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CE00
USINES PILOTES POUR DES CÉRÉALES, CONTRÔLÉES PAR ORDINATEUR (PC) ET ECRAN TACTILE

SPÉCIFICATIONS DE L'OFFRE
Usines Pilotes CE00 :

Quatre lignes de production complètes pour l’élaboration des principaux produits dérivés du blé.

Unités réelles utilisées dans l’industrie de la farine, du pain et des pâtes.

Des capteurs actionneurs qui permettent l’étude et la compréhension des différents process de la filière céréalière.

Disposition modulable pour permettre l’adaptation aux différents espaces.

1 CE00/MF. Usine Pilote de Meunerie et de Production de Farine :
GM/CTS. Mouture des Céréales, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Moulin avec broyeur de pierres

Production horaire : 50 kg.

Puissance : 1,8 kW.

Diamètre de la meule : 250 mm. 

Trémie d’alimentation d’une capacité de 15 kg. 

Degré de finesse réglable manuellement. 

Structure porteuse en acier peint au four :

    Hauteur réglable.

    Cône de farine pour la visibilité et le toucher.

FT/CTS. Système de Transport Pneumatique, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Cyclone de décantation.

Vanne étoile en fonte.

    Motoréducteur hélicoïdal.

    Puissance : 0,18 kW.

Ventilateur centrifuge.

    Puissance : 0,75 kW.

Manchons de filtre à air d’échappement.

FS/CTS. Tamiseuse Industrielle, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Rotor à impulsion magnétique.

    Puissance : 0,15 kW.

    Roulements à billes antipoussière.

Tamis interchangeables.

Trois rampes d’éjection.

    Diamètre : 150 mm.

Grille magnétique pour la séparation des impuretés métalliques.

2 CE00/B. Usine Pilote de Production de Pain :
AWD/CTS. Système de Dosage Automatique d’Eau, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Il peut fonctionner automatiquement ou manuellement.

Connexion au réseau ou à une fontaine à eau. 

Sélecteur électronique et écran lumineux. 

Un système de siphon augmente sa précision.

DK/CTS. Unité de Pétrissage,  Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Lames et plateau porte-pâte en acier inoxydable, le reste des éléments en acier de haute qualité.

Fournit jusqu’à 30 divisions égales de portions jusqu’à 150 g.

Unité de table.

WCO. Refroidisseur d’Eau.

Plage de température : 3 à 5 °C.

Capacité : 175 litres.

Production : 70 l/h.

Puissance : 0,9 kW.

Cuve en polystyrène injecté et structure en acier inoxydable AISI 430.

Agitateur électrique.

Isolation en polyuréthane injecté. 

Bobine en acier inoxydable.

Contrôle du niveau d’eau.

DD/CTS. Unité de Séparation des Masses, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Pétrin à bras pour la production de pain. 

Capacité : 40 kg de pâte.

Puissance : 1,2 kW.

Construction solide.

    Châssis en fonte peinte. 
    Auge et bras en acier inoxydable.

Pétrissage au moyen de bras qui imitent le travail manuel du boulanger.

Capot en plastique qui évite la farine en suspension.

Pieds en aluminium avec silentbloc pour éviter les vibrations et donner de la stabilité à la machine.

Capacité : 40 kg de pâte.

Puissance : 1,2 kW.

Masses admises avec un minimum de 55 % d’eau. 

Machine montée sur roues avec pieds stabilisateurs. 

2 vitesses : une première pour mélanger et une seconde pour pétrir.

BM. Unité de Fabrication de Baguettes.

Puissance : 0,55 kW.

Production jusqu’à 2700 pièces/heure.

Couvercles extérieurs en acier inoxydable.

Bandes en tissu non hygroscopique.

Rouleaux en acétal massif.

Rouleaux porte-bandes à extrémités coniques qui assurent le centrage des bandes.

Sortie des baguettes sur une table fixe de 200 mm.

Fabrication de barres jusqu’à 700 mm de longueur.

CBO/CTS. Four à Convection pour Pain, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Four électrique pour la cuisson du pain à air pulsé.

Turbine tournante réversible.

Contrôle électronique de la température et du temps de

cuisson. Temps de vapeur réglable en début de cuisson.

Sortie de vapeur motorisée.

Construit entièrement en acier inoxydable. 

Porte froide COOL TOUCH.

Capacité pour cinq plateaux de 600 x 400 mm.

Séparation entre plateaux. 76 mm.

Puissance : 7,5 kW.

Éléments Supplémentaires Recommandés (Non inclus) :

Pour CE00/B :

AWD/CTS. Système de Dosage Automatique d’Eau, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Il peut fonctionner automatiquement ou manuellement.

Connexion au réseau ou à une fontaine à eau. Sélecteur

électronique et écran lumineux. 

Un système de siphon augmente sa précision.

TTO. Chariot et Ensemble de Plateaux pour Four.

Quatre roues à double tour pour un déplacement facile.

Capacité pour 22 plateaux de 600 x 400 mm.

20 barquettes aluminium perforées et ondulées :

    Avec caoutchouc de silicone bicouche antiadhésif. 

    Quatre canaux longitudinaux.

    Dimensions : 600 x 400 mm.

CV. Condenseur de Vapeurs.
Préparé pour être utilisé dans des endroits où il n’y a aucune possibilité d’évacuer les vapeurs de cuisson vers l’extérieur.

Eau froide.

Condensation des vapeurs et évacuation par drainage.

Puissance : 30 W.

3 CE00/P. Usine Pilote de Production de Pâtes :
PEK/CTS. Unité d’extrusion et de Malaxage, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Production : 25 - 30 kg/heure.

Trémie d’alimentation de 12 kg.

Alimentateur à vis sans fin en acier

inoxydable. Bras mélangeur amovible.

Ventilateur de pré-séchage.

Dispositif de refroidissement par eau.

Couteau électronique pour couper les pâtes courtes.

Quatre matrices standards incluses.
SPD/CTS. Unité de Séchage Statique, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Capacité : 100 kg.

Chariot de 25 plateaux en bois et aluminium.

Résistances électriques.

Isolation en mousse de polyuréthane. 

Deux ventilateurs motorisés à flux inversé. 

Deux extracteurs avec vannes électroniques.

Puissance : 5,3 kW.

Gestion des cycles basée sur un microprocesseur :

    Cycles programmés.

    Possibilité de programmer de nouveaux cycles.

4 CE00/MA. Usine Pilote pour le Maltage des Céréales :
GCS/CTS. Unité de Lavage et de Trempage des Céréales, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Construit en acier inoxydable AISI 304 et AISI 316.

Cuve tronconique avec drain en partie inférieure qui permet de vider complètement le réservoir.

    Volume : 800 litres.

    Veste d’eau pour le contrôle de la température interne.

    Isolation extérieure.

Système de porte et de grille en partie basse qui permet d’évacuer l’eau à l’intérieur de la cuve et de retenir le grain.

Cela permet des périodes humides et sèches pendant le drainage.

Système d’aération par compresseur :

    Puissance : 300 W.

Système d’aspiration du CO2 en période sèche au moyen d’un ventilateur centrifuge :

    Puissance : 90 W.

    Débit maximum : 265 m3/h.

    Pression maximale : 600 Pa.

Débordement qui permet le nettoyage du grain et l’élimination des impuretés. 

Buses de pulvérisation de surface pour maintenir l’humidité pendant 

le séchage.

Système de contrôle de la température :

    Pompe à chaleur (permet de rafraîchir et de chauffer) :

        Puissance électrique : 1,5 kW.

        COP : 5,32.

        Réfrigérant R32.

    Pompe de circulation :

        Puissance : 370 W.

Contrôle par automate tactile :

    Contrôle et programmation des périodes humides et sèches.

    Contrôle de la température.

    Surveillance des variables de processus.

Instrumentation :

    Six capteurs de température.

    Capteur de concentration de CO2, d’humidité et de température 

    dans le flux d’aspiration.

    Capteur de pH.

    Trois commutateurs de niveau.

    Trois électrovannes.

GGER/CTS. Unité de Germination des Céréales, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Construit en acier inoxydable AISI 304 et AISI 316.

Cuve de germination :

    Superficie : 1,5 m2.

    Fond en tôle perforée qui permet la répartition homogène de l’air d’entrée. 

    Deux portes de nettoyage.

    Porte pour système de vidange. 

    Isolation extérieure.

Système de pales pour le brassage et le retournement du grain :

    Puissance : 1,1 kW.

    Comprend un variateur de fréquence.

Système d’aération et d’humidification :

    Ventilateur centrifuge :

        Puissance : 1,1 kW.

        Construit en acier inoxydable AISI 304.

        Comprend un variateur de fréquence.

        Débit maximum : 650 m3/h. 
        Pression maximale : 3000 Pa. 

    Système de contrôle de la température de l’air :

        Pompe à chaleur :

            Puissance électrique : 1,5 kW.

            COP : 5,32.

            Réfrigérant R32.

    Deux pompes de circulation d’eau :

        Puissance : 370 W.

        L’une d’elles inclut un variateur de puissance.

    Échangeurs de chaleur à tubes à ailettes. 

    Réservoir accumulateur :

        Construit en acier inoxydable AISI 316. 

        Volume : 100 l.

    Système de buses pour l’humidification de l’air.

Contrôle par PLC tactile :

    Contrôle et régulation de la température et de l’humidité de fonctionnement.

    Contrôle de la vitesse d’agitation.

    Surveillance des variables de processus.

Instrumentation :

    Six capteurs de température.

    Capteur de concentration de CO, d’humidité et de température à l’intérieur du bac de germination. 

    Capteur de pH.

    Commutateur de niveau.

    Trois électrovannes.

    Capteur à fente pour mesurer la vitesse de rotation du système de pales.

GDT/CTS. Unité de Séchage et de Torréfaction de Céréales, Contrôlée par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Construit entièrement en acier inoxydable AISI 304 et AISI 316.

Cylindre de séchage :

    Volume : 1000 litres.

    Fond en tôle perforée pour une distribution correcte de l’air chaud.

    Isolation extérieure.

    Porte de nettoyage.

    Porte de vidange.

Ventilateur centrifuge :

    Puissance : 3 kW.

    Comprend un variateur de fréquence. 

    Fabriqué en AISI 304.

    Permet des températures de travail jusqu’à 250 °C. 

    Débit maximum : 3000 m3/h. 

    Pression maximale : 3500 Pa. 

Bloc de résistances chauffantes pour le chauffage de l’air :

    Puissance : 22,5 kW.

    Possibilité d’augmenter ou de diminuer la puissance.

    Consultez-nous pour plus d’informations.

Échangeur thermique air-air qui permet de récupérer 

une partie de la chaleur des gaz d’échappement :

    Fabriqué en acier inoxydable AISI 316.

Plage de température : 50-150 °C.

    Permet le brassage de tous types de malts : pâles, 

    torréfiés et noirs.

Système de recirculation :

    Vanne papillon pour le contrôle de l’entrée d’air extérieur.

    Deux vannes papillon à commande pneumatique pour réguler le débit de circulation.

    Deux débitmètres par tube de Pitot.

Système à palettes pour vider le sèche-linge :

    Puissance : 250 W.

Contrôle par automate tactile :

    Contrôle et régulation de la température, du débit d’air et du taux de recirculation.

    Surveillance des variables de processus.

Instrumentation :

    Capteur de température.

    Deux capteurs d’humidité et de température avant et après le lit. 

    Deux débitmètres.

    Positionneurs et actionneurs pneumatiques pour le contrôle du taux de recirculation.
DCLM/CTS. Degermeur de Céréales, Contrôlé par Ordinateur (PC) et Écran Tactile.

Tambour rotatif construit en acier inoxydable AISI 304 :

    Volume : 400 litres.

    Deux portes de chargement et de déchargement.

Motoréducteur :

    Puissance : 1,5 kW.

    Comprend un variateur de fréquence.

Bac de collecte des germes.

Trémie pour déchargement des céréales.

Positionneur pour blocage du tambour. Comprend un système de fin 

de course.

Capteur à fente pour la mesure de la vitesse de rotation.

Contrôle par automate tactile :

    Régulation de la vitesse de rotation.

    Surveillance des variables de processus.

RCB. Élévateur à Bande Transporteuse.

Permet le transport du grain entre les différentes étapes de la malterie. 

Hauteur de déversement réglable.

Structure mobile montée sur roues.

Motoréducteur :

    Puissance : 1,1 kW.

Système de démarrage et d’arrêt.

Système d’arrêt d’urgence.

Système de nettoyage facile.

SCH. Convoyeur à Vis Horizontal.

Permet de vider les céréales du germoir et du séchoir, et d’alimenter le Élévateur à Bande Transporteuse.

Structure mobile montée sur roues.

Motoréducteur :

    Puissance : 750 W.

Système de démarrage et d’arrêt.

Système d’arrêt d’urgence.

L'usine pilote complète comprend également :
Système SCADA Avancé avec Contrôle en Temps Réel et Contrôle PID.

Contrôle ouvert + Multicontrôle + Contrôle en Temps Réel.

Logiciel de Contrôle specialisé EDIBON, basé sur LabVIEW.

Exercices d'étalonnage, y compris qui perment enseigner à l'utilisateur comment étalonner un capteur et l'importance de vérifier la précision des capteurs avant d'effectuer des mesures.

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

Préparé pour la recherche appliquée, véritable simulation industrielle, des cours de formation, etc.

L'unité est totalement securiseé, car il dispose de 4 systèmes de sécurité (mécaniques, électriques, électroniques et logiciels).

Conçu et fabriqué avec plusieurs standards de qualité.

Cette unité est conçue pour pouvoir être intégré à une future expansion. Une expansion typique est le système EDIBON SCADA-NET (ESN) qui permet à plusieurs élèves de travailler simultanément avec plusieurs ordinateurs sur un réseau local.
5 Câbles et Accessoires, pour un fonctionnement normal.
6 Manuels :

Cette unité est fournie avec 8 manuels : Services requis, Assemblage et Installation, Logiciel d'interface et de contrôle, de Démarrage, de Sécurité, d'Entretien, d'Étalonnage et Pratiques manuels.
*Références 1 à 6 sont les principaux éléments : CE00/MF: GM/CTS,  FT/CTS et FS/CTS + CE00/B: AWD/CTS, DK/CTS, WCO, DD/CTS, BM et CBO/CTS + CE00/P: PEK/CTS et SPD/CTS + CE00/MA: GCS/CTS, GGER/CTS, GDT/CTS, DCLM/CTS, SCH et RCB + 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.-Etude des conditions de mouture du blé.

2.-Etude de la relation entre la taille finale du grain de farine et la distance des meules.

3.-Etude de la mouture de différents types de céréales.

4.-Etude de la séparation des solides dans un tamis.

5.-Etude de la séparation de la farine selon le type de céréale.

6.-Etude de la vitesse de séparation en fonction de la vitesse de rotation du tamis.
7.-Etude d’un système pneumatique de transport de solides.

8.-Etude du processus de pétrissage.

9.-Etude de l’influence du rapport farine-eau-levure en panification.

10.-Etude de l’influence du temps de pétrissage.

11.-Etude du temps et des conditions de fermentation dans l’élaboration du pain.

12.-Etude du processus de pondération et de formage.

13.-Calcul de l’erreur produite dans la division et le pesage de la pâte.

14.-Etude de l’influence du temps de fermentation dans la pâte.

15.-Etude du processus de formage des pâtes à pain.

16.-Fabrication de miches de pain de différentes formes.

17.-Influence de la séparation des rouleaux de laminage.

18.-Influence de la température de cuisson sur le pain obtenu.

19.-Influence du temps de cuisson sur le pain obtenu.

20.-Influence de la rampe de chauffe sur le pain obtenu.

21.-Variation des conditions de cuisson selon le type de pain.

22.-Etude du procédé d’extrusion des pâtes de blé.

23.-Etude de la pression dans le processus d’extrusion.

24.-Elaboration de pâtes fraîches avec différents moules.

25.-Différences entre l’élaboration de pâtes fraîches longues et courtes.

26.-Etude du procédé de séchage des pâtes.

27.-Détermination du temps de séchage.

28.-Différences dans le processus de séchage entre plusieurs types de pâtes.

29.-Evolution de la température et de l’humidité dans le processus de séchage.

30.-Etude du processus de trempage de l’orge.

31.-Influence de la température sur l’absorption d’eau.

32.-Influence du pH dans le processus d’humidification.

33.-Etude de la production de CO en cours de trempage et de germination.

34.-Etude de l’influence du flux d’aération dans le processus de trempage.

35.-Evolution de l’humidité pendant la phase d’infusion.

36.-Etude du fonctionnement d’un système de transport à vis.

37.-Etude de l’influence de la température sur le processus de germination.

38.-Étudiez l’influence de l’humidité sur le processus de germination.

39.-Etude de l’influence du brassage dans le processus de germination.

40.-Etude de l’influence du flux d’air sur le processus de germination.

41.-Etude du fonctionnement d’une pompe à chaleur.

42.-Etude du fonctionnement d’un séchoir à céréales.

43.-Etude des temps de séchage et de grillage du malt.

44.-Etude de l’évolution de la température dans le processus de séchage.

45.-Etude de l’influence de la température sur le malt lors de la phase de torréfaction. Production de malts pâles, torréfiés et foncés.

46.-Etude de l’influence de la recirculation des gaz dans le séchoir.

47.-Etude du procédé déculmer.

48.-Calcul du pourcentage de chaume dans le malt.

Possibilités pratiques supplémentaires :

49.-Calibrage des capteurs.
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