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CE00
PLANTAS PILOTO PARA CEREALES, CONTROLADAS DESDE COMPUTADOR (PC) Y PANTALLA TÁCTIL

ESPECIFICACIONES DE CONCURSO
Plantas Piloto CE00:

Cuatro plantas completas de producción para la elaboración de los principales productos derivados del trigo.

Equipos reales utilizados en la industria de la harina, pan y pasta.

Sensores y actuadores que permiten el estudio y comprensión de los diferentes procesos de la industria cereal.

Disposición modular para permitir la adaptación a diferentes espacios.
1 CE00/MF. Planta Piloto de Molienda y Producción de Harina:
GM/CTS . Molienda de Cereales, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.
Molino con triturador de piedra.

Producción: 50 kg/h.

Potencia: 1,8 kW.

Diámetro de muelas: 250 mm.

Tolva de alimentación con 15 kg de capacidad.

Grado de finura ajustable manualmente.

Estructura de soporte de acero pintado al horno.

    Altura regulable.

    Cono para visibilidad y tacto de la harina.

FT/CTS. Sistema de Transporte Neumático, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.
Ciclón decantador.

Válvula en estrella de hierro fundido.

    Motor de engranaje helicoidal.

    Potencia: 0,18 kW.

Ventilador centrífugo.

    Potencia: 0,75 kW.

Manguitos filtrantes para el aire de salida.

FS/CTS. Cernedora Industrial, Controlada desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Rotor de pulsación magnética.

    Potencia: 0,15 kW.

    Cojinetes de bolas anti-polvo.

Tamices intercambiables.

Tres rampas de expulsión.

    Diámetro: 150 mm.

Rejilla magnética para separación de impurezas metálicas.
2 CE00/B. Planta Piloto de Producción de Pan:
AWD/CTS. Dosificador Automático de Agua, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Puede funcionar de forma automática o de forma manual.

Conexión a red o a enfriador de agua.

Selector electrónico y pantalla luminosa.

Incorpora sistema de sifón para aumentar su precisión.
DK/CTS. Equipo de Amasado, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Cuchillas y cazuela porta-masas en acero inoxidable, resto de elementos en acero de alta calidad.

Proporciona hasta 30 divisiones iguales de porciones de hasta 150 g.

Equipo de sobremesa.
WCO. Enfriador de Agua.
Rango de temperatura: 3 - 5 °C

Capacidad: 175 l.

Producción: 70 l/h.

Potencia: 0,9 kW.

Depósito de poliestireno inyectado y armazón en acero inoxidable AISI 430.

Dispone de agitador.

Aislamiento de poliuretano inyectado.

Serpentín de acero inoxidable.

Control de nivel de agua.

DD/CTS. Equipo de Separación de la Masa, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.
Amasadora de brazos para la elaboración de pan.

Capacidad: 40 kg de masa.

Potencia: 1,2 kW.

Construcción sólida.

    Chasis metálico de fundición pintada.
    Artesa y brazos en acero inoxidable.

Amasado mediante brazos que imitan el trabajo manual del panadero.

Capota plástica que evita la harina en suspensión.

Patas de aluminio con silentblock para evitar vibraciones y dar estabilidad a la máquina.

Capacidad: 40 kg de masa.

Potencia: 1,2 kW.

Masas admitidas con un mínimo de 55% de agua.

Máquina montada sobre ruedas con pies estabilizadores.

2 velocidades: una primera para mezclar y una segunda para amasar.

BM. Equipo de Formado de Baguettes.
Potencia: 0,55 kW.

Producción de hasta 2700 piezas/hora.

Cubiertas exteriores fabricadas en acero inoxidable.

Bandas en tejido no higroscópico.

Rodillos de acetal macizo.

Rodillos portadores de las bandas con extremos cónicos que aseguran el centrado de las bandas.

Salida de barras sobre mesa fija de 200 mm.

Confección de barras de hasta 700 mm de longitud.

CBO/CTS. Horno de Pan por Convección, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.
Horno eléctrico para la cocción de pan por aire forzado.

Turbina de giro reversible.

Control electrónico de temperatura y tiempo de cocción.

Tiempo de vapor al inicio de la cocción regulable.

Salida de vahos motorizada.

Construido enteramente en acero inoxidable.

Puerta fría COOL TOUCH.

Capacidad para cinco bandejas de 600 x 400 mm.

    Separación entre bandejas. 76 mm.

Potencia: 7,5 kW.
Elementos adicionales recomendados (No incluidos):
Para CE00/B:
AWD/CTS. Dosificador Automático de Agua, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Puede funcionar de forma automática o de forma manual.

Conexión a red o a enfriador de agua.

Selector electrónico y pantalla luminosa.

Incorpora sistema de sifón para aumentar su precisión.
TTO. Carro y Set de Bandejas para Horno.

Cuatro ruedas de doble giro para facilitar el desplazamiento.

Capacidad para 22 bandejas de 600 x 400 mm.

20 bandejas de aluminio perforadas y onduladas.

   Con goma de silicona bicapa antiadherente.

   Cuatro canales longitudinales.

   Dimensiones: 600 x 400 mm.
CV. Condensador de Vahos.

Preparado para su uso en lugares donde no hay posibilidad de evacuar los vapores de la cocción los vapores de la cocción hacia el exterior.

Refrigeración por agua.

Condensación de los vapores y evacuación por desagüe.

Potencia: 30 W.
3 CE00/P. Planta Piloto de Producción de Pasta:
PEK/CTS. Equipo de Extrusión y Amasado, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.
Producción: 25 - 30 kg/h.

Tolva de alimentación de 12 kg.

Alimentador de tornillo sin fin en acero inoxidable.

Brazo mezclador desmontable.

Ventilador de presecado.

Dispositivo de refrigeración por agua.

Cuchilla electrónica para cortar la pasta corta.

Cuatro matrices estándar incluidas.
SPD/CTS. Equipo de Secado Estático, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.
Capacidad: 100 kg.

Carro con 25 bandejas de madera y aluminio.

Resistencias eléctricas.

Aislamiento de espuma de poliuretano.

Dos ventiladores motorizados con flujo inverso.

Dos extractores con válvulas electrónicas.

Potencia: 5,3 kW.

Gestión de ciclos por microprocesador:

    Ciclos programados.

    Posibilidad de programar nuevos ciclos.
4 CE00/MA. Planta Piloto para Malteado de Cereales:
GCS/CTS. Equipo de Lavado y Remojado de Cereales, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Construido enteramente en acero inoxidable AISI 304 y AISI 316.

Tanque troncocónico con desagüe en la parte inferior que permite vaciar completamente el depósito.

    Volumen: 800 l.

    Camisa de agua para control de la temperatura interior.

    Aislamiento exterior.

Sistema de compuerta y rejilla en la parte inferior que permite drenar el agua del interior reteniendo el grano. 

De esta forma se permite realizar periodos húmedos y secados durante el drenaje.

Sistema de aireación mediante compresor:

    Potencia: 300 W. 

Sistema de aspiración de CO2 en periodos secos mediante ventilador centrífugo:

    Potencia: 90 W. 

    Caudal máximo: 265 m3/h.

    Presión máxima: 600 Pa.

Rebosadero que permite la limpieza del grano y eliminación de impurezas.

Boquillas de pulverización superficial para mantener la humedad en 

periodos secos.

Sistema de control de temperatura:

    Bomba de calor (permite enfriamiento y calentamiento):

        Potencia eléctrica: 1,5 kW.

        COP: 5,32.

        Refrigerante R32.

    Bomba de circulación:

        Potencia: 370 W. 

Control mediante PLC táctil:

    Control y programación de periodos húmedos y secos.

    Control de la temperatura.

    Monitorización de variables de proceso.

Instrumentación:

    Seis sensores de temperatura.

    Sensor de concentración de CO2, humedad y temperatura 

    en la corriente de aspiración.

    Sensor de pH.

    Tres interruptores de nivel.

    Tres electroválvulas.

GGER/CTS. Equipo de Germinado de Cereales, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Construido enteramente en acero inoxidable AISI 304 y AISI 316.

Depósito de germinado:

    Superficie: 1,5 m2.

    Fondo de chapa perforada que permite la distribución homogénea del aire de entrada.

    Dos puertas de limpieza.

    Puerta para sistema de vaciado.

    Aislamiento exterior.

Sistema de palas para removido y volteo del grano:

    Potencia: 1,1 kW.

    Incluye variador de frecuencia.

Sistema de aireación y humidificación:

    Ventilador centrífugo:

        Potencia: 1,1 kW.

        Construido en acero inoxidable AISI 304.

        Incluye variador de frecuencia.

        Caudal máximo: 650 m3/h.
        Presión máxima: 3000 Pa.

    Sistema de control de la temperatura del aire:

        Bomba de calor:

            Potencia eléctrica: 1,5 kW.

            COP: 5,32.

            Refrigerante R32.

        Dos bombas de circulación de agua:

            Potencia: 370 W.

            Una de ellas incluye variador de potencia.

        Cambiadores de calor con tubos aleteados.

        Tanque acumulador:

            Construido en acero inoxidable AISI 316.

            Volumen: 100 l.

        Sistema de boquillas para humidificación del aire de entrada.

Control mediante PLC táctil:

    Control y regulación de la temperatura y humedad de operación.

    Control de la velocidad de removido.

    Monitorización de variables de proceso.

Instrumentación:

    Seis sensores de temperatura.

    Sensor de concentración de CO2, humedad y temperatura en el interior del depósito de germinación.

    Sensor de pH.

    Interruptor de nivel.

    Tres electroválvulas.

    Sensor de ranura para medida de la velocidad de giro del sistema de palas.

GDT/CTS. Equipo de Secado y Tostado de Cereales, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Construido enteramente en acero inoxidable AISI 304 y AISI 316.

Cilindro de secado:

    Volumen: 1000 l.

    Fondo de chapa perforada para correcta distribución del aire caliente.

    Aislamiento exterior.

    Puerta de limpieza.

    Puerta de vaciado.

Ventilador centrífugo:

    Potencia: 3 kW.

    Incluye variador de frecuencia.

    Fabricado en AISI 304.

    Permite trabajar a temperaturas hasta 250 °C. 

    Caudal máximo: 3000 m3/h.

    Presión máxima: 3500 Pa.

Batería de resistencias para calentamiento de aire:

    Potencia: 22,5 kW

    Posibilidad de aumento o disminución de potencia. 

    Consúltenos para más información.

Intercambiador de calor aire-aire que permite recuperar parte del calor del gas de salida:

    Fabricado en acero inoxidable AISI 316.

Rango de temperatura: 50 - 150 °C.

    Permite elaboración de todo tipo de 

    maltas: pálidas, tostadas y negras.

Sistema de recirculación:

    Válvula de mariposa para control de la entrada de aire exterior.

    Dos válvulas de mariposa con control neumático que regular el ratio de circulación.

    Dos medidores de caudal mediante tubo de pitot.

Sistema de palas para vaciado del secador:

    Potencia: 250 W.

Control mediante PLC táctil:

    Control y regulación de la temperatura, caudal de aire y ratio de recirculación.

    Monitorización de variables de proceso.

Instrumentación:

    Sensor de temperatura.

    Dos sensores de humedad y temperatura antes y después del lecho.

    Dos medidores de caudal.

    Posicionadores y actuadores neumáticos para control del ratio de recirculación.
DCLM/CTS. Desgerminador de Cereales, Controlado desde Computador (PC) y Pantalla Táctil.

Tambor giratorio construido en acero inoxidable AISI 304:

    Volumen: 400 l.

    Dos puertas de carga y descarga.

Motorreductor:

    Potencia: 1.5 kW.

    Incluye variador de frecuencia.

Bandeja de recogida de gérmenes.

Tolva para descarga del cereal.

Posicionador para bloqueo del tambor. Incluye sistema final de carrera.

Sensor de ranura para medición de la velocidad de giro.

Control mediante PLC táctil:

    Regulación de la velocidad de giro.

    Monitorización de variables de proceso.

RCB. Elevador de Cinta Transportadora.

Permite el transporte del grano entre las distintas etapas de la planta de malteado.

Altura de descarga regulable.

Estructura móvil montada sobre ruedas.

Motorreductor:

    Potencia: 1,1 kW.

Sistema de puesta en marcha y parada. 

Sistema de parada de emergencia.

Sistema para fácil limpieza.

SCH. Transportador Sinfín Horizontal.

Permite el vaciado del cereal en el germinador y el secador, y alimentar el Elevador de Cinta Transportadora.

Estructura móvil montada sobre ruedas.

Motorreductor:

    Potencia: 750 W.

Sistema de puesta en marcha y parada. 

Sistema de parada de emergencia.
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.
5 Cables y Accesorios, para un funcionamiento normal.
6 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 8 son los items principales incluidos en el suministro (según elección): CE00/MF: GM/CTS,  FT/CTS y FS/CTS + CE00/B: AWD/CTS, DK/CTS, WCO, DD/CTS, BM y CBO/CTS + CE00/P: PEK/CTS y SPD/CTS + CE00/MA: GCS/CTS, GGER/CTS, GDT/CTS, DCLM/CTS, SCH y RCB + 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 de las condiciones de la molienda de trigo.

2.- Estudio de la relación entre el tamaño final del grano de harina y la distancia entre las muelas.

3.- Estudio de la molienda de distintos cereales.

4.- Estudio de la separación de sólidos en un cernedor.

5.- Estudio de la separación de la harina en función del tipo de cereal.

6.- Estudio de la velocidad de separación en función de la velocidad de giro del tamiz.

7.- Estudio de un sistema neumático de transporte de sólidos.

8.- Estudio del proceso de amasado.

9.- Estudio de la influencia de la proporción harina-agua-levadura en la elaboración de pan.
10.-Estudio de la influencia del tiempo de amasado.

11.- Estudio del tiempo y condiciones de fermentación en la elaboración de pan.

12.- Estudio del proceso de división de la masa.

13.- Cálculo de la uniformidad y del error producido en la división y pesado de la masa.

14.- Estudio de la influencia del tiempo de fermentación en la masa. 

15.- Estudio del proceso de formado en masas de pan.

16.- Realización de barras de pan de distintas formas.

17.- Influencia de la separación de los rodillos de laminado.

18.- Influencia de la temperatura de cocción en el pan resultante.

19.- Influencia del tiempo de cocción en el pan resultante.

20.- Influencia de la rampa de calentamiento en el pan resultante.

21.-  Variación de las condiciones de cocción en función del tipo de pan.

22.- Estudio del proceso de extrusión de pastas de trigo.

23.- Estudio de la presión en el proceso de extrusión.

24.- Elaboración de pasta fresca con distintos moldes.

25.- Diferencias entre la elaboración de pastas frescas alargadas y cortas.

26.- Estudio del proceso de secado de pastas.

27.- Determinación del tiempo de secado.

28.- Diferencias en el proceso de secado entre varios tipos de pasta.

29.- Evolución de la temperatura y la humedad en el proceso de secado. 

30.- Estudio del proceso de remojo de cebada.

31.- Influencia de la temperatura en la absorción de agua en el proceso de remojado.

32.- Influencia del pH en el proceso de remojado.

33.- Estudio de la producción de CO2 en el proceso de remojado y germinación.

34.- Estudio de la influencia del caudal de aireación en el proceso de remojo.

35.- Evolución de la humedad durante la etapa de remojo.

36.- Estudio del funcionamiento de un sistema de transporte por tornillo sinfín.

37.- Estudio de la influencia de la temperatura en el proceso de germinación.

38.- Estudio de la influencia de la humedad en el proceso de germinación.

39.- Estudio de la influencia del removido en el proceso de germinación.

40.-  Estudio de la influencia del caudal de aire en el proceso de germinación.

41.- Estudio del funcionamiento de una bomba de calor.

42.- Estudio de la operación de un secador.

43.- Estudio de los tiempos de secado y tostado de la malta.

44.- Estudio de la evolución de la temperatura en el proceso de secado.

45.- Estudio de la influencia de la temperatura en la malta en la fase de tostado. Producción de maltas pálidas, tostadas y oscuras.

46.- Estudio de la influencia de la recirculación de gases en el secador.

47.- Estudio del proceso de eliminación del germen.

49.- Cálculo del porcentaje de germen en la malta.
Posibilidades prácticas adicionales:

49.- Calibración de sensores.
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