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Mezcladora Continua para Aplicaciones de Panificacion y Galletas

Mm(cep HeNnpepbLIBHOIO TMNA AencTBNA Ang NPUMEHEHUA B NPOUN3BOACTBE

MYYHUCTLIX NPOAYKTOB.

Para galletas, saladitas, pasta, fideos,
alimentos para mascotas
masas blandas y masas duras...

OnAa nevyeHbA, KpeKepoB, naniuum,
MaKapoOH, KOpMa Ans XXUBOTHbIX...
MArKOro Unu TBepAoro Tecra...

Mezclado continuo de masa por pedio de la Mezcladora
Continua ME Proform: un beneficio en productividad (en
comparacion con el proceso por partidas)

e Cambio de formulaciones rapido, sin necesidad de limpieza.

. .o . . . .
Un suministro uniforme de masa fresca hacia su equipo ulterior
de formado: no hay procesamiento de masas endurecidas o
secas que se hayan elaborado con anterioridad.

* Flexibilidad, ya sea trabajando con bajas capacidades de
200 kg/hr o con capacidades elevadas de hasta 6,000 kghur, tal
y como sean requeridas por su equipo ulterior.

* Los ingredients (polvosfliquidos) son alimentados siendo éstos
medidos hacia la mezcladora, a través de adtamentos de
dosificacion con medicion, los cuales son controlados por PLC.
Esto resulta en un producto con una altta calidad consistente.
También ayuda al manejo de los operarios y se logra una mejor
higiene.

HenpepbiBHOE 3aMellMBaHWe Tecta C NOMOLWbLIO MUKCepa
HenpepbiBHOro peicreuAa Proform ME: noBbllieHHWe
NPOM3BOAMTENLHOCTH (M0 CPABHEHHKD C NepHoaHYeCcKon

paboroi)

MeHainTe peuenTbl/dopmynbl NPocTo U BbICTPo, GE3 OUMUCTKN.

MocToAHHaA nopada ceexero TecTa Ha Bawe dopmosoyHoe
oBopypoeaHue: He TpebyeTca nepepaboTka 3aTBEPAEBWETND
WNW NOACY WEHHOTO TECTA, 3aroTOB NEHHbIX PAHEE NaPTMIA.

MbkocTb Npu paboTe ¢ MeHbWE NPoM3BoAUTENbHOCTEID 200
krid wnu ¢ Gonbwell npousBoguTeEnbHocTelo 6000 kri, a
Takke B COOTBETCTBMM C TpebGogaHuamu Bawel panee
YCTaHO B NEHHOM (hOPMOBOYHOM NMHUK.

MHmepneHTbl (NOPoWKUAKMAKOCTH) AO3MPYIOTCA B MUKCEP C
NMOMOWLID  AO3MPYIOWMX  WAW  W3MEPUTENBHBIX YCTPOMCTE,
koTopble ynpasnawTca [NK. B pesynstate nonyyaeTtcsa
cTablNbHO BbICOKOE KAYeCTBO NPOAYKTA. 3TO TaKXKe CBOAWUT
K MUHUMYMY AEMCTBWUA onepaTopa Ana NyYwein mmeHbl.

www.proform-france.com

contact : info@proform-france.com

T Producto Resultante de

e A1t Calidad

El Sistema integrado puede manejar una cantidad
innumerahle de formulaciones a través del PLC y
de la pantalla tactil. Dosificacion con
compensacion en la medicion de los ingredientes
asegura un producto consistente, de alta calidad,
con un registro automatico de los componentes de
la formulacion.

Para poder lograr un registro de la produccion y
para fines de control de la programacion del
mantenimiento, se instala un registro o historial;
esto puede ser consultado en cualquier momento
y puede incluso leerse en forma remota por
Ethernet.

Proform también suministra el equipo de
dosificacion, para medir los ingredientes de las
formulaciones hacia la Mezcladora Continua ME,
ya sean estos pastas, liquidos o polvos.

BbicoKoe Ka4ecTBO
nony4yaemoro npoaykra

MHTErpMpoBaHHaA  cUCTEMa  MOXET  ynpaenATb
BGearpaHudyHbIM KonuyecTeoMm peuentos Yyepes MK u
CEHCOPHBLIM  3kpaH onepatopa. KoHTponupyemoe
O03WpOBaHWE WHIpegueHToB obecneyneaeT oO4YeHb
OAHOPOAHBLIA  NPOAYKT  BLICOKOrO  KayecTea ¢
aBTOMaTMYECKUM  OTCNEXWBAHMEM  KOMMOHEHTOB
peuenTa.

ana obecneyeHunA NPOCAEXUBAEMOCTH
npou3eogcTea W TeXHWYeckoro  oBcnyKueaHWA
ycTaHaBNWBaeTCA UCTOPUA WNW Pe3epBHan 3anuck, K
KOTOPbIM MOXHO o6paTtutecA B nNwboe epemAa W
OaXe MOXHO NPoYnTaTh Y4aNeHHo ¢ NOMOLWbLK CETH
Ethernet (unn nobana gpyraa ceTs).

Proform Takke noctaenAeT obopygoBaHue ana
O03WPOBAHMA PEUEnTYPHbIX WHIPEAWEHTOB B
CMECUTENb  HEMpepbliBHOro  Aenctena  ME,

HE3aBUCUMO OT TOro, ABNAKTCA NW OHW NacTamu,
HKUAKOCTAMMW WK NOPOLWKaMK.
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Configuracion de la Linea de
Acuerdo a los Requerimientos
Especificos

La Mezcladora Continua ME puede mezclar
masas en una cantidad suficiente para una
produccion con requerimiento exigente, lo cual
asegura que hay un suministro fresco hacia su
equipo ulterior. Nuestra mezcladora ME puede
también ser empleada para la mezcla de una
masa para una linea que requiera un periodo
intermedio de curado o madurado.

KoHturypaumsa nuHum

CMeCUTENb HEenpepblBHOMo AecTBMA ME mMoXeT
3amMelneaTb TECTO B KOMWYECTBe, A0CTaTOYHOM
ANA NPOW3BOACTBEHHOW MOTOYHOW NMHWKM, YTO
rapaHTMpyeT MNOCTOAHHYKD  Nogady  CBEXEero
npoaykta Ha d¢opmoBoyHoe obopygoBaHue,
pacnonoXeHHoe Janee no TeXHONOTMYECKON
uenoyke. Haw cmecutens ME TakkKe MOXHO
Mcnonb3oeaTe ANA 3aMeca TecTa gnAa NpoaykTa,
paboTaloWero Ha NWHWKW, KoTOpbIn Tpebyer
NPOMEXYTOUYHOrO Nocona WKW co3pepaHusal
thepmeHTayuu.

DISENADOR Y CONSTRUCTOR DE LINEAS DE PRODUCCION / PA3PAGOTYUK U MPOU3BOAUTENb MPOU3BO4CTBEHHbIX TUHUNA

Eficiencia en el Consumo de Energia &
Reduccion Significante de Desperdicio

el tiempo de mezclado es muy corto
(debajo de dos minutos)

una cantidad muy baja de producto se
encuentra dentro de la mezcladora; si se
requiere de un paro, Unicamente una
minima cantidad de producto es
desperdiciada.

www.proform-france.com

contact : info@proform-france.com

SHeproah(heKIMBHOCTL U 3HaYUTENIbHOe
COKpalleHe 0TXo40B

e BPEMA CMEWWBAHMA OYEHb KOPOTKOE
(MeHee 2 MUHYT)
B CMECWTENE OCTaeTCcA O04YeHb Mano
npogykta;, ecnn TpebyetcA  GeicTpan
0CTaHOBKa, MOXKET BbiTb MOTEPAHO MUWb
MUHWManbHOE KONWYECTBO NPOAYKTA.

Las mezcladoras continuas estan
disponibles en diversas configuraciones,
para su gama de productos:

e Las galletas blandas incorporande gotas de
chocolate pueden ser mezcladas con la masa sin
que se fundan. Una masa perfecta, con una
apariencia optima es entregada hacia su equipo
de formado ulterior, sea este por medio de cortado
por alamhre, moldeadora rotativa, moldeado
rotativo o depositado...

* La zona de proceso modular de |la mezcladora
continua ME permite que sea adecuada para
mezclar una amplia gama de formulaciones de
productos y de ingredientes.

CMecutenn HenpepbIBHOIO AencTena
AOCTYMNHbl B HECKONMbKNX KOH(Urypaunax
Ans Bawero accopTMMeHTa NpoAayKUnm:

e [MeyeHbe/GUCKBUTLI W3  MArKoro Tecta ¢
BKMOYEHMAMMN, TAKUMW KaK WOKONaAHaA CTPYKKA,
MOXHO CMELWWBaTh € TECTOM B HEU3MEHHOM BUAE
(6e3 nnaeneHwsa). bBeaynpeyHoe, roToBOE TECTO
ANA  WOKONagHOW CTPYKKM AOCTaBNAETCA Ha
nocneaylwWwme NUHUKA CTPYIMHOW Pe3KKn, BpalleHuna,
(HhOpPMOBAHWA UMW OTCAZKMN...

* MoaynbHaA TexHOMNOrMyeckaAa 30Ha CMecWUTenA
HenpepblBHOro  AelcTemAa  ME  genaeT  ero
noaxXo4AWmMM W Nerko  agantupyemelM  AnAa
CMELWWBAHWA WKWPOKOro CNeKTpa npoaykToB W
MHIPEeAWEHTOB.
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