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Применение

Комплект оборудования предназначен для производства творога и 
мягкого сыра (soft cheese) в головках массой 250-300 г. 
Набор позволяет полностью укомплектовать мини-цех по выпуску 
мягкого сыра небольшими партиями. Оборудование призвано 
упростить процесс производства и обеспечить высокое качество 
продукции.

Подготовленное молоко заливают в ванну-сыроизготовитель, туда 
же вносят необходимые закваски. Образовавшийся через заданное 
время сгусток разрезают с помощью лир и вымешивают. Сырное 
зерно с помощью дистрибьюторов распределяют по ячейкам блок-
форм, а сами формы складывают в штабеля на тележках и дают 
время для формования (30-40 мин.). Затем с помощью кантователя 
штабеля блок-форм переворачивают,  дают еще выстояться (около 
20 мин.) и помещают в холодильные камеры.
Технологией производства может быть предусмотрена посолка 
сырных головок, которую проводят в специальной ванне с 
охлаждением, в которую помещают штабеля блок-форм с 
помощью тельфера. После посолки (30 мин.) сыр возвращают в 
холодильную камеру и выдерживают до готовности (12-16 часов).
Далее продукция упаковывается и отправляется на реализацию. 

В состав мини-цеха по производству мягких сыров входит: ванна-
сыроизготовитель, набор блок-форм, тележки для штабелей блок-
форм, кантователь, рамки для фиксации штабеля, лиры для порезки 
сырного сгустка и мешалки, дистрибьюторы для заполнения сырных 
форм. Также мини-цех может быть укомплектован: ванной посолки 
с холодильной установкой, тельфером, рабочими столами, рамкой и 
ванной для мойки и дезинфекции блок-форм.
Мини-цех может быть дополнительно укомплектован холодильной 
камерой, водогрейным котлом, упаковочным оборудованием.

Возможность четкой организации процесса производства.
Стандартизированный вид и высокое качество продукции.
Простота технического обслуживания и санитарной обработки.
Возможность организации производства на малых площадях.

Части, контактирующие со средой: AISI 316L
Уплотнения: EPDM
Обработка внутренней поверхности: зеркальная полировка
Обработка внешней поверхности: зеркальная полировка

Производство качественных мягких сыров небольшими партиями.
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Многолетний опыт

Оперативное выполнение заказа

Оперативная техническая поддержка

Высокое качество исполнения

Санитарно – гигиеничное исполнение

Электробезопасность

Мы производим оборудование для пищевой промышленности уже более 10 лет. 

Мы оперируем мощной собственной производственной базой, которая позволяет 
выполнять сложные технические задания. 

В числе оборудования: 
- установка лазерной резки металла; 
- кромкогибочный пресс (Япония); 
- стеклоструйная установка (Германия) (позволяет получать более эстетическую 
поверхность металла после обработки по сравнению с традиционными 
пескоструйными машинами); 
- обрабатывающий фрезерный центр Akira-Seiki (обеспечивает высокую точность 
деталей и заготовок согласно чертежам Заказчика).

Тщательно подобранный коллектив инженерно – конструкторского бюро состоит из 
опытных, ответственных, творчески настроенных специалистов.

Предоставляем Заказчику фотоотчеты на протяжении всего срока производства. 
Благодаря чему Заказчик получает информацию, на каком этапе проходят работы по  
изготовлению оборудования.

Мы всегда имеем возможность прийти на помощь нашим клиентам,  благодаря 
удачному географическому расположению нашего предприятия. 

Безупречное качество сварных соединений и тестирование нержавеющих сталей 
(равно как и сварочных расходных материалов) на соответствие заявленным маркам.

Это позволяет нашей компании производить оборудование для сложных условий 
работы (в солевых и щелочных растворах, а также при воздействии растворов с 
высокой кислотностью).  

Все оборудование ООО «Мастер Милк» отличается продуманностью на предмет 
легкости санитарной обработки и эпидемиологического контроля. Кроме того, 
особое внимание уделяется травматической безопасности оборудования. 

Отсутствие острых углов, и режущих кромок делает оборудование безопасным для 
работы операторов, и обслуживающего персонала. Все опасные и движущиеся части 
по возможности закрыты кожухами, с датчиками на открытие. 

Все оборудование подготовлено к мойкам и использованию в помещениях с 
повышенной влажностью. Уровень электробезопасности оборудования IP 60 и выше. 

В легкодоступных местах оборудованы кнопки аварийного останова.

Все вышеперечисленные факторы делают возможным использовать оборудование 
ООО "Мастер Милк" на предприятиях, сертифицированных по системам ISO, HACCP 
и GMP.
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