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CA00
PLANTAS PILOTO PARA CARNES, CONTROLADAS DESDE COMPUTADOR (PC) Y PANTALLA TÁCTIL

ESPECIFICACIONES DE CONCURSO (de los items principales)
Plantas Piloto CA00:

Tres plantas completas de producción para la elaboración de los principales productos cárnicos.

Equipos reales utilizados en la industria cárnica.

Sensores y actuadores que permiten el estudio y comprensión de los diferentes procesos de producción de productos cárnicos. 

Disposición modular para permitir la adaptación a diferentes espacios.
1 CA00/CUPS. Planta Piloto de Producción de Piezas y Embutidos Curados:
MM/CTS. Picadora de Carne, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Construida completamente en acero inoxidable. 

Con grupo boca exterior: evita la trasmisión de calor a la carne y es muy fácil de desmontar para su limpieza.

Trasmisiones por engranajes muy silenciosos bañados con aceite muy silenciosas.

Pican todo tipo carnes, blandas o duras.

Salida uniforme y continua de la carne por la boca. 
MK/CTS. Amasadora de Carne, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.
Construida totalmente en acero inoxidable. 

Capacidad: 20 l (12 kg aprox.).

Transmisión mediante engranajes en baño de aceite. 

Potencia: 0,24 kW.

Dimensiones: 580 x 320 x 500 mm. 

Peso: 50 kg aprox.
SHF/CTS. Embutidora Hidráulica Semiautomática, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Capacidad del cilindro: 12 l (10 kg aprox.).

Potencia: 0,55 kW.

Construcción en acero inoxidable excepto tapa en aluminio anodizado y cilindro de polietileno.

Depósito de aceite hidráulico independiente. 

Velocidad y presión de trabajo regulables.

Tres embudos de acero inoxidable de 12, 20 y 30 mm de diámetro para embutidos de distintos calibres.
MSS. Grapadora Manual de Embutidos.

Máquina para cerrar embutidos de tripa natural o artiﬁcial, mallas y bolsas, llenas o vacías, con un clip de aluminio. 

No precisa de suministro eléctrico ni de aire comprimido. 

Accionamiento con palanca manual.

Dimensiones: 400 x 400 x 700 mm. 

Peso: 9 kg.
PSS. Grapadora Neumática de Embutidos.

Máquina de rápida acción para cerrar embutidos de tripa natural o artiﬁcial, mallas y bolsas, llenas o vacías, con un clip de aluminio.

Grapado mediante palanca sin necesidad de soltar la pieza.

Presión de trabajo: 6 bar. 

Consumo de aire: 1 l/ciclo.

Dimensiones: 400 x 400 x 700 mm aprox. 

Peso: 10 kg.
SST/CTS. Atadora Semiautomática de Embutidos, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Tripa natural y artiﬁcial.

Velocidad ajustable y número de vueltas por atado programable.

Parada automática si se detectan extraños entre los estranguladores.

Hilo comercial no sujeto a un único proveedor.

Fácil limpieza debido a que no presenta partes inaccesibles.

Operación silenciosa gracias a motores electrónicos.

Velocidad: hasta 140 atados/min.

Programación de número de vueltas por atado, velocidad, diámetro, bola de separación y parada.

Calibre máximo: 54 mm. 

Potencia: 0,95 kW.

Dimensiones: 870 x 400 x 1030 mm. 

Peso: 75 kg.
DC/CTS. Armario Secadero, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Control electrónico de la temperatura y la humedad.

Ciclo de secado discontinuo.

Sistema de refrigeración ventilada.

Sistema de evaporación forzada.

Rango de temperatura: 4 °C a 16 °C.

Dimensiones: 1385 x 700 x 2060 mm.
ST. Depósito para Salazón.

Contenedor fabricado en polietileno de alta densidad. 

Probado bajo acción de soluciones ácidas y alcalinas. 

Elevada resistencia a los impactos.

Dimensiones: 1200 x 800 x 760 mm.
MT. Cubeta de Adobos.

Contenedor rectangular de gran capacidad. 

Paredes lisas para fácil limpieza.

Base rodante para facilitar su manipulación. 

Dimensiones: 790 x 600 x 685 mm.
Elementos adicionales recomendados (No incluidos):
Para CA00/CUPS:
MST. Embuchadora Manual.

Fabricado íntegramente en acero inoxidable AISI 304.
2 CA00/COPS. Planta Piloto de Producción de Piezas y Embutidos Cocidos:
BIM. Inyectora Manual de Salmuera.

Construido en acero inoxidable AISI 304L.

Espesor paredes de acero: 2 mm.

Depósito inoxidable de 40 l.

Pistola de acople para tres agujas.

Tres agujas.

Montado sobre cuatro ruedas para fácil transporte.

Filtro de aspiración.

Bomba para uso sanitario:

   Velocidad: 1500 r.p.m. 

   Presión: 3 bar.

   Potencia: 0,25 kW.

Dimensiones: 350 x 930 mm. 

Peso: 24 kg.
MDV/CTS. Bombo de Maceración con Sistema de Vacío, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Construido en acero inoxidable con grado alimentario. 

Programador digital para trabajas con hasta 30 programas diferentes y con protección frente a humedad. 

Circuito de vacío controlado.

Sistema de protección del circuito de vacío con ﬁltro de aceite.

Descarga automática por inversión del sentido de giro. 

Volumen del tambor: 70 l.

Bomba de vacío:

   Caudal máximo: 8 m3/h.   

   Potencia: 0,5 kW.

Dimensiones: 1280 x 600 x 870 mm. 

Peso: 100 kg.
FCMA/CTS. Máquina para Picado Fino, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Equipado con tres cuchillas.

Construido en acero inoxidable 18/10. 

Capacidad de la artesa: 14 l (9 kg aprox).

Dos velocidades del motor de las palas.

Dos velocidades del motor de la artesa.

Dimensiones: 900 x 630 x 570 mm. 

Peso: 110 kg.
VF/CTS. Embutidora al Vacío, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.
Máquina compacta y versátil para producir embutidos tradicionales. 

Permite cambios frecuentes de producción de forma rápida y sencilla. 

Parámetros de embutición programables con memoria hasta 100 programas.

Producción por hora: 2800 kg/h.

Velocidad del porcionador: 400 piezas/min para piezas de 25 g.

Peso de las porciones: desde 5 g hasta 16 kg.

Presión de embutición máxima: 35 bar.

Potencia total: 5 kW.

Capacidad de la tolva: 70 l.

Dimensiones: 900 x 750 x 1750 mm.

Peso: 325 kg.

Elementos adicionales recomendados (No incluidos):

VF-TMH. Retorcedor y Mano Mecánica.
PVSS. Grapadora Neumática de Embutidos al Vacío.

Máquina de accionamiento manual para cerrar embutidos de tripa natural o artiﬁcial.

La grapadora se acciona con una palanca sin necesidad de soltar el embutido con ninguna de las dos manos.

Funcionamiento neumático.

Presión de trabajo: 6 bar.

Consumo de aire: 4,9 l/ciclo.

Dimensiones: 600 x 400 x 700 mm. 

Peso: 23 kg.
CK/CTS. Marmita de Cocción Eléctrica, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Construida enteramente en acero inoxidable.

Cubeta en acero inoxidable totalmente soldada y pulida, esquinas redondeadas y ligera inclinación hacia el desagüe. 

Aislamiento térmico que supone un importante ahorro de energía y un mantenimiento de la temperatura durante más tiempo.

Exterior de la marmita con cuatro montantes y paneles.

Tapa de doble pared con aislamiento y junta de silicona en todo el perímetro.

Sistema de seguridad para evitar la caída accidental de la misma.

Fácil desmontaje de los distintos elementos para facilitar la limpieza.

Programación del tiempo de trabajo y de puesta en marcha. 

Señal acústica al ﬁnalizar el tiempo de cocción.

Patas de altura regulable para mejor adaptación al suelo.

Capacidad: 200 l.
FSF/CTS. Horno de Aire Forzado y Vapor, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Capacidad para seis bandejas.

Panel táctil y programador con hasta 1200 programas en 12 pasos.

Potencia: 5,7 kW.

Siete modos de cocción para distintos alimentos. 

Función de enfriamiento rápido y seguro de la cámara de cocción.

Distribución homogénea de la energía en la cámara de cocción.

Modos de operación:

   Vapor: 30°C – 130°C. (Permite elaboración de piezas cocidas).

   Aire caliente (convección): 30°C - 300°C.

   Combinación de vapor y convección: 30ºC – 300°C. 

Dimensiones. 660 x 560 x 570 mm.

Peso: 72 kW.
Elementos adicionales recomendados (No incluidos):
Para CA00/COPS:
MHB. Molde para Bloque de Jamón York.

Construido en acero inoxidable con grado alimentario.

Dimensiones: 100 x 100 x 250 mm.
PMCP. Molde de Prensa para Productos Cocidos.

Construido en acero inoxidable con grado alimentario.
3 CA00/PM. Planta Piloto de Producción de Carnes Precocinadas:
HK/CTS. Amasadora en Caliente, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Máquina adecuada para realizar trabajos de cocción rápida y uniforme. Diseñada para diversas elaboraciones: croquetas, salsas, crema pastelera, jarabes, etc.

Fabricado completamente en acero inoxidable.

Calefacción mediante resistencias eléctricas sumergidas en aceite térmico.

Pala removedora con rascadores de teﬂón para evitar que el producto se adhiera al caldero. Extraíble para fácil limpieza.

Montado sobre ruedas para facilitar su movimiento. 

Cuadro de mando con interruptor general.

   Termostato digital hasta 160°C. 

   Temporizador digital programable. 

   Parada de emergencia.

   Piloto de funcionamiento y de resistencias. 

Potencia de las resistencias: 3 kW.

Potencia del motor: 0,37 kW.

Capacidad: 10 l.

Dimensiones: 670 x 480 x 1340 mm. 

Peso: 60 kg aprox.
MM/CTS. Picadora de Carne, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Construida completamente en acero inoxidable. 

Con grupo boca exterior: evita la trasmisión de calor a la carne y es muy fácil de desmontar para su limpieza.

Trasmisiones por engranajes muy silenciosos bañados con aceite muy silenciosas.

Pican todo tipo carnes, blandas o duras.

Salida uniforme y continua de la carne por la boca.
BC/CTS. Abatidor de Temperatura, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Construido en acero inoxidable AISI 430.

Refrigerante R-290.

Interior con ángulos y fondos redondeados.

Bisagra pivotante con bloqueo de apertura y tirador integrado.

Marco de la puerta calefactado para evitar la acumulación de hielo.

Sistema de evaporación forzada.

Potencia del compresor: 0,37 kW.
HM/CTS. Prensa para hacer Hamburguesas, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Permite elaborar hamburguesas desde 20 hasta 100 mm de diámetro y 25 mm de grosor.

Producción horaria: 1800 hamburguesas o 3600 albóndigas. 

Variador de velocidad.

Seguridad en la tapa y sobre el plato dosiﬁcador. 

Potencia del motor: 0,26 kW.

Dimensiones: 380 x 420 x 710 mm. 

Peso: 47 kg.

Elementos adicionales recomendados (No incluidos):

HM-MM. Molde para Albóndigas.

HM-CM. Molde para Croquetas.
CBB/CTS. Rebozadora-Empanadora Compacta, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Rebozado y empanado automático.

Velocidad de la cinta: 10 m/min. 

Producción horaria: 2000 piezas. 

Potencia del motor: 180 W.

Totalmente desmontable para facilitar su limpieza. 

Construida en acero inoxidable y plásticos aptos para la industria alimentaria.

Ancho útil: 150 mm.

Dimensiones: 1000 x 485 x 400 mm. 

Peso: 55 kg.
FEP/CTS. Freidora para Productos Elaborados, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Capacidad: 6 l.

Cabezal desmontable. 

Temporizador y termostato. 

Alimentación eléctrica. 

Potencia: 2,5 kW

Dimensiones: 280 x 461 x 310 mm. 

Peso: 3,8 kg.
TIGI/CTS. Termoselladora con Inyección de Gas Inerte, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Estructura de acero inoxidable AISI 304.

Control de vacío mediante valor de presión o tiempo. 

Control de entrada de gas inerte por valor de presión o tiempo.

Control de temperatura.

Programador con pantalla táctil y capacidad para 25 programas.

Bomba de vacío de 21 m3/h.

Capacidad para: 1 barqueta GN ½, 2 barquetas GN ¼ o 4 barquetas 1/8 (incluye moldes).

Corte del sobrante de la barqueta. 

Potencia: 3 kW.

Dimensiones: 520 x 640 x 1020 mm.

Peso: 100 kg.
THS. Termoselladora de Bandejas.

Carrocería de acero inoxidable.

Mandos y visor digital.

Capacidad para: 1 barqueta GN ½, 2 barquetas GN ¼ o 4 barquetas 1/8 (incluye moldes).

Placas intercambiables de aluminio anticorrosivo y con regulación electrónica de temperatura.
Soldadura perfecta incluso con la presencia de líquidos y grasas.

Plano de trabajo fijo que garantiza la uniformidad de la soldadura sobre todo el contorno.

Una bobina de film incluida.

Molde para sellar barquetas de GN ½.

Potencia: 1 kW.
La planta piloto completa incluye también:
Sistema SCADA con Control Avanzado en Tiempo Real y Control PID.

Control Abierto + Multicontrol + Control en Tiempo Real.

Software de Control EDIBON específico, basado en LabVIEW.

Ejercicios de calibración, incluidos, que enseñan al usuario cómo calibrar un sensor y la importancia de comprobar la precisión de los sensores antes de realizar las mediciones.

Compatibilidad del equipo con un proyector y/o una pizarra electrónica, que permiten explicar y demostrar el funcionamiento del equipo a toda la clase al mismo tiempo.

Preparado para realizar investigación aplicada, simulación industrial real, cursos de formación, etc.

El usuario puede realizar las prácticas controlando el equipo a distancia, y además es posible realizar el control a distancia por el departamento técnico de EDIBON.

El equipo es totalmente seguro, ya que dispone de 4 sistemas de seguridad (mecánico, eléctrico, electrónico y por software).

Diseñado y fabricado bajo varias normas de calidad. 

Este equipo se ha diseñado para poder integrarse en futuras expansiones. Una expansión típica es el Sistema SCADA NET de EDIBON (ESN) que permite trabajar simultáneamente a varios estudiantes con varios equipos en una red local.
Elementos adicionales recomendados (No incluidos):
Para CA00/CUPS, CA00/COPS y CA00/PM:

RRC/CTS. Armario de Recepción Frigorífico, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Temperatura: -2 / +8 °C.

Control táctil con protección IP65.

Iluminación LED incorporada.

Dimensiones: 1130 x 775 x 2060 mm.
WPD. Plataforma de Pesaje y Visor (0 - 60 kg).

Instalación sobre suelo o sobre mesa. 

Una célula de carga.

Estructura de hierro, célula de carga de aluminio y plato de acero inoxidable. 

Dimensiones: 400 x 400 mm.

Alcance: 60 kg.

Visor multifunción para plataforma de pesaje:

    Carcasa en plástico y acero inoxidable IP65.

    Teclado de seis botones.

    Visualizador de seis dígitos tipo LED de 14 mm de altura.

    Indicador programable desde 1 kg hasta 150 Tn.

    Nº de divisiones: 100 - 10000.

    Función de tara automática.

    Función cuenta piezas.

    Salida RS-232 para ordenador o impresora.
SCA. Báscula (0 - 3,5 kg).

Estándar internacional de seguridad alimentaria HACCP y CE. 

Nivel de protección IP68.

Diseño anti-vibración.

Condiciones de funcionamiento:

    Temperatura: -10 - +40 °C.

    Humedad relativa: ≤ 90%.

Batería recargable 6 V / 4 Ah.

Display LED rojo de seis dígitos.

Tara: 100 % de la capacidad máxima.

Trabajo con distintas unidades: lb, kg o g.

Función cuenta-piezas.

Función de ahorro de energía y auto-apagado.

Capacidad: 3 kg (División de 0,1 g hasta 1 g).

Dimensiones: 225 x 290 x 110 mm.

Peso: 3,6 kg.
CT. Mesa de Corte (Dos cortadores).

Construcción en acero inoxidable AISI-304.

Acabado por proyección de microesferas de cerámica.
Panel mesa chapa de 1,5 mm con refuerzos inferiores.

Cuatro patas tubulares.

Tirantes entre patas.

Cartabones de refuerzo.

Reguladores de altura.

Dos cortadores polietileno blanco sanitario de fácil extracción.

Dimensiones: 1500 x 1080 x 850 mm.
FPWB. Mesa de Trabajo para Productos Alimentarios.
Construcción en acero inoxidable AISI-304.

Construcción reforzada y de fácil limpieza.

Cuatro patas redondas regulables en altura.

Acabado por proyección de microesferas de cerámica. 

Panel mesa chapa de 1,5 mm con refuerzos inferiores.

Dimensiones 1400 x 800 x 850 mm.
CRCA. Armario de Zona Limpia.

Armario de chapa de acero inoxidable AISI 304, dimensiones: 2500 x 4200 x 2200 mm.

Rejillas de retorno de bajo nivel en chapa de aluminio extruido anodizado.

Cortina de lamas de PVC transparente de 2 mm de espesor, superpuestas, en el acceso.

Filtros y portafiltros en el retorno bajo.

Filtros de alta eficacia situados en la descarga (mínimo 4 unidades de filtración).

Caudal de la unidad de filtración: 4800 m3/h.

Ventiladores centrífugos de alta eficiencia.

Difusión de aire en flujo unidireccional mediante lámina difusora (velo).

Barras de LED.

Tamaño de las partículas: ≥0,5 μm.
ASCD. Cabina de Ducha de Aire para la Descontaminación.

Módulo compacto y autoportante, dimensiones: 1200 x 1000 x 2000 mm.

Acero inoxidable AISI 304.

Puertas con junta perimetral para mejorar la estanqueidad del todo el conjunto.

Mirilla con visión integral.

Señalización de estado y pulsador de emergencia.

Suelo de PVC higiénico y bacteriostático, apto para zonas limpias.

Boquillas integradas de acero inoxidable con orientación fija dispuestas en columnas verticales (mínimo 12 boquillas).

Amplia superficie de retorno de aire, que aumenta la velocidad y la eficacia del ciclo.

Caudal: 30 m/s.

Aire filtrado mediante filtros H14.

Control del ciclo mediante un pequeño PLC, que permite modificaciones de programación.
VP/CTS. Envasadora al Vacío, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Construcción en acero inoxidable AISI 304.

Cámara interior fabricada de una sola pieza, con esquinas redondas.

Tapa ovalada de metacrilato alta resistencia y durabilidad.

Panel de control con 10 programas.

Control de vacío por sensor + tiempo extra.

Control de tiempo de sellado (segundos).

Programa para el mantenimiento de la bomba de vacío.

Tecla stop para interrumpir el ciclo (con o sin sellado).

Fácil mantenimiento y cambio de aceite.

Dimensiones: 480 x 610 x 450 mm.

Peso: 62 kg.
VPLP/CTS. Envasadora al Vacío para Piezas Grandes, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Cámara de gran capacidad.

Construcción robusta en acero inoxidable.

Panel de control digital con 20 programas.

Entrada progresiva de aire (programable).

Control de vacío por control de la presión y tiempo de acción.

Control del tiempo de sellado.

Tecla STOP para interrumpir el ciclo.

Tapa ovalada de metacrilato de alta resistencia.

Bomba de vacío:

   Caudal máximo: 40 m³/h.

Dimensiones de la cámara: 590 x 470 x 140 mm.
Dimensiones: 720 x 680 x 1000 mm.

Peso: 106 kg.
WLM. Pesadora - Etiquetadora.

Balanza electrónica con display LED de alta visibilidad.

Impresora de etiquetas.

Cumple con el reglamento UE 1169/2011 referente a la información alimentaria obligatoria.

Amplia información en las etiquetas: texto hasta 3000 caracteres.

Rango: 5 g - 15 kg (3000 divisiones).

Materiales:

   Carcasa en plástico ABS.

   Plato de acero inoxidable.

Impresora para etiquetas:

   Impresora térmica: 54 mm.

   Alta resolución: 8 dots/mm.

   Velocidad: 100 mm/s.
4 PLCHMI. Control y Monitorización local/remota IIoT con HMI (incluido):
La expansión para PLC y HMI, “PLCHMI”, es un sistema compuesto por una interfaz que incluye módulos PLC como CPU, módulo de E/S digital, módulo de E/S analógica, módulo de comunicaciones, etc. y una caja de control con pantalla HMI. 
Interfaz PLC:

    Controlador PLC:

        CPU Panasonic FP7 CPS31E.

    Módulos de E/S digitales:

        16 entradas digitales; Rango de entrada de 0 V a 24 V.

        16 salidas digitales; salida de relé.

    Módulos de E/S analógicos:

        16 entradas analógicas; Resolución de 16 bits. Rango de entrada de -10 V a +10 V.

        4 salidas analógicas; resolución de 16 bits. Rango de salida -10 V a +10 V.

    Conectores y puertos de comunicación:

        Conmutador Ethernet de 2 puertos.

        Conector SCSI.

    USB, serie DB-9 o DB-25 (si se requiere).

Caja de control y pantalla HMI:

    Pantalla HMI:

        Pantalla táctil: Analógica resistiva.

        Tamaño: 10”. 16:9 TFT.

        Resolución: 1024 x 600, WVGA.

        Colores: 64 K.

        Puerto Ethernet.

5 CA00/CCSOF. Software de Supervisión + Software de Control + Software de Adquisición de Datos + Software de Manejo de Datos:

El sistema SCADA está compuesto por cuatro paquetes de software con las siguientes características: 
El Software de Supervisión se encarga de vigilar en tiempo real los elementos de arranque y parada, las condiciones inesperadas y la evolución de los procesos. En caso de ser necesario, actúa sobre el sistema y notifica al usuario las operaciones incorrectas.

El Software de Control permite manejar múltiples procesos y variables en tiempo real, ya sea de manera manual o automática. Se implementan varios tipos de algoritmos de control como el CONTROL PID dependiendo del campo de estudio.

El Software de Adquisición de Datos se centra en la medición y el procesamiento de las señales del proceso con muy alta precisión obteniendo una respuesta sincronizada y rápida del sistema. Un sistema de calibración forma parte de este software para ajustar las mediciones del sensor.

El Software de Manejo de Datos almacena y representa, alarmas, variables y evolución del proceso en tiempo real tanto en un formato gráfico como en un formato numérico como los gráficos de tiempo o el diagrama de proceso. Se pueden generar informes imprimibles o se pueden cargar datos históricos para estudiar los experimentos en detalle.

El Software es una arquitectura abierta y flexible que facilita el acceso a diferentes niveles de trabajo tanto de Instructores como de Estudiantes. Es compatible con el sistema operativo Windows y los estándares industriales actuales. La interfaz gráfica de usuario es intuitiva y fácil de usar.
6 Cables y Accesorios, para un funcionamiento normal.
7 Manuales: 

Cada equipo se suministra con 8 manuales: Servicios requeridos, Montaje e Instalación, Interface y Software de Control, Puesta en marcha, Seguridad, Mantenimiento, Calibración y Manual de Prácticas.
*Referencias de 1 a 7 son los items principales incluidos en el suministro (según elección): CA00/CUPS: MM/CTS, MK/CTS, SHF/CTS, MSS, PSS, SST/CTS, DC/CTS, ST y MT +CA00/COPS: BIM, MDV/CTS, FCMA/CTS, VF/CTS, PVSS, CK/CTS y FSF/CTS + CA00/PM: HK/CTS, MM/CTS, BC/CTS, HM/CTS, CBB/CTS,  FEP/CTS, TIGI/CTS y THS + PLCHMI + CA00/CCSOF + Cables y Accesorios + Manuales están incluidos en el suministro mínimo para permitir el funcionamiento completo.
EJERCICIOS Y POSIBILIDADES PRÁCTICAS PARA REALIZAR CON LOS ITEMS PRINCIPALES
1.-  Estudio del proceso de picado de la carne. 

2.-  Estudio del amasado de carne picada y los aditivos empleados.

3.-  Estudio del proceso de embutido en una embutidora convencional.
4.-  Estudio de la influencia de la velocidad de operación en el embutido.

5.-  Estudio del proceso de atado de embutidos.

6.-  Estudio del proceso de grapado empleando una grapadora manual.

7.-  Estudio del proceso de grapado de embutidos empleando una grapadora neumática.

8.-  Estudio del proceso de envasado al vacío.

9.-  Inyección de salmuera en piezas cárnicas.

10.- Estudio del proceso de masaje de piezas de carne inyectadas con salmuera.

11.- Estudio de la influencia de la inyección con salmuera en el producto final.

12.- Estudio del proceso y velocidad de picado en un cutter de carne.

13.- Estudio del proceso de embutido empleando una embutidora al vacío.

14.- Estudio de las diferencias entre un embutido tradicional y un embutido al vacío.

15.- Estudio del proceso de moldeo de piezas cocidas.

16.- Estudio del proceso de cocción de embutidos y piezas cárnicas. Influencia del tiempo y de la temperatura de cocción.

17.- Cocción de productos cárnicos al vapor.

18.- Estudio de las diferencias entre cocción en marmita y al vapor.

19.- Estudio del proceso de salazón de piezas cárnicas.

20.- Estudio del proceso de marinado de piezas cárnicas.

21.- Estudio del proceso de madurado de productos cárnicos.

22.- Influencia de la humedad y la temperatura en el proceso de maduración.

23.- Confección de albóndigas y croquetas.

24.- Estudio de la elaboración de alimentos cocinados a partir de productos cárnicos.

25.- Estudio del funcionamiento de un abatidor de temperatura.

26.- Estudio del funcionamiento de una termoselladora.

27.- Estudio del funcionamiento de una termoselladora con inyección de gas inerte. 

28.- Influencia del tiempo de fritura en alimentos cocinados.

29.- Pesado y etiquetado de alimentos elaborados.

Posibilidades prácticas adicionales:

30.- Calibración de sensores.

Otras posibilidades que pueden realizarse con esta planta piloto:

31.- Varios alumnos pueden visualizar simultáneamente los resultados.

Visualizar todos los resultados en la clase, en tiempo real, por medio de un proyector o una pizarra electrónica.

32.- Control Abierto, Multicontrol y Control en Tiempo Real.

Cada equipo permite intrínsecamente y/o extrínsecamente cambiar en tiempo real el span, la ganancia; los parámetros proporcional, integral y derivativo, etc.

33.- Cada equipo es totalmente seguro ya que dispone de dispositivos de seguridad mecánicos, eléctricos / electrónicos y de software.

34.- Cada equipo puede usarse para realizar investigación aplicada.

35.- Cada equipo puede usarse para impartir cursos de formación a Industrias, incluso a otras Instituciones de Educación Técnica.

36.- Visualización de todos los valores de los sensores usados en el proceso de la planta piloto CA00.

37.- El usuario puede realizar otros ejercicios diseñados por él mismo.

Posibilidades prácticas adicionales con las expansiones:

ESN. Sistemas EDIBON Scada-Net:

38.- Controlar cualquier equipo desde cualquier puesto de trabajo ubicado en el laboratorio.

39.- Supervisar diferentes experimentos de adquisición y representación de datos, procedentes de los equipos, en tiempo real.

40.- Visualizar cualquier experimento desde cualquier puesto del laboratorio.

41.- Supervisar tantos experimentos, llevados a cabo en diferentes equipos, como se desee, al mismo tiempo.

42.- Generar informes con los resultados obtenidos con los equipos.

43.- Llevar a cabo diferentes experimentos de forma simultánea.

44.- Mostrar, al resto de integrantes del laboratorio, cómo manipular correctamente, manual o automáticamente, cada uno de los equipos que se encuentran en el mismo.

45.- Crear prácticas de laboratorio más elaboradas utilizando más de un equipo que formen parte del mismo.

46.- Plantear experimentos multidisciplinares, es decir, combinar en el mismo experimento equipos de distintos campos de estudio.

47.- Modificar cualquiera de los parámetros de los equipos que constituyen el sistema desde cualquier puesto de trabajo del laboratorio.

48.- Provocar voluntariamente el funcionamiento anormal de un equipo como un ejercicio, para que el estudiante encuentre el origen del mismo.

49.- Evaluar el conocimiento que un estudiante o un grupo tiene de un equipo en particular (cualquiera que forme parte del sistema “ESN”).

50.- Desarrollar ejercicios prácticos guiados para una mejor compresión de cada equipo.

51.- Realizar ejercicios de preparación individuales.

52.- Llevar a cabo ejercicios prácticos o exámenes grupales.

53.- Realizar ejercicios interactivos (usando el chat entre administrador-usuarios). 

54.- Posibilidad de intercambio de resultados obtenidos entre los integrantes o miembros del sistema “ESN”. 

55.- Cualquier ejercicio relacionado directamente con el software SCADA de cada equipo. 

56.- Algunas de las posibilidades prácticas sólo se podrán realizar con el sistema “ESN” completo. 
ESPECIFICACIONES DE CONCURSO (de los items opcionales)
8 ESN. Sistemas EDIBON Scada-Net.

Los Sistemas EDIBON Scada-Net, “ESN”, son una integración de los equipos computarizados de EDIBON con el sistema SCADA en una red local.

La principal característica de este sistema es el control remoto de cualquier equipo de EDIBON perteneciente al mismo desde cualquier puesto de control incluido en la red local. Además, se podrán visualizar cualquiera de estos equipos desde cualquier puesto de trabajo.

Por consiguiente, el rendimiento de un laboratorio con el sistema “ESN”, frente al rendimiento de un laboratorio convencional, es superior.
- Mayor rendimiento de su laboratorio ya que varios estudiantes pueden trabajar simultáneamente.

- Varios usuarios pueden manipular distintos equipos al mismo tiempo.

- Posibilidad de dividir las clases en grupos de trabajo.

- Se pueden realizar varios experimentos al mismo tiempo.

- Realización de experimentos colaborativos.

- Existen varios niveles de usuario (administrador, básico, medio y avanzado) con distintos permisos.

- El administrador posee el control absoluto del sistema.

- El administrador/profesor puede supervisar desde su puesto qué operaciones está llevando a cabo cada usuario en cualquier equipo del laboratorio.

- Los usuarios y el administrador están conectados en todo momento.

- Visualización y control, en tiempo real, del sistema completo desde una Pantalla Digital Interactiva (PDI táctil).

- Es un SISTEMA CENTRALIZADO Y SEGURO, ya que se puede controlar en su totalidad desde el puesto central.

- El Sistema "ESN" es MODULAR, ABIERTO Y EXPANDIBLE.

- Se suministra un sistema de visión para monitorizar los experimentos en tiempo real.

- Visualizar los cambios que están teniendo lugar en un equipo desde cualquier puesto del laboratorio.

- Todos los equipos pueden operar simultáneamente.

- Este sistema puede estar compuesto por tanto equipos como se requiera.

- Se proporciona toda la infraestructura necesaria, tanto hardware como software.
9 ECL. Educación a Distancia de EDIBON.

La expansión de Educación a Distancia de EDIBON, “ECL”, es una solución informática basada en la nube diseñada para controlar remotamente los laboratorios diseñados con Tecnología EDIBON de una forma simple y sencilla.

Educación a Distancia de EDIBON, “ECL”, se divide en dos plataformas:

Plataforma de Usuarios Online:

Los principales beneficios de la Plataforma de Usuarios Online son:

Los administradores tienen el control total de los laboratorios gracias a la sofisticada herramienta de gestión de administración del aula, permitiendo gestionar los usuario, visualizar registros y monitorizar la progresión de los mismos. También permite asignar permisos a los usuarios para tomar el control de los equipos de EDIBON o simplemente visualizarlos. Además, el administrador puede subir y descargar medidas, datos y recursos multimedia.

Los usuarios pueden aprender de forma interactiva en un entorno flexible como si estuvieran en el laboratorio, accediendo mediante la Aplicación Remota para trabajar con los equipos de EDIBON. Varios usuarios pueden trabajar con un equipo o un usuario con varios. Los usuarios también pueden subir y descargar medidas, datos, gráficos, recursos multimedia e informes.

Plataforma de la Aplicación Remota:

Gracias a la Plataforma de la Aplicación Remota, los usuarios pueden controlar los equipos de EDIBON y el software EDIBON SCADA como si estuvieran físicamente en el laboratorio, además de compartir sus experiencias con la comunidad de usuarios.
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