IMPTANTO

Impianto completamente automatico per la
preparazione di zuppe fresche con vegetali in
pezzi/legumi e passati per pronto

consumo (V. gammal).

RANGE DI PRODUZIONE
INDICATIVO:
500 - 3.000 kg/ora

IMPIANTO C.I.P




IMPIANTD

CARATTERISTICHE COSTRUTTIVE:

La linea e composta essenzialmente dai seguenti macchinari e componenti:

» Coclea di carico protetta da carter a canala, completa di framoggia di ricevimenio prodotto e
framoggia di scarico;

» Gruppo cottura costituito da:

- serbatoio di cottura con pareti coibentate e camicia riscaldata mediante iniezione di vapore, dofato
di agitatore e sistema di raschiafura pareti e fondo;

- pompa a pistone rotativo di trasferimento prodotto;

- serbatoio polmone-sostatore con pareti coibentate e intercapedine riscaldata mediante circolazione
di acqua calda, dotato di agitatore-mescolatore, sistema di controllo della temperatura, pompa di
esfrazione;

» Impianto C.I.P. con serbatoi, pompa, centralina di alta pressione;

» Piattaforme e scale in acciaio inox fornite di piano antiscivolo;

» Armadio sede dei dispositivi elettrici-elettronici del quadro comandi operatore;

* Armadio sede dellimpianto pneumatico;

» Dispositivi di sicurezza conformi alle norme UE (fufte le componenti softoposte ad elevate temperature
sono adeguatamente protefie mediante coibentazione e carterizzazione).

La trasmissione dei diversi movimenti e ottenuta mediante impianto pneumatico e motorizzazioni
elettriche.

NOTA: il basamento di ogni macchina e redlizzato in robusta carpenteria metallica in acciaio inox,
futti i componenti esposti alla corrosione sono in acciaio inox e tutte le parti a contafto con il prodotto
sono costruite in materiale idoneo secondo quanto richiesto dalla normativa UE in vigore.




PRINCIPIO DI FUNZIONAMENTO:

Le verdure pretagliate sono alimentate in quantita prestabilifa all'inferno del serbatoio di cotiura
mediante la coclea di carico.

Nel seroatoio di coftura viene guindi immesso il volume d’‘acqua - misurato da un confalifri -
necessario per produrre il batch ricetta.

Loperaiore seleziona da pannello il profilo di cottura desiderato.

Una volta eseguito il riscaldamento del batch il prodotfio viene tfrasferito, framite pompa., nel serba-
foio polmone-sostatore.

Il prodotto cotto € infine inviato, mediante pompa di estrazione, alla Riempitrice in linea per il con-
fezionamenio a caldo e lI'immediato raffreddamento in tunnel ad abbatiimento rapido.

Lintero impianto e sanificabile in automatico con ciclo di lavaggio effettuato dal sistema C.1.P.

Il serbatoio del C.I.P funge, durante la produzione, da riscaldatore dell'acqua utilizzata nella
camicia del serbatioio polmone-sostatore e nella camicia del tubo di frasferimento del prodotto da
guestultimo alla framoggia della Riempitiice in linea. Durante il ciclo di sanificazione tale serbatoio
e utilizzato invece per la preparazione automatica della soluzione di lavaggio, che viene fafta
circolare, framite pompa. all'intemno delle varie unita dell'impianto.

VANTAGGI dell'impianto rispetto ai sistemi fradizionali con bacinelle di cottura:

» Gesfione completamente automatica del ciclo di lavorazione con grazie alla possibilita
di impostare, da pannello operatore, un‘ampia varieta di ricette per le differenti tipologie
di prodotti ottenibili con conseguente riduzione dei cosfi di esercizio € di manodopera;

» Uniformita di qualita dell'intero batch di produzione grazie all’eliminazione dei rischi
d'inquinamento del prodotto altrimenti derivati da trasferimenti e operazioni manuali
necessari per altri sistemi di lavorazione;

* Shelf life prolungata con preservazione delle proprieta organolettiche dei prodotti finali,
che non richiedono la pastorizzazione dopo il confezionamento;

* Possibilita di dimensionamento e configurazione dell'impianto secondo le specifiche
esigenze produttive;

» Automatismo del ciclo di pulizia con possibilita di gestire tempi, concentrazioni, velocita
e temperature. |l ciclo e impostabile ed effettuabile anche nelle ore notturne;

» Completa garanzia di sicurezza per gli operatori.

OPTIONAL disponibili su richiesta:

* Vasca soffritto ribaltabile in acciqio inox con
coperchio a doppia parete,
sistemna di sicurezza, pannello elettronico con
display LCD e LED;

* Vasca di reidratazione legumi;

* Trifuratore-passatore per passati e creme;

* Generatore di vapore,

MACCHINE CORRELATE:
Lavatrici per vegetali, Taglierine per vegetdli,
Piston Filler, Dosatore per vaschette.,
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