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FIBOSA

LA FUERZA DE UNA MARCA

FIBOSA ofrece soluciones integrales para las necesidades de la industria
lactea y quesera. Soluciones que pueden abarcar todas las etapas del pro-
yecto, desde la definicion y estudio de los procesos hasta la fabricacion,
puesta en marcha y asesoramiento tecnologico y obtencién del producto
final deseado.Ademas ofrecemos una amplia gama de maquinaria especifica
fabricada segun especificaciones concretas de cada cliente, fabricadas se-

gun los mas exigentes parametros de calidad, seguridad y eficiencia técnica.

Komnanua FIBOSA npennaraeT KOMMIEKCHblE peleHust O MOJIOYHOM U
CbIpHOM NPOMBILWIEHHOCTU. Mbl pa3pabaTbiBaeM peLleHus], BKIOUatoLme BCe
3Tanbl NPOEKTa: OT ONpeaeeHns U U3y4yeHus NpoLEeccoB A0 MPOM3BOACTBA,
3aMycka B 3KCMyaTauMio M TEXHOJIOTMYECKOro COMPOBOXAEHUS OSid
NoNyYeHMS KeNaemMoro KOHeYHOro NPoAyKTa. TakKe Mbl Npefnaraem LUMPOKUH
cnekTp 060pyA0BaHUSA, U3rOTOBJAEHHOIO COMNACHO CneuudUYeckmMM 3anpocam
HalLMX KNMEHTOB, OTBEYAS CaMblM TpeboBaTeNbHbIM NMapaMeTpaM KayecTBa,

TeXHMYECKON 3PPEKTUBHOCTM M 6E€30MACHOCTU.
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Cubas

Plataforma
Dosificadora

Moldes

Armario de lavado de cassettes
Posicionador de tapas
Prensas

Extractor de tapas
Volteador
Desmoldeador

Tunel de Lavado
Acumulador

Entrada saladero

JInaus
NPou3BOJICTBA
chIpa

13

CprOMBFOTOBVITe}'IM

-

Mnatdopma

[o3aTtop-hopMOBOYHAsA MalLMHA

s 6N

DopMbl

5 LLikad Moiiku Kaccet

6 YKnagumk Kpbiek

7 Mpeccel

8 YCTPOMCTBO ANS CHATUS KPbIwekK
9 OnpokuapiBaTenb

10 PacdhopmoBLmk

1 TyHHenb MoWKM

12 Hakonutenb

13 Bxopn B conunbHoe otaeneHune
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CUBAS DE CUAJAR

Las cubas de cuajar CUBMASTER disenadas para fabricar gran va-
riedad de tipos de queso, son de tipo cerrada, de geometria “doble
cero’, completamente automaticas y de capacidades que van desde
los 2.500 a los 15.000 Litros.

Nuestras cubas automaticas se caracterizan por tener un avanzado
diseno del conjunto de liras de corte-agitacién con el que se obtiene
un tamano de grano constante y homogéneo. EL novedoso sistema
de calentamiento, que reparte uniformemente la temperatura y la
geometria del fondo de vaciado de la cuba, proporcionan un alto
rendimiento.

Los multiples parametros son programables mediante autématay se C prOI/IBI‘OTOBI/ITeJII/I
almente nues-

controlan desde la pantalla tactil integrada. Opci

tras cubas se pueden adaptar a sistemas de li CIP e incorpo-

Cbipounsrotosuteny CUBMASTER paspabotaHbl ans npou3BOACTBA
rar plataformas de acceso y servicio.

pa3HOO6pa3HbIX BMAOB Cbipa, OHM 3aKPbLITOTO TWMa, C reoMeTpuen
«[BOMHOM HOMbY», MOMHOCTbIO aBTOMATUYECKME M MMetoT 06bem oT 2.500

0o 15.000 nuTpos.

Hawu  aBTOMaTU4eckMe  CbIPOM3rOTOBUTENM — MMEKT  MepenoBoii
OM3alH Mp OAs pe3Ku-nepeMellvBaHus U rapaHTUPYOT BbICOKYH
npoussoautenbHocte. OHM  obecneunBaloT 06pa3oBaHuMe Cbip-3epHa
OAMHAKOBOro pa3Mepa. IHHOBAaLMOHHas CUCTeMa HarpeBaHUs OBHOPOAHO

pacrnpenenser TeMnepatypy no BCeMy CbIpOM3rOTOBUTESIO.

CaMble pa3Hoobpa3Hble paboune napaMeTpbl, Takue Kak CKOpOCTb, BpeMs,
Npou3BOACTBEHHbIE peLenTbl NPOrpaMMMUPYIOTCS NPy NOMOLLYM aBTOMaTa
M KOHTPONMPYIOTCS Ha BCTPOEHHOM TaKTMIBHOM 3KpaHe. Takxe Halu
CbIpOU3roTOBUTENU MOTYT BbITb OCHaLLeHbl CUT - MOMKOM K ciykebHbIMK

nnatpopmamu.




Especialmente indicados para el dosificado de la cuajada en un
proceso en continuo, obteniendo quesos de idénticas caracte-
risticas con un pre-prensado uniforme. EL sistema de agitacion
realiza un movimiento reposado para evitar la sedimentacion y
compactacion de la cuajada favoreciendo la uniformidad de la

mezcla en la entrada de la dosificadora.

bydepHbie eMKOCTH

OcobeHHO pekoMeHAyeTcs AN [O03MPOBaHMS  Cbip-3€pHa B
HENpPEepPbLIBHOM MPOLIECCe, MONYYEHWUS CbIPOB C WMAEHTUYHbIMU
XapaKTepUCTMKaMU  MpU  paBHOMEPHOM  MpPeLBapUTEIbHOM
npeccoBaHuu. CuctemMa nepeMeliMBaHUs BbIMOMHSET CMOKOMHOE
LBWXEHME, 4ToObl M36exaTb OCAKAEHUS W YNNOTHEHUS Cbip-
3epHa, CnocobCTBYs OOHOPOAHOCTM CMECHM Ha BXOAE B [03aTop-

(HOPMOBOYHYIO MALLUHY.

< FIBOSA

Ofrecemos una amplia gama de moldes microperforados de tipo individual o
multimolde, fabricados en polietileno o polipropileno, de avanzado disefo y
gran robustez, que permiten moldear cualquier tipo de cuajada sea cual sea la

forma, peso o tamano del queso a fabricar.

Su exclusivo microperforado en forma de reloj de arena, realizado mediante
avanzadas técnicas de mecanizacion, le confiere la ventaja de conseguir una
elevada retencion de finos, siendo idéneos para los procesos de prensado y
desmoldeo automaticos. Se requiere una optima calidad de limpieza que se

obtiene con nuestros tuneles de lavado.

Mukxponep@opupoBanubie
gopmbI

Mbl NnpefnaraeM WWpOKMiA BbIGOP MUKponepdOop1MpoBaHHbIX GOpM ,

- UHOMBUAYANBHOTO TUNA MAKU MyNbTU(OPMbI, U3FOTOBIEHHbIE U3 NOAUITUNEHA
MAW MONMMPONWAEHA HOBEMLWEro [Au3aiiHa C BbICOKOW MPOYHOCTbIO, A5
Cbipa ntoboit hopMbl, BeCa M pa3Mepa. JKCKN03MBHAs MuKkponepdopaLlms
dopM, - B QOpMe NecoyHblX YacoB, CAENAHHAS MPU MOMOLUM HOBEWLLMX
aBTOMATU3MPOBAHHbIX TEXHOOMMI, AaeT 60/blloe NPenMyLLeCcTBO — XOPOLLO
OTAENAETCA CblpHAs Nblb, GOPMbI NOAXOAIT 415 MPECCOBAHMUS U PAaCNpPeCccoBKH,

obecneynBaeTcs ONTMManbHOE KauyeCcTBO MOMKU B TYHHEenax.
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Jlo3aTop-
(popMOBOUYHDBIC
MAIIHbI

La innovadora gama de dosificadoras DOSIMATIC se caracteriza por
unificar, en una misma maquina, sistemas de elaboraciéon de quesos de
tipo pasta abierta y/o cerrada; de consistencia blanda, semidura y dura.
Nuestros equipos ahorran espacio y manipulacion,aumentando la flexi-
bilidad y capacidad de produccién y consiguiendo una éptima homoge-

neidad del producto final.

La DOSIMATIC se compone de tres modulos principales independien-
tes para las distintas fases de tratamiento, moldeado y dosificado. EL
conjunto superior de distribucién de cuajada incorpora mecanismos de
filtrado y agitacion para el proceso de desuere. EL modulo intermedio o
cassette retine un conjunto de columnas microperforadas de exclusivo
diseno y unos niveles independientes de suero que logran un nivel de
desuere y pre-prensado adaptado para cada tipo de producto. EL médulo
inferior estd compuesto por conformadores de diseno reforzado y de
facil intercambio, regulables automaticamente, para producir quesos de

distinta altura y por el conjunto de cuchillas de corte de alta precision.

Nuestras dosificadoras incorporan conjunto transportador, control y re-
gulacion de parametros y procesos mediante autémata programable y

pantalla tactil y estan adaptadas a sistema de limpieza CIP.

Opcionalmente, se puede complementar con el armario de lavado del
conjunto de columnas y accesorios; el polipasto para la extracciéon del
conjunto de columnas y la plataforma de acceso.



Lnpoknit BbIGOp HOBbIX Mopeneit GopmoBouHbiX MawwmH DOSIMATIC
pa3paboTaH 415 06bejHEHNS B OQHOM YCTaHOBKE NPOLLeCChl MPOU3BOACTBA
HaCbIMHBIX 1 NNACTOBbIX CbIPOB, MArKOW, TBEPAOIA M NONYTBEPAOMN TEKCTYPbI,
YNYYLIatos KayecTBO roTOBOM MpOAYKUMW. [laHHble MALIMHbI NO3BOASIOT
3KOHOMMTb MECTO, Nerko aAanTUpyTCs K NOTPeBHOCTSIM MPOW3BOACTBA,

moryTt obecneunTb BbICOKME 06bEMDI nponseoacTtea.

MawwnHa DOSIMATIC cocTouT M3 Tpex OCHOBHbIX OTAENbHbIX Moaynewn
- ONS pa3nnyHbIX 3TanoB 06paboTku, GOPMOBKM M [03aUMK CbIpHOTO
3epHa. BepxHee pacnpepenuTtenbHoe 0TBEpCTME [/ CbIPHOTO 3epHa
OCHaLLEeHO MexaHM3Mamu GUNbLTpaLMK U NepeMeLIMBaHns AN OTAENEeHUSs
CbIBOPOTKM. B MpoMexyTouHOM Moayne WM Kaccete PacnoioXeHbl
MUKpONepdOpPUPOBAHHbIE  KOMOHHbI  3KCK/O3UMBHOTO  [AM3aiiHa, C
Pa3/IMYHbIMK YPOBHSMMU PEryIMPOBKU CbIBOPOTKU M MOANPECCOBKM, B

3aBUCMMOCTHM OT TMMaA Cblpa.

BHYTpeHHMIA MOAYNb MallMHbl COCTOMT M3 KOMMIEeKTa (OPMOBOYHbBIX
G10KOB  YKPEMNEHHOW KOHCTPYKLMM, KOTOPbIe NIETKO MEHATCS U
aBTOMATUYECKU PEryNupyloTCcs Adsi MPOM3BOACTBA ChIPOB  PA3UYHON

BbICOTbI M CUCTEMbI HOXEN BbICOKOW TOYHOCTU pe3kKu.

(DOpMOBOYHbIE MalUMHbI BK/IHOYAKT TPAHCMOPTEPHYIO JIEHTY, CUCTEMY
KOHTPONS W peryiMpoBkM MapaMeTpoB M MPOLECCOB MOCPEACTBOM
nporpaMMMpyeMoro aBToMaTta M CEHCOPHOW MaHenw, afanTMpoBaHbl K

cucteme mMoiku CUIM.

Mo »kenaHuto,1,03aTOP-POPMOBOYHYH MALLMHY MOXHO LOMONHUTL WKapoM
MOWKM CUCTEMbl KONMIOHH M BCMOMOraTe/bHbiX CPeacTB, TenbdepoM Ans

M3BNeYEeHNA KONTIOHH U I'IJ'IaT(DOpMOVI AocTyna.

< FIBOSA
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Cyxon

El innovador sistema de salado disenado para com-
plementar nuestras dosificadoras permite anadir sal
a la cuajada en continuo y también recuperar pre-
viamente la casi totalidad de suero, proporcionando
un reparto uniforme y constante. Con ello disminuye

notablemente el tiempo de salado en el saladero.

ITOCO.1

LLas prensas PRENSAMATIC han sido desarrolladas para el prensado
del queso en continuo. Nuestro sistema de colchén neumatico se ca-
racteriza por repartir equitativamente la presion en todos los moldes
independientemente de su forma y tamano y ademas mediante la adap-
tabilidad del colchdn se consigue la uniformidad de prensado, aunque
existan pequenas diferencias de altura de cuajada.

Disponen de carga y descarga automatica, bandejas y depésito de reco-
gida de suero, estan adaptadas para una limpieza CIP, incluyendo el la-

vado de la cinta transportadora y del colchén mediante un conjunto de

rociadores estratégicamente situados que consiguen un lavado integral.

Todas las funciones de las PRENSAMATIC se controlan mediante cuadro
de control con autémata programable y pantalla tactil.

Ademas, fabricamos prensas de carga y descarga automatica de tipo

cilindro individual para el prensado en continuo de moldes de gran-
des dimensiones, asi como una gama de prensas de tipo horizontal y
vertical con carga y descarga manual para medianas y pequenas pro-

ducciones.



Cyxolt nmocon - 3T0 MHHOBALMOHHAs cucTeMa, pa3paboTaHHas B
[loNoNHeHWe K Hawel ¢opMoBoYHoM MalwwmHe. Cuctema fobasnsieT
COJb B CbIPHOE 3€pHO, M OCYLLECTBNISET PABHOMEPHOE U HENPEpPbIBHOE
pacnpenenenve.  bnaropgaps [naHHoOM cucTeme obecneumBaeTcs
OJHOPOAHbINA M KAYECTBEHHbINM MOCON Cbip-3EPHa, @ CaMOe [MaBHOE,
- 3HAYMTENbHO YMEHbLIAEeTCs BPEeMsi Mocona Cbipa B COMUIbHOM

OTAENEHUN.

CucremMpl
IpeccoBaHus

Mpecca monenu PRENSAMATIC 6binm paspaboTaHbl Ans mpeccoBaHus

Cblpa B MOTOKE, Ha aBTOMATU3UPOBAHHbIX MPOWU3BOACTBEHHbIX
NuHMAX. HeBMaTMyeckas npeccoBanbHas nnatGopma MNpOU3BOAUT
0AVHaKoBOE AaBNeHWe Ha Bce GOPMbl, HE3aBUCUMO OT UX Pa3MepoB,
TUNA U HEBOMbLIMX Pa3NUYMIA MO BbICOTE FONOBOK.

Bce npecca uMetoT aBTOMaTUYeCKyo 3arpy3ky M pasrpysKy, MOAAOHbI
M eMKOCTb Ang cbopa CbIBOPOTKM, LeHTpanu3oBaHHyto CUI-Moiiky,
BKJIIO4As! MOJIHYIO MOWKY KOHBEMEPHbIX JIEHT 1 MaTpaca MpeccoBaHus
MpuU MNOMOLM CUCTEMBI CMeLManbHbiX (QOPCYHOK, PacronoXeHHbIX
npeccoB PRENSAMA-

TIC perynupyloTcs M KOHTPONMPYKOTCS Ha CEHCOPHOWM

B HeobXoauMMblX MecTax. Bce dyHkumm
naHene

nporpaMMmUpyemMoro aBToMara.

Takxe y Hac ecTb npecca ¢ aBTOMaTUYECKOM 3arpy3Koi U pas3rpy3Kom

¢bopm
KpYMHbIX pa3MepoB B MOTOKe, @ Take LMPOKMIA BbIGOP MpeccoB

C WHAMBMAYaNbHbIMM  LUMAMHAPAMM, [/ MPEeCccoBaHWUs
TOPU30HTANbHOTO M BEPTMKANbHOTO TWMa C PY4YHOM 3arpy3kon u

pasrpysKoit anst HeGobLWWX MPOU3BOACTB.

< FIBOSA



www.fibosa.com

DESMOLDEO

DESMATIC extraen el queso del molde de manera auto-

ante la descarga controlada de aire a presién con cam-
entes, adaptadas a la forma de cada molde. Facilidad
e formato. Incorporan cinta transportadora y cuadro de

ducimos desmoldeadores semiautomaticos para el des-
uesos con carga y descarga manual para producciones

PacopmoBRa

Pacnpeccosluk mon. DESMATIC aBTomMaTHyecku nssnekaet cbip
13 HOpMbI, MPX NMOMOLLM Pa3pSAKM BO3AyXa MOA AABNEHUEM,
KOTOPbI NOJAETCA B CNELManbHble KONMaku AN KaA0M GopMbl.
@DopmaT KONMakoB 1erko MeHsieTcs. PacnpeccoBLUMK OCHaLLeH
KOHBEWEPHOM IEHTOW 1 MYNLTOM yNpaBneHus.

®uboca TakxKe MPOM3BOAMT MoONyaBTOMaTUYECKME MOAENw, C

PYYHOI 3arpy3Koi 1 pasrpy3Koi, Afis HebonbWnX NpeanpusTUii

Mo NPOW3BOACTBY CbIpa.



Los tuneles LAVAMATIC, compuestos de zona de lavado y de aclarado,
estan disenados para el lavado enérgico de moldes microperforados
de cualquier forma y tamano. Para altas capacidades de produccion,

los modelos disponen de una zona de prelavado.

Incorporan filtro rotativo autolimpiable, cinta transportadora tipo
malla de velocidad variable, bomba dosificadora de detergente, con-
junto de rociadores de disefo exclusivo y cuadro de control progra-
mable con pantalla tactil. Opcionalmente, son adaptables a sistemas

de limpieza CIP.

< FIBOSA

Moiika

TyHHenn ™oiku mogenu LAVAMATIC, cocTtosiume M3 30Hbl MOMKM
M OMONACKMBAHWSA, MpeaHa3HaueHbl [N  WMHTEHCUBHOW  MOWMKM
MUKponepdpopupoBaHHbIX popm ntoboro popmaTta u pazmepa. Mooenu,
CNyXalime Ans BbICOKOW NPOWM3BOAMTENBHOCTU UMEKT TaKke 2-10

CeKUMI0 ononacknBaHus.

Hawu cucteMbl MOWMKM OCHALLEHbl CaMOMOILWMMCS POTaLMOHHbIM
UNBTPOM, HAaCOCOM-A03aTOPOM MOKLMX CPEACTB, TPAHCMOPTEPHOM
JIEHTOM C PEerynupyemoi CKopocTblo , GOPCYHKaMu CneunanbHoro
OM3aiiHa M MpOrpaMMMUpYEMbIM LUMTOM YNpPaBNEHWUs C CEHCOPHOM
NaHesblo, Ha KOTOPOW MOXHO KOHTPONMPOBATb NapamMeTpbl CKOPOCTH
1 TemnepaTtypbl. B kauecTBe [OMOMHWUTENBHOM OMUUM HAWKU TYHHENM

MOMKM MOTYT aganTupoBaTbes K cuctemam CUM-moitku.
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ACUMULACION
DE MOLDES

Haroiniegaue
hopm

Nuestro sistema de acumulacién LOGISTIC almacena automatica-
mente, en columnas independientes, los moldes y tapas de los dis-
tintos formatos requeridos para la produccion. Asimismo, se elimina
la mano de obra, se evita la manipulacion y se reduce el desgaste y
rotura de moldes y tapas.

En funcién de las capacidades, formatos a almacenar y espacio dis-
ponible, configuramos la longitud y altura del conjunto acumulador.
El grupo cargador posicionador maévil permite la carga, posicionado y
descarga automatica de los moldes y tapas de las distintas columnas

previamente seleccionadas.

Hawa aBTtomaTtnyeckas cuctema LOGISTIC nosBonsieT XxpaHnTb GopMbl
M KPbIWKKM pasnnuHbiXx (GOPMATOB B OTAENbHbIX HAKOMMUTENbHbIX
KOJMIOHHaxX. JTO MOo3BONSET M36exaTb MaHWUNynauuii c popmam,
CHWXaeT U3HOC M BepOSTHOCTb MONOMOK GOPM U Kpbillek, He TpebyeT

[LONONHUTENbHOM paboyeit cunbl.

B 3aBucuMMocTM OT npousBoAMTeNbHOCTM, dopmaTta Kpbiek/dopm,
pa3mepoB nomelleHns ®uboca nNpoeKkTUpyeT [AMHY W BbICOTY
HakonuTenei. ABToMaTuyeckas MOGWIbHAs CuUCTEMa MPOM3BOAUT
YKNaAKy, 3arpysKky, pasmelleHne M pasrpysky GopM M Kpbllek U3
HeobX0AMMbIX KONMOHH.




OTROS
COMPLEMENTOS

El Departamento de Ingenieria desarrolla todos los elementos ne-
cesarios para la completa automatizacion de la planta: cintas trans-
portadoras, rampas y curvas de rodillos deslizantes, guias moviles,
volteadores de tapas o moldes por gravedad, mediante aspas o con
sistema de doble cinta, posicionadores y/o extractores de tapas, lineas
de pesaje y marcacién con tinta alimentaria.

< FIBOSA

Ipyrue
KOMIIOHEHTDI

Haw uHXeHepHbI OTAEN NpOoeKTUpyeT BCE HEOOXOAWUMble
3M1EMEHTbI AN MOJIHOM aBTOMATM3aUMM LEXa: JIMHEMHDb|
MOBOPOTHbIE TPAHCMOPTEPbI, POIMKOBbIE CKOMb3ALLME
YKNAAUMKK / CbEMLUMKM KPbILWEK, MOABUKHbIE
nepeBopayMBaTenu Kpblwek 1 hopM, KOHBE

B3BELUMBAHUA U MAPKMPOBKM CbIpa Mu
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Los saladeros INMERSAL estan concebidos para la obtenciéon de una
gran uniformidad del salado en todos los quesos gracias al sistema
FIFO (First In, First Out). Para ello disponemos de diversos saladeros
construidos en obra civil o acero inoxidable en funcién del tipo de
queso, produccion deseada, espacio disponible o necesidades espe-

cificas del cliente.

Tipos de saladero:

-Saladero de un nivel. El salado de los quesos se realiza por flotacion
a un solo nivel. Es idéneo para producciones medias o para quesos
que no requieran una estancia prolongada en el saladero. Mediante
el grupo impulsor de salmuera y la cinta extractora se consigue la
circulacién y extraccién automatica de los quesos en el saladero.

- Saladero de jaulas. Se caracteriza por disponer de jaulas indepen-
dientes de grandes dimensiones con estanterias de multiples niveles
que se sumergen en la salmuera de la balsa-saladero. Estan indica-
dos para altas producciones o para quesos cuya estancia en el sala-
dero sea larga. EL movimiento de las jaulas se realiza por conjuntos
hidraulicos o electromecanicos. La carga, descarga y circulacion de
los quesos en el saladero se realiza automaticamente por el mismo

sistema descrito anteriormente.

- Saladero de estanterias. Sus principales ventajas son su flexibilidad
de produccion, la versatilidad de uso y la uniformidad de salado en
todas las piezas, siendo compatible con las ultimas tecnologias en tra-
zabilidad. Permite el salado de cada conjunto de estanterias en balsas
independientes. EL movimiento de las estanterias se realiza por puente
grua.La carga y descarga de los quesos se efectia con la incorporacion
de un novedoso sistema de flotacion y traslaciéon en un canal de sal-
muera. Con este modelo de saladero se pueden utilizar estanterias en
acero inoxidable o cajas plasticas asimismo utilizables posteriormente
en la fase de maduracion. Opcionalmente, se puede adaptar al sistema

de limpieza centralizada CIP.

Para complementar a nuestros saladeros disponemos de: cuadros de
control y mando, conjunto de filtros, dosificadores de sal, equipos de

enfriamiento y filtracion por diatomeas o por microfiltracién.



CommJabHOE OT/1Ie/IeHue

ConunbHble otaenenus mogenu INMERSAL pazpabotaHbl ans obecneveHns ogHOPOLHOCTH
nocona Bcex ronoBok cbipa 6narogaps cucrteme FIFO (First In, First Out - nepebIM noctynun
- nepBbIM 06CNYXKeH). 11 3TOro CyLeCTBYKOT pas/iMuHble TWUMbl CONUbHBIX GAacceiHOoB, -
13 6eTOHa WM HepXKaBelLLel CTanu, - BCe 3aBUCUT OT MPOU3BOLUTENBHOCTM, TUMA CbIpa,

cBOOOAHOrO MECTa M XKeNaHUsa KIneHTa.
TuUNbl CONUNBHBIX OTAENEHMIA:

- OpHoypoBHeBoe ConunbHoe otaeneHue. [loconka cCblpa MNPOM3BOAMUTCS METOLOM
¢dnoTaumm, Ha 0HOM ypoBHe. Takas cucTeMa NOAXOAMUT AN CPEAHEN NPOU3BOAUTENBHOCTH
WU ANS Cbipa, KOTOPOMY He TpebyeTcs AnuTenbHbli nocon. [pn NnoMoLLM cucTeMbl Nofayu
paccona U KoHBelepa obecneynBaeTcs LMPKysaUmMs M aBTOMaTMUYECKOe U3BNEYEHME Cbipa
M3 CONWUBHOIO OTAENEHMUS.

- ConunbHoe oTaeneHue ¢ KoHTeliHepaMu. [peacTtasnseT cobov oTAenbHble KOHTEMHepbI
6ONbLIMX Pa3MEPOB C MHOTOYPOBHEBbLIMU CTE/IAXKAMM, KOTOPbIE MOTPYXKAKTCS B Paccon.
[aHHbIA TMN nocona npefHasHauyeH [1s KpyNnHOro Mpou3BOACTBA MAM KOraa Ans cbipa
TpebyeTcs AnutenbHoe npebbiBaHue B paccosne.llepeMelleHne KOHTEHEpPOB NPOM3BOAMTCS
rMAPaBAMYECKUMU CUCTEMAMM. 3arpyska, pasrpy3ka M nepemelleHne cbipa B CONUIBHOM

OTAENEHUN NMPOU3BOAUTCA aBTOMATUYECKU, TAKXKE NOCPEACTBOM MrMApPaBANYECKUX CUCTEM.

—>

cbip
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ComJabpHOE OoT/1e/IeHue

- ConunbHoe otaeneHue co crennaxamu. OCHOBHble NPEUMYLLECTBA —
rMBKOCTb MPOU3BOACTBEHHOMO NpoLiecca, yaobcTBo B ynoTpebneHuu,
OJHOPOAHAs TOCOMKA BCEX TONOBOK Cblpa, M MOJHbIA KOHTPO/b
MPOU3BOACTBEHHOTO MPOLIECCA COMMACHO HOBEWLWMUM TEXHONIOTUSIM.
ObecneunBaeTcs MOCON BCEX CTeNNAXeW C CbIpOM B OTAENbHbIX
CONWUMbHBIX BaHHax. [lepeMelleHne KOHTEHHEepOB MPOWM3BOAMTCS C
MOMOLLbIO KpaH-6anku. 3arpy3ka 1 BbIrpy3Kka Cbipa MPOM3BOAUTCS MpU
MOMOLUYM WMHHOBALMOHHOW CUCTEMbl GOTALMKM WM MepeMeLleHns no
kaHany paccona. C JaHHOM MOAenbl CONUIBHOMO OTAENEHUSI MOXKHO
MCMONb30BaTh CTENNAXU U3 HEpXKaBEerLWen CTanu UM NaacTMKoBble
MOAMOHbI, KOTOPblE TaKXe MCMOJb3YTCS Ha MOC/IedylolWeM 3Tane
co3peBaHus.B kayecTBe 4ONONHUTENBHOM OMNLMM MOXHO aAanTMpPoBaTh

cucremy k CUIM-morike.

B pononHeHue K CONMNbHLIM OTAENEHUSM Mbl npennaraem: nynabTbl
ynpaBneHna U KOHTPOJA, CUCTEMbI q)VIﬂprOB, A03aTopbl  COMMK,

06opynoBaHue Ang oxnaxaeHUs GUNbTpaLmMmM U MUKpPodUAbTpaLmK.

Durante el proceso de salado, la salmuera va perdiendo concentracion,
temperatura y calidad progresivamente. Para evitarlo, FIBOSA dispo-
ne de equipos de tratamiento para controlar la concentracion de sal,
mantener una temperatura constante de la salmuera y mantenerla

limpia de impurezas.

OopadoTKa
pacco.ia

B TeueHuM mpouecca ConeHus paccon NpOrpeccMBHO TepsieT CBO
KOHLIeHTpaLuIo, TeMnepaTypy M kayecTBo. Bo nsbexaHwue atoro, duboca
MMeeT crneuuanbHoe 060pyaoBaHUe A1 KOHTPONS KOHLEHTPALLMK CONK,
noAnepXKaHMsS MOCTOSIHHOM TeMMnepaTypbl paccona U ero OYULLEHUS OT

ocagka.
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ACONDICIONAMIENTO DEL QUESO

Una vez finalizada la estancia del queso en el saladero, se procede al acondicionamiento del queso antes de su
maduracion. Disponemos de tuneles para el lavado mediante agua de la red, aplicacion del antimoho y secado
completamente personalizables segun el tipo de queso y capacidades de produccion requeridas.

O0padoTKa chIpa

Mocne BbIXxoAa Cbipa M3 COMUMLHOTO OTAENEHMS, OH MPOXOAUT AanbHelilylo 06paboTKy nepes nogayeit Ha cospeBaHue. Komnanus
®duboca npeniaraeT TYHHENM MOMKM BOLOMNPOBOLHOM BOAOWM, TYHHENM CYLLKM, TYHHENM NPOTMBONIeCcHeBoM obpaboTku. Bce napameTpbl,

MOLWHOCTb M NPOU3BOAUTENBHOCTb AAHHbIX TyHHeneﬁ HaCTpanBakTCa B COOTBETCTBUMU C TpeﬁOBaHMﬂMM KNMEHTOB.
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Aplicamos las ultimas novedades tecnoldgicas para llevar a cabo el
paletizado y despaletizado de los quesos y de las cajas mediante el
uso de la robética, un sistema automatico de llenado y vaciado de
cajas plasticas que_proporciona ventajas significativas tales como
la eliminacién -de mano de obra, la mejor conservacion de cajas y
palets,un-elevado nivel de higiene y cuya flexibilidad permite traba-

jar con diferentes formatos de quesos y capacidades de produccion.

El proceso de paletizado se inicia a la finalizacién de la fase de
acondicionamiento del queso. El robot n°1 coloca una caja plastica
limpia donde posteriormente se introduce el queso. Una vez llena,
el robot recoge, sitla y apila la caja en un palet que previamente ha
sido posicionado en la zona de carga.

El ciclo se repite hasta completar un palet con las cajas llenas de
quesos, desplazandose hasta la zona de descarga donde una carreti-

lla elevadora lo trasladara hacia las camaras de maduracion.

Una vez concluida la fase de maduracion, los palets son trasladados
hasta la zona de despaletizacion y lavado previa a la sala de envasa-
do. EL robot n°2 descarga las cajas de los palets y las posiciona en la
entrada del volteador de cajas llenas para su volteo automatico, segui-
damente el conjunto robotizado extrae la caja vacia y la coloca en la
entrada del tunel de lavado mientras los quesos quedan situados en

una cinta transportadora que los desplazara hasta la sala de envasado.

El proceso continda sucesivamente hasta vaciar completamente el
palet que, cuando corresponde, se posiciona en la entrada del mismo

tunel de lavado.

Finalmente, el robot n°3 situa los palets y almacena las cajas limpias,
dejandolos preparados para ser trasladados mediante la carretilla ele-

vadora hasta la zona de carga de paletizado, donde se reinicia el ciclo.



HHarern3anmsi-
PacnaJiiietu3anust

Mbl  ncnonb3yem HOBeWWwMe TexHonorMyeckue paspabotku ans
OCYLLEeCTB/IEHNs MPOLECCOB  ManneTMsauMM M pacnannetmsaumumn
Cblpa M AWMKOB C  noMowbid  pobota - aBTOMAaTU4YeCKOM
YCTAaHOBKM  HAmMoONHEHUS W OMOPOXHEHUS MNACTUKOBBIX SLLMKOB,
KOTOpasi OTAMYAeTCs  3HAUMTENbHBIMM  MPeuMyLLecTBaMM, TaKUMU
KaK COKpalleHue KonmyecTBa pabouyeit Cunbl, MOBbilIEHME KayecTBa
COXPAHHOCTM  SILUMKOB M MOAJOHOB, YPOBHS  TUIMEHbl M TMOKOCTb
YCTaHOBKM, 4YTO Mo3BonsieT pabotaTb C pasnuyHbiMKU  opmaTamu
Cblpa M NPOM3BOACTBEHHLIMM MOLLHOCTAMM. lMpouecc nannetusaumumn
HaunHaeTcs nocne dasbl 06paboTku NoBepxHOCTH cbipa. Pobor N2 1
pa3sMeLLaeT YMCTbIN NNACTUKOBI ALMK, B KOTOPbIWA YKNanblBaeTcs Cbip.
Mocne 3amonHeHWst poboT rpynnupyeT, yknaaplBaeT u WTabunmpyet

AWMKN Ha I'IO,CLCI,OH,yCTaHOBﬂeHHbIﬁ B MeCTe 3arpysku.

< FIBOSA

Lukn NnoBTOpPAETCA, 00 MNOJIHOMO 3anoJIHEHHMUA nannetbl AWWKaMu C

CbIpOM, U 3aTEM pOﬁOT nepeMelaeTca B 30HY pasrpysku,roe noobeMHasa

TENEeXKa TPaHCMOPTUPYET rpy: KaMepbl CO3peBaHUA.

Mocne  dasbl  cospeBaHu eTbl  MEepeMelanTcs B  30HY

pacnanneTuMsaumMm U MOnKu eneHneM ynakosku. Pobot N22
BbIrpY>KaeT SLMKM U3 nannet T Ha BXOAE B aBTOMaTMYeCKuit
OnpoKMAbIBaTENb 3aMONHEHH M pobOT M3BNEKAET NycToi
AWMK M yKNafblBaeT Ha BXO, 1, B TO BpeMs, Kak Cbip
npoAoMKaeT ABMraTbCA MO Ne
lMpouecc nposonxkaeTcs [0 NNeTbl, KOTOpas

3aTeM TakXXe pasMmell aetcsa

Hakowrew pobot N2 3 yknagpl
NOArOTaBAMBAs MX K TPAHCHN

nanneTmsauunm, ¢ KOTopoi no
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Un requisito indispensable para la elaboracion higiénica de los pro-
ductos lacteos es una limpieza y una esterilizacion controlada de

todos los equipos.

Fabricamos diferentes modelos de centrales de limpieza CIP des-
de equipos basicos manuales y semiautomaticos para pequenas y
medianas producciones hasta centrales totalmente automaticas con
varias lineas de operaciones simultaneas,tanques de diversas capa-
cidades segun sean las necesidades de limpieza y cuadro de control
con autémata programable y pantalla tactil.

En esta etapa el objetivo es desarrollar los fermentos lacteos, que
dan lugar al aroma, sabor y textura del producto final. Para quesos
con corteza se incluye la fase de secado, con el objetivo de eliminar

la humedad de forma controlada.

Nuestro novedoso sistema de maduracion consiste en la utilizacion
de cajas de diseno propio que disponen de aberturas estratégica-
mente situadas para permitir una ventilacion adecuada, obteniendo

una maxima uniformidad en la maduracién del queso.

Las cajas y los palets plasticos apilables y volteables con la
utilizacion de un toro mecanico, que incorpora doble pinza para la
sujecion del palet completo, no requieren la utilizacion de estan-
terias fijas, ahorrando espacio en las camaras de maduraciéon y
aportando flexibilidad, maxima higiene y una gran uniformidad en el

madurado de los quesos.

Nuestros diversos modelos de equipos para secado y maduracion del
queso garantizan un alto grado de eficiencia en el proceso con un

control exhaustivo de las mermas.

Su sistema exclusivo de distribucién del aire desde la impulsién por
los conductos laterales hacia la aspiracion por los conductos centra-
les, consigue una recirculacién permanente y constante mediante las

compuertas motorizadas.

Atraveés de su microprocesador con sus distintos programas pre-esta-
blecidos, se consigue un control total de los parametros de humedad,

temperatura y velocidad del aire.



Co3peBaHue

Ha 3Tom 3Tane rnaBHoe - pa3BUTHE MONOYHbIX PEPMEHTOB, KOTOPbIE
NpWAAIOT apoMar, BKYC M TEKCTYPY roTOBOMY MpoayKTy. [1a cbipa ¢
KopouKoW TpebyeTcs Takxke $asa CyLKK, ee Lefb — KOHTpoNupyemoe

yAaneHue Bnaru.

Hawa wWHHOBaUMOHHAs  cUCTEMA  CO3peBaHMs  COCTOMT B
MCMNONb30BaHMM MOALOHOB COOCTBEHHOM pa3paboTku. [laHHble
NoALOHbl UMEKOT OTBEPCTUS, PACMONIOKEHHbIE B CTPATErMUYECKMX
MecTax n obecreuvBatolMe aneKBaTHY BEHTUASLMID U

OAHOPOAHOCTb CO3pEBAHMA Cbipa.

IMNacTMKOBbIE MOAAOHbBI U MANNEThI,KOTOPbIE MOXHO LUTaBennmnpoBaTb
M MepeBopayMBaThb C MCMONb30OBAHMEM MOrPY34YMKOB, He TpebyioT
CTALMOHAPHbIX CTENNAXKEN M IKOHOMST MPOCTPAHCTBO B Kamepax
co3peBaHus, 06ecneynBaloT OTIMYHbIE CaHWTapHble  YCI0BMUA,
OAHOPOAHOCTb  CO3pPEBaHUs  Cbipa, MOKOCTb TEXHOMOMMYECKOTO

npouecca.

PasnuyHble Mogenu Halwero 060pyA0BaHMs A1s CYLIKU U CO3pEBaHUS
cblpa  06ecreynBatoT  BbICOKYlO 3(hEKTMBHOCTL Mpouecca U

TLWATENbHbIM KOHTPO/b Pa3HULbI B BECE.

< FIBOSA

llenTpaan3oBaHHAas
CUII-molKa

tCUM-moiika KpaiHe Heobxoamuma [Ana obecrneyeHus
MPOU3BOACTBA MOJIOYHbIX MPOLYKTOB B COOTBETCTBUM C

CaHUTApPHbIMU Tpe6OBaHMﬂMM.

Mbl npousBoauM pasnuuHble ™Momenu CUM-moliku, oT
PYYHbIX U MOYaBTOMATUYECKMX YCTAHOBOK /15 HEBONbLIMX
W CpeaHUX NpeanpusTUii, 4O MOMHOCTbIO aBTOMATUYECKUX
CUCTEM C  HEeCKONbKUMW  IMHMSAMU  OLHOBPEMEHHOM
pabotbl. TakxKe Mbl AeNaeM eMKOCTU PasnyHOro obbema, -
COrNMacHO MOTPeBHOCTAM 3aKa3umKa, U MynbT YNpaBAeHus ¢

MpOrpaMMm1pyeMbIM aBTOMATOM M CEHCOPHOW MaHEeNbIo.

JKCKMIO3MBHAs CMCTEMA  PACMpeneneHus BO34yxXa, OT MOAduw
no GOKOBbIM  BO34yXOBOAAM  BCACbiBaHWS [0 LIEHTPasibHbIX
BO3yXOBOAOB 06GEeCneyunBaeT MOCTOSIHHYH LUMPKYNsALMIO Yepes

dBTOMATU3UPOBAHHbIE ABEPLbI.

Yepes MMKpOMpOLLECCOpP MPM MOMOLWM Pa3fMYHbIX NpOrpaMm
obecneynBaeTcs MOMHbIA  KOHTPOMb MAapaMeTpoB  BAAXKHOCTH,

TeEMNEepPATypbl, CKOPOCTM BO3AYyXa.
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RECUBRIMIENTO
SUPERFICIAL
DEL QUESO

Las lineas semiautomaticas y/o automaticas para recubrir la superfi-
cie del queso se componen de un conjunto de cintas transportadoras,

tunel de pintado que incluye pistolas pulverizadoras, volteadores de
queso y un tunel para el secado de la superficie exterior.

Hanecenue
IOKPBLITUS HA
IMOBEPXHOCTDH ChIpa

MonyaBTomMaTMyeckmne M/munm aBTOMaTUYECKME JIMHUM AN HAHEeCceHUs
MOKPBITUS  Ha MOBEPXHOCTb Cbipa MPeAcTaBAslT coboit KomMmnnekT
TPaHCMOPTEPHbIX ~ KOHBEWEpPOB, TyHHenb MOKPackWM, B  COCTaB
KOTOpPOro BXOAST NyNbBMPU3ALMOHHbBIE MUCTONETDI, YCTPOICTBA
nepeBOpayMBaHug  Cblpa W TyHHeNns Ans O6CYWKM HAPYXXHOM
MOBEPXHOCTY.



EQUIPOS
DE CORTE
Y PORCIONADO

Fibosa ofrece una amplia gama de equipos para el corte y porcio-
nado de queso, segun la capacidad, posibilidad de corte con peso
fijo, en funcién de la forma del queso y el formato de porcionado
final deseado. La gama de equipos se compone de maquinas para
cortar queso en cunas, maquinas para cortar euroblocks en barras
y su posterior corte en porciones, asi como loncheadoras de alto

rendimiento.

< FIBOSA

YCTaHOBKU HAPE3KU
1 IOPIMOHUIPOBAHIS
chIpa

Fibosa ofrece una amplia gama de equipos para el corte y porcionado de
queso, seguin la capacidad, posibilidad de corte con peso fijo, en funcion de
la forma del queso y el formato de porcionado final deseado. La gama de
equipos se compone de maquinas para cortar queso en cunas, maquinas
para cortar euroblocks en barras y su posterior corte en porciones,asi como
loncheadoras de alto rendimiento.
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La gama de cortadoras automaticas incluye una amplia gama de equi-
pos de varias capacidades y versatilidad, disenados para operar en in-
dustrias lacteas. EL equipo puede integrarse completamente en un pro-
ceso tecnoldgico complejo, ensamblado y configurado de acuerdo con
los requisitos individuales del cliente, teniendo en cuenta el grado de
automatizacién, carga/descarga manual y/o automatica, asegurando la

maxima eficiencia y calidad.

Hape3ka Ha cJiaicpl

ACCOPTUMEHT aBTOMATUUYECKMX CNaicepoB BkoYaeT B cebs 6GonbLioi
nepeyeHb 060pYAOBaHMA  PA3NNYHOW NPOU3BOAUTENBHOCTU U
YHUBEPCANbHOCTW, NpeAHasHayeH 415 3KCnayaTaumnn Ha NpOM3BOACTBAX
MOJIOYHOW npoMmblwneHHocTn. O6opynoBaHue NOIHOCTbIO  MOXET
6bITb  MHTErpUpOBaHO B KOMIMIEKCHbIA TEXHOMOrMYeCckKnin npouecc,
KOMMIEKTYeTCs M KOH(UIypUpyeTcs B COOTBETCTBMU C UHAMBUAYANbHBIMU
TpeboBaHMAMU KNIMEHTa, Y4YUTbIBAs CTEMEHb aBTOMaTU3aLMK, PyUHYO W/
WM aBTOMATMYeCKyt 3arpyska/Bbirpysky, obecrneymsas MakCMManbHYy0

0TAa4y U KavyecTBo.

Para la presentacion final del producto, Fibosa ofrece el uso de maqui-
nas de envasado al vacio, termoformadoras, termoselladoras y envasa-
doras flowpack, que incorporan tecnologias avanzadas de conservacion
del producto y las ultimas tendencias en diseno de envases. La com-
posicién de la linea de envasado puede equiparse con un sistema de
pesaje automatico con almacenamiento de datos, etiquetado y rechazo

del producto mediante detector de metales.

YIIaKOBEKa CbIpa

[ns  okoHYaTenbHOM mpe3eHTauuu npomykta Fibosa npennaraert
MCMO/MIb30BaHME BaKYYMHbIX YMAKOBOYHbIX MaLUMH, TEPMOGOPMOBOYHbIX
MalUWH,TepMO3anaeyHble YCTaHOBKM M YNaKOBOYHbIE MaLUMHbI TUMA Goy-
nak, KoTopble BK/OYAlOT B cebs nepefoBble TEXHONOMMKU COXpPaHEHUS
NpoayKTa M NocnefHWe TeHAEHUMM B Au3aiiHe ynakoBKW. COCTaB MHUK
YyNakoBKM MOXET BbiTb JOYKOMMIEKTOBAH CUCTEMOIM aBTOMATUYECKOro
B3BELWWMBAHMUS C COXPAaHEHMEM AAHHbIX, STUKETUPOBAHNEM U OTOPAKOBKM

npoAayKTa C UCMoJsib30BaHUEM METaNIOAEKTOPA.
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