EDIBON

Édition :ED01/23
Date : Juin/2023
CA00
USINES PILOTES POUR DE LA VIANDE, CONTRÔLÉES PAR ORDINATEUR (PC) ET ECRAN TACTILE, AVEC SCADA ET CONTRÔLE PID

SPÉCIFICATIONS DE L'OFFRE (pour les articles principaux)
1 Usines pilotes CA00 :

Trois usines complètes pour la production des principaux produits carnés.

Équipement réel utilisé dans l'industrie de la viande.

Capteurs et actionneurs permettant d'étudier et de comprendre les différents processus de production des produits carnés. 

Disposition modulaire permettant de s'adapter à différents espaces.

1 CA00/CUPS. Usine Pilote pour la Production de Morceaux et de Saucisses de Salaison :
MM/CTS. Hachoir à viande, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Entièrement construit en acier inoxydable. 

Avec groupe de bouche externe : évite la transmission de chaleur à la viande et est très facile à démonter pour le nettoyage.

Transmissions à engrenages très silencieuses à bain d'huile et très silencieuses.

Hache tous les types de viandes, tendres ou dures.

Sortie uniforme et continue de la viande par la bouche.

MK/CTS. Mélangeur de viande, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Entièrement en acier inoxydable. 

Capacité : 20 l (12 kg environ).

Transmission par engrenages dans un bain d'huile. 

Puissance : 0,24 kW.

Dimensions : 580 x 320 x 500 mm. 

Poid : 50 kg environ.

SHF/CTS. Remplisseur hydraulique semi-automatique, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Capacité du cylindre : 12 l (10 kg environ).

Puissance : 0,55 kW.

Construction en acier inoxydable à l'exception du couvercle en aluminium anodisé et du cylindre en polyéthylène.

Réservoir d'huile hydraulique indépendant. 

Vitesse et pression de travail réglables.

Trois entonnoirs en acier inoxydable de 12, 20 et 30 mm de diamètre pour saucisses de différents calibres.

MSS. Agrafeuse manuelle pour saucisses.
Machine pour fermer les saucisses en boyaux naturels ou artificiels, filets et sacs, pleins ou vides, à l'aide d'un clip en aluminium. 

Ne nécessite pas d'alimentation électrique ou d'air comprimé. 

Actionnement manuel par levier.

Dimensions : 400 x 400 x 700 mm. 

Poid : 9 kg.

PSS. Agrafeuse pneumatique pour saucisses.
Machine à action rapide pour fermer les saucisses en boyaux naturels ou artificiels, filets et sacs, pleins ou vides, avec un clip en aluminium.

Clipage au moyen d'un levier sans qu'il soit nécessaire de relâcher la pièce.

Pression de travail : 6 bar. 

Consommation d'air : 1 l/cycle.

Dimensions : environ 400 x 400 x 700 mm. 

Poid : 10 kg.

SST/CTS. Machine semi-automatique à ficeler les saucisses, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Boyaux naturels et artificiels.

Vitesse réglable et nombre de tours par ficelage programmable.

Arrêt automatique en cas de détection d'un corps étranger entre les chokes.

Fil commercial non lié à un seul fournisseur.

Nettoyage facile grâce à l'absence de pièces inaccessibles.

Fonctionnement silencieux grâce aux moteurs électroniques.

Vitesse : jusqu'à 140 liens/min.

Programmation du nombre de tours par liage, de la vitesse, du diamètre, de la boule de séparation et de l'arrêt.

Calibre maximum : 54 mm. 

Puissance : 0,95 kW.

Dimensions : 870 x 400 x 1030 mm. 

Poid : 75 kg.

DC/CTS. Armoire de séchage, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Contrôle électronique de la température et de l'humidité.

Cycle de séchage discontinu.

Système de réfrigération ventilé.

Système d'évaporation forcée.

Plage de température : 4 °C à 16 °C.

Dimensions : 1385 x 700 x 2060 mm.

ST. Bac de salage.
Récipient en polyéthylène haute densité. 

Testé sous l'action de solutions acides et alcalines. 

Haute résistance aux chocs.

Dimensions : 1200 x 800 x 760 mm.

MT. Seau à marinade.
Récipient rectangulaire de grande capacité. 

Parois lisses pour un nettoyage facile.

Base roulante pour une manipulation aisée. 

Dimensions : 790 x 600 x 685 mm.

Articles supplémentaires recommandés (Non inclus) :
Pour CA00/CUPS :

MST. Remplisseur Manuel.
Fabriquée entièrement en acier inoxydable AISI 304.

2 CA00/COPS. Usine Pilote pour la Production de Pièces Cuites et de Saucisses : 
BIM. Injecteur de saumure manuel.
Construit en acier inoxydable AISI 304L.

Epaisseur des parois en acier : 2 mm.

Réservoir en acier inoxydable de 40 l.

Pistolet de couplage à trois aiguilles.

Trois aiguilles.

Monté sur quatre roues pour un transport facile.

Filtre d'aspiration.

Pompe à usage sanitaire :

   Vitesse : 1500 r.p.m. 

   Pression : 3 bar.

   Puissance : 0,25 kW.

Dimensions : 350 x 930 mm. 

Poid : 24 kg.

MDV/CTS. Pompe de macération sous vide, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Construite en acier inoxydable de qualité alimentaire. 

Programmateur numérique permettant de travailler avec jusqu'à 30 programmes différents et avec protection contre l'humidité. 

Circuit de vide contrôlé.

Système de protection du circuit de vide avec filtre à huile.

Déchargement automatique par inversion du sens de rotation. 

Volume du tambour : 70 l.

Pompe à vide :

   Débit maximum : 8 m³/h.   

   Puissance : 0,5 kW.

Dimensions : 1280 x 600 x 870 mm. 

Poid : 100 kg.

FCMA/CTS. Machine de broyage fin, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Équipé de trois lames.

Fabriqué en acier inoxydable 18/10. 

Capacité de l'auge : 14 l (9 kg environ).

Deux vitesses pour le moteur des lames.

Deux vitesses du moteur de l'auge.

Dimensions : 900 x 630 x 570 mm. 

Poid : 110 kg.

VF/CTS. Remplisseur de vide, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Machine compacte et polyvalente pour la production de saucisses traditionnelles. 

Permet des changements fréquents de production rapidement et facilement. 

Paramètres de farce programmables avec une mémoire de 100 programmes.

Production horaire : 2800 kg/h.

Vitesse de la portionneuse : 400 pièces/min pour des pièces de 25 g.

Poids des pièces : de 5 g à 16 kg.

Pression de remplissage maximale : 35 bars.

Puissance totale : 5 kW.

Capacité de la trémie : 70 l.

Dimensions : 900 x 750 x 1750 mm.

Poid : 325 kg.

Éléments supplémentaires recommandés (non inclus) :

VF-TMH. Twister et main mécanique.

PVSS. Tondeuse pneumatique à vide pour saucisses.
Machine à commande manuelle pour fermer les saucisses dans des boyaux naturels ou artificiels.

La pince est actionnée par un levier sans qu'il soit nécessaire de relâcher le saucisson d'une main ou de l'autre.

Fonctionnement pneumatique.

Pression de travail : 6 bar.

Consommation d'air : 4,9 l/cycle.

Dimensions : 600 x 400 x 700 mm. 

Poid : 23 kg.

CK/CTS. Bouilloire électrique, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Construite entièrement en acier inoxydable.

Cuve en acier inoxydable entièrement soudée et polie, coins arrondis et légère pente vers l'égout. 

Isolation thermique permettant d'économiser de l'énergie et de maintenir la température plus longtemps.

Extérieur de la marmite avec quatre montants et panneaux.

Couvercle à double paroi avec isolation et joint en silicone sur le pourtour.

Système de sécurité pour éviter toute chute accidentelle.

Démontage facile des différents éléments pour faciliter le nettoyage.

Programmation du temps de travail et de démarrage. 

Signal sonore à la fin du temps de cuisson.

Pieds réglables en hauteur pour une meilleure adaptation au sol.

Capacité : 200 l.

FSF/CTS. Four à air pulsé et à vapeur, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Capacité de six plateaux.

Ecran tactile et programmateur avec jusqu'à 1200 programmes en 12 étapes.

Puissance : 5,7 kW.

Sept modes de cuisson pour différents aliments. 

Fonction de refroidissement rapide et sûre de la chambre de cuisson.

Distribution homogène de l'énergie dans la chambre de cuisson.

Modes de fonctionnement :

   Vapeur : 30°C - 130°C. (Permet de traiter les pièces cuites).

   Air chaud (convection) : 30°C - 300°C.

   Combinaison vapeur et convection : 30°C - 300°C. 

Dimensions : 660 x 560 x 570 mm. 660 x 560 x 570 mm.

Poid : 72 kW.

Éléments supplémentaires recommandés (non inclus) :

Pour CA00/COPS :

MHB. Moule pour Bloc de Jambon.        
Fabriqué en acier inoxydable de qualité alimentaire.

Dimensions : 100 x 100 x 250 mm.

PMCP. Moule à Presse pour Produits Cuits.     
Construit en acier inoxydable de qualité alimentaire.

3 CA00/PM. Usine Pilote pour la Production de Viandes Précuites :
HK/CTS. Mélangeur à chaud, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Machine adaptée à une cuisson rapide et uniforme. Conçu pour diverses préparations : croquettes, sauces, crèmes pâtissières, sirops, etc.

Fabriqué entièrement en acier inoxydable.

Chauffage par résistances électriques immergées dans de l'huile thermique.

Pelle d'extraction avec grattoirs de teﬂon pour éviter que le produit n'adhère au chaudron. Démontable pour faciliter le nettoyage.

Monté sur roulettes pour faciliter le déplacement. 

Panneau de commande avec interrupteur principal.

   Thermostat numérique jusqu'à 160°C. 

   Minuterie numérique programmable. 

   Arrêt d'urgence.

   Lampe témoin de fonctionnement et de la résistance. 

Puissance de l'élément chauffant : 3 kW.

Puissance du moteur : 0,37 kW.

Capacité : 10 l.

Dimensions : 670 x 480 x 1340 mm. 

Poid : 60 kg environ.

MM/CTS. Hachoir à viande, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Entièrement en acier inoxydable. 

Avec groupe de bouche externe : évite la transmission de chaleur à la viande et est très facile à démonter pour le nettoyage.

Transmissions à engrenages très silencieuses à bain d'huile et très silencieuses.

Hache tous les types de viandes, tendres ou dures.

Sortie uniforme et continue de la viande par la bouche.

BC/CTS. Refroidisseur de température, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Construit en acier inoxydable AISI 430.

Réfrigérant R-290.

Intérieur avec coins et fonds arrondis.

Charnière pivotante avec serrure d'ouverture et poignée intégrée.

Cadre de porte chauffé pour éviter la formation de glace.

Système d'évaporation forcée.

Puissance du compresseur : 0,37 kW.

HM/CTS. Presse à hamburger, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Elle peut produire des hamburgers de 20 à 100 mm de diamètre et de 25 mm d'épaisseur.

Production horaire : 1800 hamburgers ou 3600 boulettes. 

Variateur de vitesse.

Sécurité sur le couvercle et sur la plaque de dosage. 

Puissance du moteur : 0,26 kW.

Dimensions : 380 x 420 x 710 mm. 

Poid : 47 kg.

Éléments supplémentaires recommandés (non inclus) :

HM-MM. Moule à boulettes de viande.

HM-CM. Moule à croquettes.

CBB/CTS. Machine à paner compacte, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Pâte à frire et panure automatiques.

Vitesse de la bande : 10 m/min. 

Production horaire : 2000 pièces. 

Puissance du moteur : 180 W.

Entièrement démontable pour un nettoyage facile. 

Fabriqué en acier inoxydable et en matières plastiques adaptées à l'industrie alimentaire.

Largeur utile : 150 mm.

Dimensions : 1000 x 485 x 400 mm. 

Poid : 55 kg.

FEP/CTS. Friteuse, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Capacité : 6 l.

Tête amovible. 

Minuterie et thermostat. 

Alimentation électrique. 

Puissance : 2,5 kW

Dimensions : 280 x 461 x 310 mm. 

Poids : 3,8 kg.

TIGI/CTS. Thermoscelleuse avec injection de gaz inerte, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.
Structure en acier inoxydable AISI 304.

Contrôle du vide par pression ou temps. 

Contrôle de l'entrée du gaz inerte par pression ou valeur de temps.

Contrôle de la température.

Programmateur avec écran tactile et capacité de 25 programmes.

Pompe à vide 21 m³/h.

Capacité pour : 1 ½ plateau GN, 2 ¼ plateaux GN ou 4 plateaux GN 1/8 (y compris les moules).

Coupe de l'excédent de la barquette. 

Puissance : 3 kW.

Dimensions : 520 x 640 x 1020 mm.

Poid : 100 kg.

THS. Thermosoudeuse de plateaux.
Corps en acier inoxydable.

Commandes et affichage digital.

Capacité pour : 1 bac GN ½, 2 bacs GN ¼ ou 4 bacs 1/8 (y compris les moules).

Plaques interchangeables en aluminium anticorrosion avec contrôle électronique de la température.

Soudage parfait même en présence de liquides et de graisses.

Le plan de travail fixe garantit un soudage uniforme sur tout le contour.

Une bobine de film incluse.

Moule pour sceller les bacs ½ GN.

Puissance : 1 kW.

L'installation pilote complète comprend également

Système SCADA avec contrôle avancé en temps réel et contrôle PID.

Contrôle ouvert + Multicontrôle + Contrôle en temps réel.

Logiciel de contrôle spécifique EDIBON, basé sur LabVIEW.

Exercices d'étalonnage, inclus, qui enseignent à l'utilisateur comment étalonner un capteur et l'importance de vérifier la précision des capteurs avant de prendre des mesures.

Compatibilité de l'unité avec un projecteur et/ou un tableau blanc électronique, permettant d'expliquer et de démontrer le fonctionnement de l'unité à l'ensemble de la classe en même temps.

Préparé pour la recherche appliquée, la simulation industrielle réelle, les cours de formation, etc.

L'utilisateur peut effectuer les pratiques en contrôlant l'unité à distance, et il est également possible d'effectuer le contrôle à distance par le département technique d'EDIBON.

L'unité est totalement sûre, car elle dispose de 4 systèmes de sécurité (mécanique, électrique, électronique et logiciel).

Conçu et fabriqué selon plusieurs normes de qualité. 

Cet équipement a été conçu pour être intégré dans des extensions futures. Une extension typique est le système EDIBON SCADA NET (ESN) qui permet à plusieurs étudiants de travailler simultanément avec plusieurs unités dans un réseau local.

Éléments supplémentaires recommandés (non inclus) :

Pour CA00/CUPS, CA00/COPS et CA00/PM :

RRC/CTS. Armoire de Réception Frigorifique, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile
Température : -2 / +8 °C.

Contrôle tactile avec protection IP65.

Eclairage LED intégré.

Dimensions : 1130 x 775 x 2060 mm.

WPD. Plate-forme de Pesée et Indicateur (0 - 60 kg).
Installation au sol ou sur table. 

Une cellule de charge.

Structure en fer, capteur en aluminium et plaque en acier inoxydable. 

Dimensions : 400 x 400 mm.

Portée : 60 kg.

Indicateur multifonction pour plate-forme de pesage :

    Boîtier en plastique et en acier inoxydable IP65.

    Clavier à six boutons.

    Afficheur à six chiffres de type LED de 14 mm de hauteur.

    Affichage programmable de 1 kg à 150 Tn.

    Nombre de divisions : 100 - 10000.

    Fonction de tare automatique.

    Fonction de comptage de pièces.

    Sortie RS-232 pour ordinateur ou imprimante.

SCA. Balance (0 - 3,5 kg).

Normes internationales de sécurité alimentaire HACCP et CE. 

Niveau de protection IP68.

Conception anti-vibration.

Conditions de fonctionnement :

    Température : -10 - +40 °C.

    Humidité relative : ≤ 90%.

Batterie rechargeable 6 V / 4 Ah.

Affichage LED rouge à six chiffres.

Tare : 100 % de la capacité maximale.

Travail avec différentes unités : lb, kg ou g.

Fonction de comptage de pièces.

Fonction d'économie d'énergie et mise hors tension automatique.

Capacité : 3 kg (division de 0,1 g à 1 g).

Dimensions : 225 x 290 x 110 mm.

Poid : 3,6 kg.

CT. Table de coupe (deux couteaux).

Construction en acier inoxydable AISI-304.

Finition par projection de microsphères céramiques.

Panneau de table en tôle de 1,5 mm avec renforts inférieurs.

Quatre pieds tubulaires.

Renforts entre les pieds.

Entretoises de renfort.

Régleurs de hauteur.

Deux couteaux sanitaires en polyéthylène blanc pour faciliter l'enlèvement.

Dimensions : 1500 x 1080 x 850 mm.

FPWB. Table de Travail pour les Produits Alimentaires.
Construction en acier inoxydable AISI-304.

Construction renforcée et facile à nettoyer.

Quatre pieds ronds réglables en hauteur.

Finition par pulvérisation de microsphères céramiques. 

Panneau de table en tôle de 1,5 mm d'épaisseur avec renforts inférieurs.

Dimensions : 1400 x 800 x 850 mm.

CRCA. Armoire pour Zone Propre.   
Armoire en tôle d'acier inoxydable AISI 304, dimensions : 2500 x 4200 x 2200 mm.

Grilles de reprise au niveau inférieur en tôle d'aluminium extrudé anodisé.

Rideau de lamelles en PVC transparent de 2 mm d'épaisseur, se chevauchant, au niveau de l'accès.

Filtres et porte-filtres dans le retour bas.

Filtres à haute efficacité situés dans le refoulement (minimum 4 unités de filtration).

Débit de l'unité de filtration : 4800 m³/h.

Ventilateurs centrifuges à haute efficacité.

Diffusion de l'air en flux unidirectionnel au moyen de lames de diffusion (voile).

Barres LED.

Taille des particules : ≥0,5 μm.

ASCD. Cabine de Douche à Air pour la Décontamination.
Module compact et autoportant, dimensions : 1200 x 1000 x 2000 mm.

Acier inoxydable AISI 304.

Portes avec joint périmétrique pour améliorer l'étanchéité de l'ensemble.

Regard avec vision intégrale.

Signalisation d'état et bouton d'urgence.

Sol en PVC hygiénique et bactériostatique, adapté aux zones propres.

Buses intégrées en acier inoxydable à orientation fixe, disposées en colonnes verticales (minimum 12 buses).

Grande surface de reprise de l'air, ce qui augmente la vitesse et l'efficacité du cycle.

Débit : 30 m/s.

Air filtré par des filtres H14.

Contrôle du cycle au moyen d'un petit PLC, qui permet de modifier la programmation.

VP/CTS. Machine d'Emballage Sous Vide, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.                      
Construction en acier inoxydable AISI 304.

Chambre intérieure d'une seule pièce, avec coins arrondis.

Couvercle ovale en méthacrylate, haute résistance et durabilité.

Panneau de contrôle avec 10 programmes.

Contrôle du vide par capteur + temps supplémentaire.

Contrôle du temps de soudure (secondes).

Programme d'entretien de la pompe à vide.

Bouton d'arrêt pour interrompre le cycle (avec ou sans scellage).

Facilité d'entretien et de changement d'huile.

Dimensions : 480 x 610 x 450 mm.

Poid : 62 kg.

VPLP/CTS. Machine d'Emballage Sous Vide pour Grandes Pièces, Contrôlée par Ordinateur (PC) et  Écran Tactile.
Chambre de grande capacité.

Construction robuste en acier inoxydable.

Panneau de contrôle digital avec 20 programmes.

Entrée d'air progressive (programmable).

Contrôle du vide par contrôle de la pression et du temps d'action.

Contrôle du temps de soudure.

Bouton STOP pour interrompre le cycle.

Couvercle ovale en méthacrylate haute résistance.

Pompe à vide :

   Débit maximum : 40 m³/h.

Dimensions de la chambre : 590 x 470 x 140 mm.

Dimensions : 720 x 680 x 1000 mm.

Poid : 106 kg.

WLM. Peseuse - Étiqueteuse.
Balance électronique avec écran LED à haute visibilité.

Imprimante d'étiquettes.

Conforme au règlement européen 1169/2011 concernant les informations obligatoires sur les denrées alimentaires.

Informations étendues sur l'étiquette : texte jusqu'à 3000 caractères.

Gamme : 5 g - 15 kg (3000 divisions).

Matériaux :

   Boîtier en plastique ABS.

   Plaque en acier inoxydable.

Imprimante d'étiquettes :

   Imprimante thermique : 54 mm.

   Haute résolution : 8 points/mm.

   Vitesse : 100 mm/s.

4 PLCHMI. Contrôle et surveillance IIoT local/à distance avec IHM (incluse) :

L'extension pour API et IHM, "PLCHMI", est un système composé d'une interface comprenant des modules API tels que le CPU, le module E/S numérique, le module E/S analogique, le module de communication, etc. et d'un boîtier de commande avec écran IHM. 

Interface PLC :

    Contrôleur PLC :

        Panasonic FP7 CPS31E CPU.

    Modules E/S numériques :

        16 entrées numériques ; plage d'entrée de 0 V à 24 V.

        16 sorties numériques ; sortie relais.

    Modules E/S analogiques :

        16 entrées analogiques ; résolution de 16 bits. Plage d'entrée de -10 V à +10 V.

        4 sorties analogiques ; résolution de 16 bits. Plage de sortie de -10 V à +10 V.

    Ports de communication et connecteurs :

        Commutateur Ethernet à 2 ports.

        Connecteur SCSI.

    USB, DB-9 ou DB-25 série (si nécessaire).

Boîtier de commande et écran IHM :

    Écran IHM :

        Écran tactile : analogique résistif.

        Taille : 10". 16:9 TFT.

        Résolution : 1024 x 600, WVGA.

        Couleurs : 64 K.

        Port Ethernet.

5 CA00/CCSOF. Logiciel de supervision + logiciel de contrôle + logiciel d'acquisition de données + logiciel de gestion de données :

Le système SCADA est composé de quatre logiciels présentant les caractéristiques suivantes : 

Le logiciel de supervision est responsable de la surveillance en temps réel des éléments de démarrage et d'arrêt, des conditions inattendues et de l'évolution du processus. Si nécessaire, il agit sur le système et notifie à l'utilisateur les opérations incorrectes.

Le logiciel de contrôle permet de gérer plusieurs processus et variables en temps réel, manuellement ou automatiquement. Différents types d'algorithmes de contrôle, tels que le contrôle PID, sont mis en œuvre en fonction du domaine d'étude.

Le logiciel d'acquisition de données se concentre sur la mesure et le traitement des signaux de processus avec une très grande précision afin d'obtenir une réponse rapide et synchronisée du système. Un système d'étalonnage fait partie de ce logiciel pour ajuster les mesures des capteurs.

Le logiciel de gestion des données stocke et représente les alarmes, les variables et l'évolution du processus en temps réel, soit dans un format graphique, soit dans un format numérique tel que des graphiques temporels ou des diagrammes de processus. Des rapports imprimables peuvent être générés ou des données historiques peuvent être chargées pour étudier les expériences en détail.

Le logiciel est une architecture ouverte et flexible qui facilite l'accès à différents niveaux de travail pour les instructeurs et les étudiants. Il est compatible avec le système d'exploitation Windows et les normes industrielles actuelles. L'interface graphique est intuitive et facile à utiliser.

6 Câbles et Accessoires, pour un fonctionnement normal.
7 Manuels :

Cet appareil est fourni avec 8 manuels : Services requis, Montage et Installation, Interface et Logiciel de contrôle, de Démarrage, de Sécurité, d'Entretien, d'Étalonnage et Pratiques manuels.
*Références 1 à 6 sont les principaux éléments : CA00 + CA00/CIB + DAB + CA00/CCSOF + Câbles et Accessoires + Manuels sont inclus dans l'offre minimum pour permettre un fonctionnement complet.
EXERCICES ET POSSIBILITÉS PRATIQUES À FAIRE AVEC LES POINTS PRINCIPAUX
Des exercices pratiques guidés sont inclus dans cette usine pilote :

1.-  Étude du processus de hachage de la viande hachée. 

2.-  Etude du pétrissage de la viande hachée et des additifs utilisés.

3.-  Etude du processus de farce dans une machine à farcir conventionnelle.

4.-  Etude de l’influence de la vitesse de fonctionnement sur le processus de farce.

5.-  Étude du processus de ficelage des saucisses.

6.-  Étude du processus de clippage à l’aide d’une clippeuse manuelle.

7.-  Étude du processus d’agrafage des saucisses à l’aide d’une agrafeuse pneumatique.

8.-  Étude du processus d’emballage sous vide.

9.-  Injection de saumure dans les pièces de viande.

10.- Étude du processus de massage des pièces de viande injectées de saumure.

11.- Étude de l’influence de l’injection de saumure sur le produit final.

12.- Étude du processus et de la vitesse de hachage dans un hachoir à viande. 

13.- Étude du processus de farce à l’aide d’une machine à farcir sous vide.

14.- Étude des différences entre un saucisson traditionnel et un saucisson sous vide.

15.- Étude du processus de moulage des morceaux cuits.

16.- Étude du processus de cuisson des saucisses et des morceaux de viande. Influence du temps de cuisson et de la température.

17.- Cuisson à la vapeur des produits carnés.

18.- Étude des différences entre la cuisson à la marmite et la cuisson à la vapeur.

19.- Étude du processus de salage des pièces de viande.

20.- Étude du processus de marinage des pièces de viande. 

21.- Étude du processus de maturation des produits carnés.

22.- Influence de l’humidité et de la température sur le processus de maturation.

23.- Préparation de boulettes de viande et de croquettes.

24.- Étude de la préparation d’aliments cuits à partir de produits carnés.

25.- Étude du fonctionnement d’un refroidisseur à air. 

26.- Etude du fonctionnement d’une thermoscelleuse. 

27.- Étude du fonctionnement d’une thermoscelleuse avec injection de gaz inerte.  

28.- Influence du temps de friture sur les aliments cuits.

29.- Pesage et étiquetage des aliments transformés. 

Possibilités pratiques supplémentaires :

30.- Étalonnage du capteur.

Autres possibilités à réaliser avec cette usine pilote :

31.- Plusieurs élèves peuvent consulter les résultats simultanément.

Affichez tous les résultats dans la salle de classe, en temps réel, à l’aide d’un projecteur ou d’un tableau blanc électronique.

32.- Open Control, Multicontrol et Real Time Control.

Chaque unité permet intrinsèquement et/ou extrinsèquement de modifier en temps réel l’échelle, le gain, les paramètres proportionnels, intégraux et dérivatifs, etc.

33.- Chaque unité est totalement sûre car elle est équipée de dispositifs de sécurité mécaniques, électriques/électroniques et logiciels.

34.- Chaque unité peut être utilisée pour la recherche appliquée.

35.- Chaque unité peut être utilisée pour donner des cours de formation aux industries, voire à d’autres établissements d’enseignement technique.

36.- Visualisation de toutes les valeurs des capteurs utilisés dans le processus de l’usine pilote CA00.

37.- L’utilisateur peut effectuer d’autres exercices conçus par lui-même.

Possibilités pratiques supplémentaires avec les extensions :

ESN. Systèmes EDIBON Scada-Net

38.- Contrôler toute unité depuis n’importe quel poste de travail situé dans le laboratoire.

39.- Superviser différentes expériences d’acquisition et de représentation de données, à partir de l’unité, en temps réel.

40.- Visualisez n’importe quelle expérience à partir de n’importe quelle position dans le laboratoire.

41.- Superviser autant d’expériences, réalisées sur différents unités que souhaité, en même temps.

42.- Générer des rapports avec les résultats obtenus avec les unités.

43.- Mener différentes expériences simultanément.

44.- Montrer aux autres membres du laboratoire comment manipuler correctement, manuellement ou automatiquement,

chacune des unités du laboratoire.

45.- Créer des pratiques de laboratoire plus élaborées en utilisant plus d’une unité faisant partie de du laboratoire.

46.- Suggérer des expériences multidisciplinaires, c’est-à-dire mélanger dans les mêmes unités d’expérimentation des

différents domaines d’étude.

47.- Modifier tous les paramètres des unités qui constituent le système à partir de quelque poste de travail que ce soit

dans le laboratoire.

48.- Provoquer volontairement le fonctionnement anormal d’une unité à titre d’exercice, afin que l’étudiant trouve

l’origine de l’anomalie.

49.- Évaluer les connaissances d’un élève ou d’un groupe sur une équipe particulière (toute partie du système “ESN”).

50.- Développer des exercices pratiques guidés pour une meilleure compréhension de chaque unité.

51.- Effectuer des exercices de préparation individuelle.

52.- Effectuer des exercices pratiques ou des examens de groupe.

53.- Effectuer des exercices interactifs (en utilisant le chat administrateur-utilisateur).

54.- Possibilité d’échanger les résultats obtenus entre les membres du système “ESN”.

55.- Tout exercice directement lié au logiciel SCADA de chaque unité.

56.- Certaines des possibilités pratiques ne peuvent être réalisées qu’avec le système “ESN” complet.
SPÉCIFICATIONS DE L'OFFRE (pour les articles facultatifs)
8 ESN. Systèmes EDIBON Scada-Net.

Les Systèmes EDIBON Scada-Net Systems, “ESN”, sont une intégration de l’unité informatisé EDIBON avec le système SCADA dans un réseau local.

La caractéristique principale de ce système est la commande à distance de toute unité EDIBON lui appartenant à partir de n’importe quel poste de contrôle inclus dans le réseau local. En outre, vous pouvez afficher n’importe lequel de ces unités à partir de n’importe quel poste de travail.

Par conséquent, la performance d’un laboratoire avec le système “ESN”, par opposition à celle d’un laboratoire conventionnel, est plus élevée.
- Meilleure performance du laboratoire puisque plusieurs étudiants peuvent travailler simultanément.

- Plusieurs utilisateurs peuvent faire fonctionner plusieurs unités en même temps.

- Possibilité de diviser la classe en groupes de travail.

- Plusieurs expériences peuvent être réalisées en même temps.

- Performance des expériences collaboratives.

- Il existe différents niveaux d’utilisateurs (manager, basique, intermédiaire et avancé) avec différentes permissions.

- Le gestionnaire a le contrôle absolu du système.

- Le gestionnaire/professeur peut superviser depuis son ordinateur les opérations que chaque utilisateur effectue dans n’importe quelle unité du laboratoire.

- Les utilisateurs et le gestionnaire sont connectés à tout moment.

- Affichage et contrôle en temps réel de l’ensemble du système à partir d’un tableau blanc interactif (écran tactile).

- SYSTÈME CENTRALISÉ ET SÉCURISÉ, il peut être totalement contrôlé depuis l’ordinateur central (gestionnaire).

- Le système “ESN” est MODULAIRE, OUVERT et EXPANDIBLE.

- Un système de vision pour le suivi en temps réel des expériences est fourni.

- Visualisation des changements dans une unité depuis n’importe quel ordinateur du laboratoire.

- Toutes les unités peuvent travailler simultanément.

- Le système est composé d’autant d’unités que nécessaire.

- L’infrastructure nécessaire, tant matérielle que logicielle, est fournie.
9 ECL. Éducation à Distance EDIBON.

L’expansion Éducation à Distance EDIBON, “ECL”, est une solution conçue pour contrôler à distance les laboratoires basés sur la technologie EDIBON d’une manière simple et facile. 

Éducation à Distance EDIBON, “ECL”, est divisé en deux plateformes :
Plateforme en Ligne des Utilisateurs :
Les principaux avantages de la plateforme des utilisateurs en ligne sont :
Les administrateurs ont un contrôle total sur leurs laboratoires grâce au puissant outil class-administrator qui permet la gestion des utilisateurs, la visualisation des logs et le suivi de la progression. Il permet également d’attribuer des permissions aux utilisateurs afin qu’ils puissent contrôler les unités EDIBON ou simplement les afficher. De plus, l’administrateur peut charger et télécharger des mesures, des données et des ressources multimédia.
Les utilisateurs peuvent apprendre de manière interactive dans un environnement flexible comme s’ils étaient dans un laboratoire, en accédant par l’application à distance pour travailler avec les unités EDIBON. Plusieurs utilisateurs peuvent travailler avec une unité ou un utilisateur avec plusieurs unités. Les utilisateurs peuvent également charger et télécharger des mesures, des données et des graphiques, des ressources multimédia et des rapports.
Plateforme d’Application à Distance :
Grâce à la plateforme d’application à distance, les utilisateurs peuvent contrôler les unités EDIBON et le logiciel SCADA EDIBON comme s’ils étaient dans le laboratoire et partager leur expertise avec la communauté des utilisateurs.
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