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En TEDMAQ diseñamos e integramos líneas de 
producción que convierten la operación diaria en una 

ventaja competitiva.

Partimos de tu realidad —producto, capacidad, layout 
y estándares de inocuidad— para configurar sistemas 

que conectan desde la recepción de materia prima 
y el preprocesamiento, el formado y la cocción, con 

automatización y control.

Cada proyecto se construye a la medida, priorizando 
eficiencia, menor desperdicio y tiempos de cambio 

reducidos. Nuestros equipos se entregan probados con 
tu producto real, validados en rendimiento y listos para 

producir desde el día uno. 
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CUTTER
Los Cutters de 20, 25, 40, 75, 100 litros están diseñados para ofrecer máxima precisión y rendimiento en 
el corte y mezclado de alimentos. Su estructura de gran resistencia garantiza una operación libre de 
vibraciones, evitando la pérdida de sabor y reduciendo el calentamiento del producto. Su tecnología 
permite trabajar con todos los niveles de finura, asegurando una textura homogénea en pastas frescas o 
congeladas.

Equipados con velocidades independientes en la tolva y las cuchillas, brindan un control total del proceso, 
optimizando la producción sin comprometer la calidad.

¿Para qué productos sirven los Cutters?

Estos equipos son ideales para el corte y procesamiento de alimentos, tales como:

- Embutidos (mortadelas, salchichas, patés)
- Productos cárnicos (mezclas para hamburguesas, albóndigas)
- Alimentos procesados (pastas, cremas, rellenos)
- Vegetales y productos vegetarianos
- Quesos y otros derivados lácteos
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EMBUTIDORA AUTOMATICA CONTINUA 
REF. W-ECV200

La Embutidora Automática Continua es la 
solución definitiva para procesos industriales 
exigentes que requieren embutido continuo 
con resultados uniformes y de alta calidad. 
Fabricada con tecnología avanzada, garantiza 
un embutido preciso, eficiente y constante, 
convirtiéndose en la opción ideal para industrias 
que buscan optimizar al máximo su producción.

Esta embutidora destaca por ser la única fabricada 
100% en acero inoxidable, ofreciendo máxima 
higiene, durabilidad y fácil mantenimiento. 
Su sistema automático proporciona una 
producción continua, reduciendo tiempos y 
costos operativos.

¿Para qué productos sirve 
la Embutidora Automática 
Continua?

Es ideal para la producción 
continua de: 

Salchichas 
Chorizos industriales 
Embutidos cocidos y crudos 
Productos cárnicos 
procesados 
Embutidos vegetales o 
veganos

EMBUTIDORA HIDRÁULICA
La Embutidora Hidráulica TEDMAQ está diseñada 
para pequeñas y medianas industrias o empresas 
que buscan optimizar el proceso de embutido con 
máxima eficiencia y control. Su sistema de pistón 
hidráulico permite un llenado uniforme y de alta 
calidad, asegurando una excelente apariencia del 
producto final.

Con capacidades de 20 a 60 litros, esta máquina 
cuenta con un tanque de aceite independiente, 
velocidades y presiones de trabajo ajustables, y 
un accionamiento mediante control de rodillera, 
brindando mayor precisión y comodidad operativa.

¿Para qué productos sirve la 
Embutidora Hidráulica?

Este equipo es ideal para la 
producción de:

- Chorizos
- Salchichones
- Butifarras
- Longanizas

Otros embutidos cárnicos y 
vegetales
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CLIPADORA NEUMÁTICA HORIZONTAL REF.C-CLNH

CLIPADORA NEUMÁTICA MANUAL 
REF.C-CLNM
El Carro Canastillero está diseñado para facilitar la 
manipulación, cargue y descargue de canastillas 
en procesos industriales, garantizando agilidad, 
seguridad y organización en las áreas de producción, 
almacenamiento o logística.

La Clipadora Neumática Horizontal está diseñada 
para sellar de manera rápida y eficiente embutidos 
en tripas naturales o artificiales, así como mallas y 
bolsas, utilizando clips de aluminio.

CLIPADORA AUTOMÁTICA DOBLE GRAPA REF.C-CLA2G

La Clipadora Automática Doble Grapa está 
diseñada para ofrecer un sellado rápido, seguro 
y uniforme en todo tipo de tripas artificiales, 
fibrosas, de colágeno y naturales, garantizando 
una presentación profesional en productos 
cárnicos y alimenticio
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HILADORA MAXILADORA

TROMPO 
HILADOR PARA 
QUESO REF.L-THQ

El Trompo Hilador para Queso es la solución ideal 
para la industria quesera, diseñado para garantizar un 
procesamiento eficiente y homogéneo en la producción de 
quesos hilados.

Fabricado en acero inoxidable calidad 304, este equipo 
asegura durabilidad, higiene y resistencia, cumpliendo 
con los más altos estándares sanitarios para la producción 
de alimentos. Su diseño optimiza el proceso de hilado, 
facilitando la manipulación del queso y mejorando la 
calidad del producto final.

¿Para qué productos sirve la 
Hiladora Maxiladora?

Este equipo es ideal para la 
producción de:

- Queso mozzarella
- Queso para pizza
- Queso provolone
- Quesos fundidos y procesados
- Quesos untables y elásticos

La máquina Hiladora Maxiladora de TEDMAQ, disponible en capacidades de 60, 500, 800 y 1000 litros, está 
diseñada para el procesamiento eficiente de quesos fundidos y untables, garantizando textura homogénea, 
elasticidad y calidad óptima en cada producción.

Este equipo permite optimizar el amasado y la temperatura, asegurando un proceso uniforme y preciso, 
ideal para la producción industrial de quesos con alta plasticidad y excelente capacidad de fusión.
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INYECTORA DE SALMUERAS AUTOMÁTICA

La Inyectora de Salmueras Automática de Agujas está 
diseñada para inyectar salmueras de forma precisa y 
homogénea en diferentes tipos de productos cárnicos, 
utilizando el sistema de inyección por efecto “spray”.

Este equipo es ideal para medianas y grandes industrias 
que buscan optimizar la jugosidad, textura y calidad 
de sus productos. Su accionamiento automático y su 
estructura de gran versatilidad permiten adaptarse a 
distintas necesidades de producción, garantizando un 
proceso continuo, uniforme y de alta eficiencia.

La inyectora está disponible en varias configuraciones 
de agujas de 25, 36, 52, 104 para ajustarse al volumen y 
tipo de producto procesado.

¿Para qué productos sirve la Inyectora de Salmueras 
Automática de Agujas?

Este equipo es ideal para la inyección de salmuera en:

- Jamones y lomos
- Pechugas, muslos y alas de pollo
- Cortes de res (brisket, costillas, etc.)
- Pescados y productos marinos
- Productos cárnicos especiales para marinado o 
curado

INYECTORA DE SALMUERAS 3 AGUJAS 
MANUAL DE TANQUE REF.W-MCT

La Inyectora de Salmueras 3 Agujas Manual con Tanque es un equipo 
compacto, práctico y altamente funcional, diseñado para procesos de 
marinado e inyección de salmuera en productos cárnicos. Fabricada para 
atender las necesidades de pequeñas y medianas empresas del sector 
alimentario, esta máquina opera de forma manual, brindando mayor 
control sobre el proceso y excelente rendimiento a bajo costo.

Cuenta con tres agujas de inyección, lo que permite distribuir la salmuera 
de manera uniforme dentro del producto, mejorando su sabor, textura y 
conservación.
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MEZCLADORA DE PALAS VOLCABLE
La Mezcladora de Palas Volcable está diseñada para mezclar de forma eficiente diferentes tipos de materias 
primas, asegurando una homogeneidad óptima en la producción de productos cárnicos, vegetales, 
embutidos y emulsiones.

Gracias al movimiento continuo y cruzado de sus palas, esta máquina desplaza la carga a lo largo de la 
cubeta, logrando una mezcla uniforme y sin grumos. Además, su sistema volcable facilita el vaciado del 
producto de forma rápida y segura, optimizando tiempos de producción y reduciendo desperdicios.

MEZCLADORA DE CINTAS DESCARGA FRONTAL
La Mezcladora de Cintas con Descarga Frontal está diseñada para mezclar polvos, granulados y partículas 
secas de manera uniforme y continua. Su sistema de cintas helicoidales de doble dirección genera un 
movimiento cruzado que garantiza una mezcla homogénea en menos tiempo, desplazando el producto a 
lo largo de toda la cubeta.

Su sistema de descarga frontal facilita el vaciado rápido y limpio del material, optimizando el flujo de 
producción y reduciendo tiempos de espera en el proceso de transferencia o empaque.

¿Para qué productos sirve la  
Mezcladora de Cintas con Descarga 
Frontal?

- Mezcla de polvos alimenticios, como 
harinas, féculas, especias, ingredientes 
secos, suplementos en polvo
- Productos químicos en polvo, 
detergentes, aditivos o fertilizantes
- Polvos cosméticos o farmacéuticos, 
como cremas secas, bases, suplementos
- Industria plástica o pigmentos, donde 
se requieren mezclas consistentes

Es perfecta para procesos que requieren 
mezclas rápidas, uniformes y controladas, 
sin romper la estructura del material.
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MEZCLADORA DE PALAS DESCARGA 
FRONTAL DOBLE EJE

La Mezcladora de Palas con Descarga 
Frontal Doble Eje está diseñada para 
mezclar ingredientes sólidos, pastosos o 
cárnicos con máxima eficiencia, gracias 
a su sistema de doble eje sincronizado 
con palas contrarrotativas. Esta acción 
genera una mezcla rápida, uniforme y sin 
compactaciones, ideal para emulsiones 
cárnicas, masas alimenticias, rellenos o 
mezclas con distintos grados de viscosidad o 
humedad.

Fabricada con componentes robustos y 
estructura en acero inoxidable AISI 304, esta 
máquina está diseñada para operaciones 
industriales continuas.

¿Para qué productos sirve la Mezcladora 
de Palas con Descarga Frontal  Doble 
Eje?

- Mezclas de carne molida, embutidos, 
salchichas, mortadelas o jamones
- Ideal para industrias cárnicas, 
alimentarias, panificadoras o precocidos
- Compatible con líneas automatizadas 
de producción o dosificación

MEZCLADORA DE CINTAS DESCARGA 
FRONTAL DOBLE EJE
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MEZCLADORA DOBLE EJE ELITE

La Mezcladora Doble Eje ELITE de TEDMAQ está 
diseñada para ofrecer mezclas homogéneas y de alta 
calidad, especialmente en procesos que requieren 
emulsiones consistentes y uniformes. Su tecnología 
de doble eje con palas contrarrotantes garantiza una 
distribución eficiente de los ingredientes, reduciendo 
tiempos de mezcla y mejorando la textura final del 
producto.

Fabricada 100% en acero inoxidable de grado 
alimentario, esta máquina robusta y duradera es ideal 
para trabajar en condiciones de alta exigencia. Gracias 
a su diseño sanitario, permite una fácil limpieza, 
cumpliendo con los estándares más exigentes de 
higiene industrial.

¿Para qué productos sirve la Mezcladora Doble Eje 
ELITE TEDMAQ?

- Elaboración de productos cárnicos embutidos 
(chorizo, salchichón, mortadela)
- Mezcla de emulsiones alimenticias (arepas, masas, 
productos vegetales)
- Preparación de productos semi-líquidos o pastosos
- Formulaciones homogéneas en industrias 
alimentaria, cosmética o farmacéutica
- Ideal para líneas de producción continua con altos 
volúmenes

MEZCLADOR DE POLVO EN V REF.W-MZPV

El Mezclador de Polvo en V está diseñado para mezclar de forma homogénea polvos, granulados y 
pigmentos, mediante un sistema de caída libre por difusión, ideal para industrias que requieren mezclas 
delicadas sin alteración de partículas.

Su funcionamiento permite una transferencia uniforme de partículas entre componentes, lo que asegura 
mezclas consistentes y de alta calidad. Su estructura en forma de “V” y su diseño móvil facilitan la descarga, 
limpieza y operación continua en ambientes de producción exigentes.

¿Para qué productos sirve el Mezclador de 
Polvo en V?

Este equipo es ideal para la mezcla de:

- Polvos alimenticios (harinas, saborizantes, 
suplementos)
 - Pigmentos y colorantes
 - Polvos farmacéuticos o nutracéuticos
 - Ingredientes cosméticos en polvo
 - Polvos químicos o granulados industriales
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FORMADORA DE HAMBURGUESAS AUTOMÁTICA

Diseñada para conectarse a embutidoras, permite formar 
hamburguesas de 80 mm a 130 mm de diámetro, con grosor 
ajustable según las necesidades del cliente.

FORMADOR DE ALIMENTOS CON 
VARIEDAD DE CORTES REF.P-FAVC
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FORMADORAS DE AREPAS REF.P-FDA

La Formadora de Arepas de TEDMAQ es la solución 
ideal para pequeños y medianos empresarios que 
buscan una máquina para hacer arepas industrializar 
su producción y ofrecer productos de alta calidad 
con plazos de entrega confiables. Equipada con un 
sistema de autoalimentación, esta máquina garantiza 
eficiencia, rapidez y uniformidad en cada arepa, 
permitiendo aumentar la capacidad de producción 
sin sacrificar la calidad del producto final.

FORMADORA DE SALCHICHAS REF.W-FS1500

La Formadora de Salchichas TEDMAQ está diseñada para grandes industrias que 
buscan un embutido continuo de alta calidad, garantizando precisión en peso, 
longitud y textura del producto final.

La Formadora de salchichas marca Tedmaq, es una 
máquina que está orientada a grandes industrias que 
buscan máxima calidad en sus productos mediante 
un embutido continuo.

El peso, la longitud y la calidad del producto final están
garantizados dentro del rango de requisitos altos. Es 
adecuado para envolturas de colágeno, envolturas de 
fibra, envolturas de plástico y envolturas de
animales, etc.
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MOLINO AUTOMÁTICO MOLINO MANUAL

VENTAJAS AL ADQUIRIR EL MOLINO 
AUTOMÁTICO DE TEDMAQ

Nuestra experiencia de 30 años como 
fabricantes de molinos nos ha permitido 
tener un mejoramiento continuo de 
este, contamos con una amplia gama 
de molinos diseñados para todo tipo 
de industrias cárnicas, el molino 130 es 
una máquina de alta tecnología apto 
para todo tipo de productos frescos, 
congelados y ultra congelado.s 

La experiencia, la aplicación de 
tecnologías de punta, la innovación, el 
mejoramiento
continuo, y nuestro eficaz servicio post 
venta ha convertido a los molinos de 
Tedmaq en los mejores a nivel nacional
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SEPARADOR DE HUESOS
El Separador de Hueso está diseñado para la recuperación de carne a partir de huesos de pollo, ofreciendo 
alto rendimiento, calidad inigualable del producto y eficiencia en el proceso.

DESMECHADORAS DE CARNE

La máquina Desmechadora de Carne 
es un equipo industrial diseñado para 
procesar carne cocida (pollo, cerdo 
o res) de forma rápida, uniforme y sin 
comprometer su textura. Gracias a su 
sistema de trituración especializado y su 
construcción 100% en acero inoxidable 
grado alimenticio, esta máquina 
garantiza la inocuidad del producto, 
mejora los tiempos de producción y 
reduce el esfuerzo operativo en cocinas 
industriales y plantas de alimentos.
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TAJADORA MANUAL
La Tajadora Manual es una máquina versátil, 
eficiente y de fácil operación, diseñada para rebanar 
con precisión alimentos como jamón, quesos, carnes 
frías y otros productos blandos o medianamente 
firmes. Gracias a su diseño ergonómico y estructura 
robusta, permite un corte uniforme, limpio y 
ajustable en espesor, ideal para negocios de 
alimentos que requieren estética y consistencia en 
sus productos.

CORTADORA DE CUBOS REF.P-COC

La Cortadora de Cubos Cárnicos TEDMAQ está diseñada para realizar cortes precisos y uniformes en 
carne fresca, cocida o semi-congelada, optimizando el rendimiento y la presentación del producto final. 
Fabricada completamente en acero inoxidable, garantiza higiene, durabilidad y fácil limpieza, cumpliendo 
con los más altos estándares de la industria alimentaria.
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TAJADORA AUTOMÁTICA TAJADORA AUTOMATICA LONGITUDINAL DE 
FILETES CRUDOS REF.W-TAFLC300

La Tajadora Automática Longitudinal de Filetes Crudos 
de TEDMAQ está diseñada para la industria cárnica y 
de procesamiento de alimentos, garantizando tajadas 
uniformes con el grosor especificado en cada corte.

Su sistema de banda transportadora de alimentación 
guía los bloques de producto hacia el sistema de 
cuchillas, permitiendo un corte preciso, homogéneo y 
continuo. Fabricada en acero inoxidable, esta máquina 
ofrece durabilidad, higiene y resistencia, asegurando el 
cumplimiento de los más altos estándares de calidad en 
la industria alimentaria.

La tajadora automática Tedmaq es ideal para la industria alimentaria, ya que ofrece un alto rendimiento 
y cortes de excelente calidad. Es perfecta para rebanar productos como jamón, mortadela, pavo, quesos, 
salami, salchichas, tocino, entre otros. Además, permite un apilado versátil, ya sea en escama, en cojín, en 
lonchas finas o gruesas, en forma de abanico o en pilas, adaptándose a las necesidades de cada proceso.
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El Tumbler, disponible en capacidades de 100, 200, 300, 400, 500, 600, 700, 1000 y 2500 litros, está diseñado 
para optimizar los procesos de masaje, marinado y absorción de salmueras en productos cárnicos, mediante 
un sistema de rotación controlada en vacío que mejora la textura, el color y el rendimiento del producto 
final.
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HORNO DE COCCIÓN AUTOMÁTICO (COCCION+ 
AHUMADO + SECADO + CHOQUETERMICO)

El horno de cocción, ahumado y secado TEDMAQ representa la máxima calidad del mercado. Diseñado con 
tecnología multifuncional, permite procesar una amplia variedad de productos según la receta requerida, 
garantizando resultados uniformes y de alto nivel. Cumple con los más exigentes estándares de calidad 
e inocuidad, ofreciendo una cocción precisa, un secado eficiente y un ahumado con sabor y apariencia 
homogénea gracias a su sistema de secado por turbinas.

TORRE PRENSA REF.W-TP
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MARMITA FIJA

Las Marmitas Fijas, disponibles en capacidades de 25, 50, 100, 
200, 500 y 1000 litros, están diseñadas para transferencias de 
calor directas, optimizando procesos de cocción y producción 
en la industria de alimentos y farmacéutica.

Disponibles en versiones a gas y vapor, estas marmitas 
permiten un control eficiente de temperatura, asegurando 
homogeneidad en la cocción y máxima calidad en el producto 
final. Su diseño robusto y de fácil operación las convierte en 
una herramienta esencial para procesos industriales que 
requieren calentamiento continuo y uniforme.

¿Para qué productos sirve la Marmita 
Fija?

Este equipo es ideal para la producción 
de:

- Mermeladas y jaleas
- Chocolate y confitería
- Salsas y aderezos
- Bocadillos y dulces tradicionales
- Productos farmacéuticos y procesos de 
cocción especializados

MARMITA VOLCABLE

Las Marmitas Volcables, disponibles en capacidades de 50, 
100, 200, 500 y 1000 litros, están diseñadas para transferencias 
de calor directas, optimizando la cocción y producción 
industrial en la industria alimentaria y farmacéutica.

Su sistema volcable facilita el vaciado del producto sin 
esfuerzo, permitiendo una operación más rápida, segura y 
eficiente. Estas marmitas funcionan a gas, proporcionando 
un calentamiento uniforme y controlado, asegurando la 
homogeneidad del producto final.
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TINA QUESERA REF.L-TQ

TANQUE PASTEURIZADOR

La Tina Quesera está diseñada para facilitar y optimizar el 
proceso de elaboración de cuajada y quesos, garantizando 
higiene, precisión y calidad constante en cada etapa del proceso 
productivo.

El Tanque Pasteurizador está diseñado para realizar procesos 
térmicos de pasteurización mediante transferencia directa de 
calor, garantizando una cocción uniforme, controlada y segura.

TANQUE MADURADO

TANQUE DE 
ALMACENAMIENTO
DE 100 A 1000 LITROS



56 57www.tedmaq.comwww.tedmaq.com

TANQUE DE COCCIÓN A GAS REF.W-TCG

TANQUE DE COCCIÓN A 
VAPOR REF. W-TCV

El Tanque de Cocción a Gas  o a Vapor, está diseñado para 
cocer alimentos por inmersión en agua o medios acuosos, 
garantizando un proceso uniforme, controlado y de alta 
eficiencia térmica.

Este equipo es ideal para la cocción de productos sumergidos 
como embutidos, moldes de mortadela, jamón y tocineta, 
su estructura está completamente soldada y equipada con 
aislamiento térmico, lo que evita pérdidas de calor y mejora la 
eficiencia energética.

El Sartén Basculante es un equipo industrial diseñado para preparar grandes 
cantidades de alimentos con eficiencia, rapidez y una excelente presentación final. 
Su sistema de cocción a gas garantiza un bajo consumo energético, al tiempo que 
reduce considerablemente los tiempos de preparación en comparación con métodos 
tradicionales. Está disponible en capacidades de 50, 100, 150, 200, 250 y 300 litros.

SARTEN BASCULANTE
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CARRO CANASTILLERO 
REF.P-CCO

CARRO CUTTER REF.A-CC200

El Carro Canastillero está diseñado para facilitar la 
manipulación, cargue y descargue de canastillas 
en procesos industriales, garantizando agilidad, 
seguridad y organización en las áreas de producción, 
almacenamiento o logística.

El Carro Escabiladero está diseñado 
para ofrecer movilidad, resistencia y 
cumplimiento de normas de inocuidad 
en plantas de producción alimentaria, 
farmacéutica y química.

CARRO ESCABILADERO 
REF.P-CES

CARRO MEDIA CAÑA

El Carro Escabiladero está diseñado para ofrecer 
movilidad, resistencia y cumplimiento de 
normas de inocuidad en plantas de producción 
alimentaria, farmacéutica y química.

El Carro Media Caña es un recipiente 
semicilíndrico de alta calidad, diseñado 
especialmente para la coagulación de cuajada 
y la elaboración de quesos blandos. Su 
estructura con doble pared permite conectar 
agua fría o caliente, lo que facilita mantener el 
producto a la temperatura adecuada durante 
cada etapa del proceso.
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AMARRADORA SEMIAUTOMÁTICA REF. C-AMSA

La Amarradora Semiautomática TEDMAQ es la solución ideal para el amarre de embutidos 
en procesos industriales y artesanales. Fabricada en acero inoxidable de alta calidad, esta 
máquina optimiza el cierre de productos con un sistema de hilo continuo, permitiendo 
un margen de amarrado de 2 a 23 cm. Su diseño garantiza higiene, durabilidad y fácil 
mantenimiento, cumpliendo con los estándares de la industria alimentaria.

AMARRADORA AUTOMÁTICA REF.C-AMA

La Amarradora Automática TEDMAQ está diseñada para optimizar el amarre de embutidos 
en líneas de producción de alto rendimiento. Fabricada en acero inoxidable de alta calidad, 
garantiza durabilidad, higiene y fácil mantenimiento. Su sistema de hilo continuo permite 
un margen de amarrado de hasta 240 mm, asegurando un proceso rápido, eficiente y 
homogéneo.
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AMARRADORA MANUAL REF. C-AM
La Amarradora Manual TEDMAQ es la herramienta ideal para el amarre preciso de embutidos, ofreciendo 
máxima eficiencia y facilidad de uso. Fabricada en acero inoxidable de alta calidad, garantiza durabilidad, 
higiene y fácil mantenimiento. Su sistema de hilo con corte automático permite un margen de amarrado 
de 2 a 23 cm, asegurando un acabado uniforme y profesional en cada producto.

La Amarradora de Embutidos Automática TEDMAQ está fabricada completamente en acero inoxidable de 
alta calidad, garantizando durabilidad, higiene y resistencia en entornos de producción intensiva.

Diseñada para optimizar el proceso de amarre, obteniendo una fácil operación, mantenimiento y limpieza, 
lo que la convierte en una solución práctica y eficiente para líneas de producción de embutidos de diferentes 
calibres.

AMARRADORA AUTOMÁTICA REF.C-AMA
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MOLDE ESPECIAL JAMÓN HORIZONTAL

MOLDE ESPECIAL JAMÓN 
VERTICAL

El Molde Especial para Jamón Horizontal está 
diseñado para moldear y compactar jamones de 
forma horizontal, garantizando una estructura firme, 
homogénea y estandarizada, ideal para procesos 
industriales que requieren calidad, eficiencia y 
presentación impecable.

El Molde Especial para Jamón Vertical está diseñado para dar forma y 
compactar jamones de manera eficiente, garantizando una estructura 
homogénea, firme y estandarizada en el producto final.

MOLDE ESPECIAL PERNIL CÚBICO REF.W-MP

MOLDE ESPECIAL PERNIL REDONDO REF.W-MEP

El Molde Especial para Pernil Cúbico está diseñado para moldear y compactar perniles y productos cárnicos 
en formato cúbico, brindando una presentación uniforme, profesional y estandarizada ideal para procesos 
industriales.
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La Torre Prensa está diseñada para optimizar el proceso de prensado y compactado de jamones y otros 
productos cárnicos, mejorando la productividad, la presentación final y asegurando la inocuidad en cada 
etapa del proceso.

TORRE PRENSA REF.W-TP

MOLDE PARA QUESO
El Molde para Queso está diseñado para moldear y compactar quesos de forma controlada, garantizando 
una estructura firme, homogénea y con excelente presentación comercial.

MOLDE PARA TOCINETA
El Molde para Tocineta TEDMAQ está diseñado para dar forma, compactar y estandarizar piezas de tocineta 
durante su procesamiento, utilizando prensas resortadas de forma elástica que presionan o ceden de 
acuerdo al producto, garantizando uniformidad y presentación profesional.
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SERVICIOS
POSTVENTA

GARANTÍA

DISEÑO INNOVACIÓN INSTALACIÓN

REPUESTOS MANTENIMIENTO

CAPACITACIÓN
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Tlf: +57 (1) 731 6704
Dir: Calle. 21 #69b-27, 

Zona Industrial Montevideo
Bogotá D. C - Colombia

@tedmaq @tedmaq_sas


