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CE00/B
PLANTA PILOTO DE PRODUCCIÓN DE PAN

ESPECIFICACIONES DE CONCURSO (de los items principales)
1 CE00/B. Planta Piloto de Producción de Pan:
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.
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):
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.
2 Cables y Accesorios, para un funcionamiento normal.
3 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 3 son los items principales: CE00/B: AWD/CTS, DK/CTS, WCO, DD/CTS, BM y CBO/CTS + 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 amasado.

2.- Estudio de la influencia de la proporción harina-agua-levadura en la elaboración de pan.

3.- Estudio de la influencia del tiempo de amasado.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

14.-  Variación de las condiciones de cocción en función del tipo de pan.
Posibilidades prácticas adicionales:

15.- Calibración de sensores.
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