inyectar una amplia gama de productos utilizando el mismo sistema. Todo
lo que tiene que hacer es cambiar las boquillas de relleno. Por ejemplo, utilizando
el mismo sistema de relleno de PCM, uno de nuestros clientes rellena bolsitas de
dosis individuales con salsas liquidas en un turno y bolsas grandes de salsas
espesas con verduras picadas en el siguiente.

Rellene cualquier recipiente

En PCM, la palabra recipiente toma muchas formas, y nuestros sistemas pueden
rellenar cualquiera de ellas con precision y con un desperdicio minimo de producto.
Nuestro equipamiento puede utilizarse para aplicar coberturas sobre galletas o
inyectar ingredientes liquidos, viscosos, semisélidos y secos en alimentos
horneados y comida de preparacion rapida. También se pueden utilizar para
rellenar cualquier tarro, bote, molde, tubo, bolsa, botella, envase de cartén o plato.

Resultados registrados

Precision

Viscosidad

Tamano de sélidos

Numero de cabezas de relleno
indice maximo de carrera
Contenido de sélidos

Inventando nuevos productos

“Las mejores ideas son las méds simples. Para
aumentar las ventas de su linea de galletas secas, uno
de nuestros clientes cred una nueva version del
producto utilizando un sistema de relleno portatil de
PCM que anade un bano de mermelada antes de
hornearlas. Fue un éxito instantaneo. Los sistemas de la
competencia habrian requerido un cambio total de su

linea de produccion.”

Laurent Hourcade, Técnico de alimentacion de PCM

+0.5% (en volumen)

Mas de 4 millones de cps
40 mm

120

57 carreras / min

90%
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/1 Nuestra experiencia a su Servicio

Co-desarrollo

Nuestra experiencia puede ofrecerle una valiosa ventaja para
lanzar productos al mercado. Determinando la viabilidad
industrial y econdmica de un sistema tan pronto como sea
posible, le ayudamos a reducir el riesgo de que se produzcan
fallos costosos y a acortar el camino hacia la recompensa.

Consultoria y formacion

Para garantizar una eficiencia operativa ptima de los sistemas
de PCM, le proporcionamos pruebas previas del grado de
abrasion, de la viscosidad y de la compatibilidad del producto.
Aportamos soluciones de bombeo en linea més rapidas con
asistencia de puesta en marcha. Para acelerar la transferencia
de conocimientos a nuestros clientes, nuestros Equipos de
Asistencia Técnica en campo proporcionan servicios de
formacion para el personal de su empresa.

Distribucion internacional de
repuestos

Gracias a nuestra red mundial de distribuidores y oficinas de
ventas, puede consequir repuestos originales de PCM
rapidamente. Utilizar piezas de repuesto de PCM garantiza que
los productos PCM duren lo maximo posible, se beneficien de la
proteccion que ofrece la garantia y se cumpla con la declaracion
de conformidad CE hasta el final de su vida Util. También
proporcionamos una cartera integral de servicios de
mantenimiento.

Reparacion y actualizacion

Las labores de mantenimiento pueden llevarse a cabo “in
situ” o en nuestras instalaciones. Nuestros técnicos también
garantizan el cumplimiento de la directiva ATEX, mejoran los
sistemas existentes con nuevas tecnologias, actualizan los
accionamientos y reparan los cierres mecanicos de las
bombas Moineau™ para cumplir con los nuevos requisitos.



/1 El corazon

Bomba de piston Dosys

Bomba H Series Moineau con eje flexible
para lograr una limpieza 6ptima.

Bomba DL Series Delasco con tecnologia
de rodillos para aumentar la vida util del
tubo.

Posibilitando la creatividad

de su proceso

Como el corazon humano, nuestras bombas
estan disenadas para ofrecer una vida util sin
problemas y de funcionamiento eficiente.

Bombas Dosys™

Nuestra bomba Dosys es la Unica bomba del mercado actual que le permite dosificar
con precision fluidos con un alto contenido de elementos sélidos con una velocidad de
flujo baja. Le proporciona unas posibilidades de limpieza y esterilizacion “in situ” y un
grado de control sin igual que la hacen perfecta para procesar ingredientes semisélidos.

Bombas de cavidades progresivas
Moineau™

Sin pulsacion y ofreciendo un funcionamiento con un nivel de cizalladura muy bajo,
nuestras bombas Moineau son ideales para tareas que requieren un flujo constante
cual que sea la viscosidad del producto o la presidn. Pueden funcionar con una
presion mas elevada que otras bombas volumétricas y pueden limpiarse “in situ”.

Bombas de manguera Delasco™

Cuando necesite llevar a cabo un bombeo vigoroso y versétil, las bombas Delasco
resultan la mejor opcion. Son ideales para tareas que necesitan un cebado en seco
y hacen que las labores de mantenimiento y limpieza sean mas simples, ya que
Unicamente el tubo se encuentra en contacto con el fluido.

“El distintivo de la industria alimenticia actual es su creatividad incesante. La velocidad con la cual los
productores de alimentos necesitan desarrollar y lanzar nuevos productos al mercado nunca ha sido tan
alta. Nuestra experiencia permite que nuestros clientes trasladen sus innovaciones desde la mesa de
dibujo hasta la linea de produccidn répidamente, creando procesos industriales fiables y eficientes.”

Jacques Fay, Director ejecutivo, PCM



2 Web: www.pcm.eu

72 E-mail: pcmfood@pcm.eu
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