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Asunto

Mezcladores y Microdosificadores
automáticos para harinas



Segregación de Trigo
Busca de la 
diferenciación en la 
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Mezcla de trigos 
Existencia de 
diferenciación de 
harinas

Mezcla de harinas y 
adición de micro y/o 
macro ingredientes 
búsqueda de 
eficiencia / eficaz en 
la diferenciación de 
las harinas

Evolución del los Molinos
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Especificaciones de cada 
cliente
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Nuevos productos en los molinos



Mezclas



Producción de harina
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Mezclas de Harina
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Sistemas de Mezclas

Sistemas por Lotes
- Mezclas más elaboradas / complejas
- Mejor homogeneización
- Posibilidad de agregar líquidos y grasas sólidas



Sistemas continuos
- Mezclas más sencillas
- Menos tiempo de mezclado
- Posibilidad de capacidad de producción más elevadas (Flujo continuo)

Sistemas de Mezclas



Sistemas de Microdosificación

Sistemas volumétricos
- Menor valor de inversión
- Buena precisión en la dosificación

Sistemas Gravimétricos
- Excelente precisión en la dosificación
- Precisión en el control del consumo de ingredientes
- Capacidad para trabajar de forma independiente o en 
conjunto con la automatización del molino



Sistemas de Microdosificación



Diagrama



Automatización

Control total del proceso
Los ingresos de las mezclas son 
registrados en la base de dados
Control de producción
Control de riesgos y fallas
Trazabilidad de la producción 
Control de Riesgo - Inocuidad 
Alimentaria
Mejor eficiencia en lo proceso



Automatización
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