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LINEA DE PRODUCCION DE
NUGGETS DE POLLO

CAPACIDAD: 1 TON

PRESENTACION

SOLUCIONES DE DEL EQUIPO
FORMADO Y
RECUBRIMIENTO

LA LINEA AUTOMATICA DE FORMADO Y RECUBRIMIENTO REALIZA EL
FORMADO, REBOZADO, ENHARINADO Y EMPANIZADO.

OFRECE AUTOMATIZACION, DIMENSIONES REDUCIDAS Y OPERACION
SENCILLA PARA PRODUCTOS GRANDES Y PEQUENOS.

MATERIAS PRIMAS:

CARNE: AVES, RES, CORDERO Y CERDO.

MARISCOS: PESCADO Y CAMARON.

VEGETALES: PAPA, CALABAZA Y MEZCLAS DE QUESO Y VEGETALES.

Los equipos de procesamiento de alimentos combinan tecnologias de control inteligente y calentamiento eficiente
gue mejoran el rendimiento de cada mdaquina.

Ademds, permiten ahorrar energia y proteger el medioambiente, minimizando el impacto ambiental.

Estas tecnologias hacen que los equipos sean muy competitivos en el mercado.

Para facilitar su uso, ofrecemos servicios integrales de asesoria previa a la venta y asistencia posventa.

Tras la compra, brindamos capacitacion gratuita sobre el uso del equipo vy la preparacion de distintos productos.
También ofrecemos reparaciéon y mantenimiento para asegurar su funcionamiento normal y vida Util, asi como un
suministro integral de repuestos.

Equipo Modelo Funcion

Formadora CXJ-600 Formado de hamburguesas y nuggets

Rebozadora LJJ-600 Aplicacion de rebozado

Enharinadora SFJ-600  |Recubrimiento con harina

Rebozadora NJJ-600  |Aplicacion de rebozado

Empanizadora SXJ-600 Recubrimiento con pan rallado

Fritura de alimentos

Freidora

XDFL-2500
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FORMADORA

La formadora automdtica realiza el llenado, formado y
descarga. Puede combinarse con rebozadoras,
enharinadoras, freidoras, cocedores, congeladores y
envasadoras para producir hamburguesas, nuggets,
filetes de pollo, porciones de pescado y otros productos,
con alto rendimiento y calidad uniforme.

Cambio de producto rdpido y dosificacién precisa. Apta
para carne, pollo, pescado, papa y otros vegetales.
Fdcil de trasladar mediante ruedas vy fijar con soportes.
Fabricada en acero inoxidable conforme a los requisitos
HACCP.

Modelo CXJ-400 CXJ-600
Ancho de banda 400mm 600mm

Presion aire/agua

6Bar/2Bar 6Bar/2Bar
Potencia Tkw 15.12kw
Capacidad 200-600kg/h 500-1000kg/h
Ciclos 15-55 ciclos/minuto 15-60 ciclos/minuto
Espesor 6~25mm 6~40mm

Eley 1% <1%

135 mm (hamburguesa) 150 mm (hamburguesal)

Didmetro mdximo

Presid Il
resion de llenado 3-15Mpa

2828x830x2136mm

3~15Mpa
3170x1176x2636mm

Dimensiones

Una corfina de mezcla y una bandeja inferior recubren
uniformemente pollo, res, cerdo, pescado y otros productos
del mar. El diseno de desmontaje rdpido facilita la limpieza
y preserva la viscosidad de la mezcla. El bajo caudal de la
bomba reduce el deterioro de la viscosidad del rebozado.

Modelo

LJJ-400 LJJ-600

Velocidad de banda 3-15 m/min; control de frecuencia

Altura de entrada

1050+50mm
Altura de salida 1050£50mm
Potencia 1.65kw 2.6kw
Ancho de banda 400mm 600mm

Dimensiones

2100x835x1450mm 2100x1035x1450mm
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ENHARINADORA

Disenada para el recubrimiento de alimentos. La
capa de harina sobre la banda cubre la base del
producto y el sistema superior recubre
uniformemente su superficie. Se conecta con
rebozadoras y empanizadoras para integrar lineas
de distinfos alimentos.

Caracteristicas:

Espesor ajustable de las capas superior e inferior.
El sistema de aire retira el exceso de harina.
Operaciéon y regulacion sencillas.

Distribucion de polvo uniforme vy fiable.

Tornillo abierto para facilitar la limpieza.
Elevacion por tornillo para harina, almiddén de maiz y
de papa y ofros recubrimientos.

Dispositivos de seguridad fiables.

Componentes eléctricos SIEMENS.

Facil limpieza y cumplimiento de HACCP.

REBOZADORA

Caracteristicas:

Separacién ajustable entre las bandas superior
e inferior para disfintfos productos.

Ventilador potente para refirar el exceso de
mezcla.

Operacion y regulacién sencillas vy fiables.
Dispositivo de proteccion fiable.
Componentes eléctricos SIEMENS.

Acero inoxidable, diseno desmontable y facil de
lavar conforme a HACCP.

Banda de salida independiente opcional.

il SFJ-400 SFJ-600

3-15 m/min; control de frecuencia

Velocidad de banda

Altura de entrada

870~970mm

Altura de salida 1000+50mm
Potencia 3.25kw 4.15kw
Ancho de banda 400mm 600mm

Dimensiones

2655x835x2150mm 2655x1035x2150mm

La rebozadora para fempura NJJ400/600 sumerge
el producto en un bano de mezcla. Se utiliza para
tempura, carne, aves, productos del mary
vegetales. Cuenta con certificado CE.

Modelo
Velocidad de banda

NJJ-400

3-15 m/min; control de frecuencia

NJJ-600

Altura de enfrada 1050+50mm
Altura de salida 800~1100mm
Potencia 1.3kw 2.2kw
Ancho de banda 400mm 600mm

Dimensiones

3100x920x1400mm

3100x1120x1400mm




OTROS
f COMPONENTES

La empanizadora $XJ400/SXJ600 recubre con pan rallado
pollo, res, carne y productos del mar. Los depdsitos
superior e inferior cubren los alimentos que pasan por la
banda.

Caracteristicas: v A o
Excelente circulacién del pan rallado. (@] 128 ' ] Modelo
Dispositivo de proteccidn fiable.

Componentes eléctricos SIEMENS.

Volumen 50L

Conexion con formadora, rebozadora y freidora para - S Potencia 0.75Kw
produccién continua. ¥ G ‘
Acero inoxidable.

Dimensiones 1330x790x2100

Voltaje 380V/50Hz/3P

Modelo

SXJ-400 SXJ-600

Velocidad de bandd| 3-15 m/min; control de frecuencia

Altura de entrada 1050+50mm

Altura de salida 1050+50mm

Potencia 1.65kw 2.6kw

Ancho de banda 400mm 600mm

Dimensiones 2040x890x1800mm 2800x1180x2250mm

Modelo GFJ-400 GFJ-600

Velocidad de banda 3-15 m/min; control de frecuencia

Alfura de entrada 1050+50mm

Altura de salida 1040+50mm

Potencia 2.45kw

Ancho de banda 400mm 600mm

Dimensiones 3875x1200x2385mm 3875x1400x2385mm

Modelo Dimensiones Calentamiento

Freidora automdtica continua para chips de papa, papas
fritas, nuggets, hamburguesas y ofros alimentos.

Estructura sélida con cubierta superior de extraccion.
Sistema tridimensional de elevacion y seguridad, raspado
inferior, filtrado y llenado automdticos de aceite y
circulacion del aceite de fritura. Control térmico mediante — — .
PLC y HMlinfegrado. e A S g o el

Electricidad

GEA-8500*800 8500*1200*2200

Potencia Ancho de banda Tiempo de fritura

1-5 min ajustables
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LINEA DE PRODUCCION
DE ALBONDIGAS

La linea de produccion de albdndigas integra automatizacion e inteligencia para la fabricacion
eficiente y estandarizada de albéndigas de carne, pescado, camardn y otros productos. Su objetivo es
optimizar todo el proceso, desde el pretratamiento de materias primas hasta la coccidén y el envasado.

Eficiencia: los equipos automatizados pueden producir varias toneladas al dia, decenas de veces mds
gue la produccién manual.

Calidad: el control preciso de temperatura y los procesos estandarizados reducen errores y garantizan
sabor y textura uniformes.

Costos: menor dependencia de mano de obra y menos desperdicio de materias primas, gracias al
control del tamano de particula.

Flexibilidad: adaptacién a pollo, pescado, camardn y otras carnes, y a productos sélidos o rellenos.

CORTADORA DE CARNE CONGELADA

Funcion principal: corte directo de carne congelada a -18°C en Idminas, sin descongelacion.
Adaptabilidad térmica: procesamiento de carne congelada entre -25°C y -10°C.

Capacidad: la linea de 5 ton diarias utiliza una cepilladora de rodillo; el rodillo de cuchillas alcanza 2000 rom

y permite ajustar Idminas de 1-18 mm.

Integracidn: se suele combinar con un elevador para descarga automdtica y menor manipulacién manual.

Construcciéon: cuerpo de acero inoxidable 304 con proteccidn contra salpicaduras de virutas de carne.

MOLINO DE CARNE CONGELADA

Proceso: pica las Idminas de carne a un tamano uniforme
de 2-8 mm y conserva la integridad de las fibras.

Control térmico: la estructura de propulsion en espiral
mantiene el picado por debajo de 3°C y evita la
desnaturalizacion de proteinas.

Herramientas: placa perforada estdndar (¢3/5/8 mm),
compatible con distintas especificaciones.

Eficiencia: los modelos de 7.5 kW pueden producir 200-1200
kg por hora.

Seguridad: proteccién contra sobrecarga y freno de
emergencia.
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CORTADORA DE CARNE CONGELADA

Innovacion tecnoldgica: elevacién hidrdulica, circuito
de refrigeracion y control inteligente de temperatura
infegrados.

FORMADORA DE ALBONDIGAS
DE DOBLE VELOCIDAD CON
VARIADOR DE FRECUENCIA

Tecnologia: dos variadores controlan por separado la alimentacién
(0-50 Hz) y el corte (0-60 Hz).

Precision de formado: error de redondez <0.5 mm y variacién del
peso de *1 g.

Moldes: cambio rdpido de moldes de ¢18-60 mm; ajuste opcional
de la presién de resorte para mejorar el acabado.

Capacidad: hasta 550 unidades/minuto a alta velocidad, para una
produccién diaria de 5 ton.

Diseno sanitario: lubricacién apta para alimentos y grado de
proteccién impermeable IP65.

Refrigeracién: compresor de 4-6P; temperatura del
recipiente de 0-4°C y aumento de temperatura del
picado inferior a 2°C.

Capacidad: recipiente de 80-200 L; volumen por lote
de 40-100 kg.

Cuchillas: motor de frecuencia variable de tres
velocidades (0-1200 rom), con distintas cuchillas para
pescado y res picados.

Control inteligente: pantalla tactil compatible con
programacion de temperatura, tiempo y velocidad.

T ST 1)1 e o TR ree]  LSPLLZAN 1111011

3 & 2, , @ %
:aﬂgiﬂE,Ey~§£§.

S0 CHR R S
ey 481 BB W w7

£ I W
™

Integraciéon: conexién continua de formado, coccidén y enfriamiento.

Temperatura: tanque de formado a 40-75°C y tanque de coccidn a 90-95°C; control de dos etapas con precisidon de £1°C.
Transporte: banda regulable de 0.5-5 m/min, con recubrimiento antiadherente de teflén.

Enfriamiento: dos etapas con agua y aire; temperatura central inferior a 4°C en 30 minutos.

Estructura: tanque modular de acero inoxidable (longitud opcional de 6-15 m); consumo de vapor aproximado de 50 kg/h.
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Caracteristicas:

- Procesamiento contfinuo con control de temperatura de dos zonas.

- Las dos zonas permiten distintos modos de uso.

- Difusores de aire incorporados para uniformidad térmica.

- Control de humedad por zonas para optimizar el producto.

- Temperatura mdxima de 240°C y regulacion de velocidad del aire.

- Ajuste de temperatura, velocidad del aire, deflectores y humedad.

- Sistema PLC con pantalla tdctil a color.

- Alas abatibles para facilitar la limpieza y el uso del equipo.

- Retiro de residuos desde la parte inferior.

- Limpieza eficiente de la banda de malla.

- Lavado opcional con fosfolipidos para altas temperaturas o productos pegajosos.
- Limpieza semiautomdtica con tanque, bomba y boquillas de pulverizacion.
- Sellado con agua para evitar la fuga de aire y vapor.

- Inclinacion regulable del equipo para facilitar la limpieza.

- Aislamiento y sellado de silicona apta para alimentos.

- Elementos calefactores de materiales muy resistentes a la corrosion.

ftem Pardmetros

Modelo FC12/600 -T

Ancho fotal de band 600 mm

Longitud de procesd 12000 mm

y
S E R I E D E C 0 C C I 0 N E -
Altura de entrada 1000 +/- 100 mm

Altura de salida 1000 +/- 100 mm

AL VAPOR Y HORNEADO u

Calentamiento

Dimensiones (LxAxH 13525 x 2800 x 2980mm

Peso (vacio) 9500kg

HORNO leNEL i I & Capacidad 500 kg (alas de pollo)

El tUnel de vapor produce alimentos cocidos al vapor,
hervidos y horneados, mejorando la productividad, el
aspecto y el sabor.

Caracteristicas:

Baja pérdida de peso (horneado humidificado).
Control independiente de dos zonas.

Tiempo de proceso ajustable.

Tres modos: aire caliente, vapor y horneado.
Control PLC y pantalla téctil a color.

12
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HORNO ESPIRAL

ftem

Dimensiones

6 niveles

9300*4400*4850 (L*W*H)

8 niveles

9300*4400*5700 (L*W*H)

Ancho neto de banda

Capacidad térmica

Peso (vacio)

Altura de enfrada

Altura de salida

Vueltas de espiral

Abertura del canal

Longitud de coccién

600 mm 600 mm
750KW 1000KW
19 foneladas 23 toneladas
1000mm 1000mm
1000 mm 1000 mm
2%6 2*8
75mm 120mm
103 m (86m) 133 m (116m)

Tiempo de coccién

3.4/136 minutes

4/140 minutes

Carga mdxima

Potencia total

Corriente total

25kg/m 25kg/m
73KW 83KW
146A 166A

Voltaje

Corriente alterna trifdsica 380 V 50 Hz

Corriente alterna trifésica 380 V 50 Hz

Capacidad

1.5-2 ton/h segun producto

2-2.5 ton/h segun producto

1087

1087

9P 39

6 NIVELES

D]

9239

1038,5

8 NIVELES
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POLLO - RES - OVINO - PESCADO - CERDO

EQUIPOS DE
CONGELACION RAPIDA

CONGELADOR RAPIDO.DE TUNEL

Equipo de tUnel de estructura sencilla y eficiente para congelacion répida de pasteleria, alimentos
ultfracongelados, carne y otros productos.

CONGELADOR ESPIRAL SIMPLE / DOBLE

El congelador espiral simple tiene dimensiones reducidas y alta automatizacion; el sentido de avance puede
ser horario o antihorario.
El doble ofrece alta automatizacién y entrada y salida a baja altura.

CAMARAS FRIGORIFICAS

La cdmara frigorifica utiliza refrigeracién artificial para alcanzar y mantener la temperatura necesaria para
almacenar los productos.

| CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Estructura sencilla, operacién cémoda y larga vida Util. Paneles sdndwich de poliuretano con doble
cara de acero inoxidable: buen adislamiento. Interior de acero inoxidable SUS304, facil de limpiar y
conforme a HACCP. Banda de malla inoxidable, lisa y limpia. Descongelacion por agua, limpieza
higiénica y confrol mediante variador de frecuencia con velocidad continua. Tiempo de congelacion
ajustable para distintos alimentos.

Modelo Capacidad Carga frigorifica Potencia Dimensiones (m)
(kg/h) (kW) (kW)
Ancho Alto Ancho banda

SD150 150 21.5 3 8 1.8 2.2 1.3
SD300 300 43.5 6.5 1n.2 2.3 2.3 1.8
SD500 500 75 10.3 13.5 3 2.5 2.5
SD1000 1000 142 19.8 21.5 3 2.5 3
SD1500 1500 225 28.6 26.4 3.5 2.5 3
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CONGELADOR ESPIRAL SIMPLE / DOBLE

| CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Paneles sdndwich de poliuretano con doble cara de
acero inoxidable y buen aislamiento. Interior de SUS304, ‘
facil de limpiar y conforme a HACCP. A
Banda de malla inoxidable con superficie lisa. ;
U

Descongelacién por agua para facilitar la limpieza.

Control por variador de frecuencia y velocidad contin

Tiempo de congelacién ajustable para distintos olimenf?}

Seguridad: prevencion de vuelco de banda, proteccion—— ﬁ 13
de martillo pesado y parada de emergencia. o

PARAMETROS DEL CONGELADOR ESPIRAL SIMPLE

Capacidad Carga frigorffica Potencia Dimensiones (m)
(kg/h) (kW) (kW)
Ancho Ancho banda

DLX150 150 23 2.75 3.8 2.7 2.4 0.3
DLX300 300 43.5 7.35 5 3.7 2.4 0.45
DLX500 500 75 7.35 5.5 3.7 33 0.45
DLX500A 500 75 11.2 6.8 4.8 2.15 0.6
DLX1000 1000 142 15.7 6.8 5 3.3 0.6
DLX1500 1500 225 20.2 6.8 5 4.5 0.6

PARAMETROS DEL CONGELADOR ESPIRAL DOBLE

Capacidad Carga frigorifica Potencia Dimensiones (m)
(kg/h) (kW) (kW)
Kelfelo) Ancho Ancho banda
SLX1000 1000 145 20 10 3.7 3.3 0.45
SLX1000A 1000 145 21.5 9.5 6.8 2.4 0.6
SLX1500 1500 225 21.5 9.5 6.8 2.8 0.6
SLX2000 2000 296 32 9.5 6.8 3.3 0.6
SLX3000 3000 440 32 9.6 6.8 4.2 0.6

CAMARAS FRIGORIFICAS

| RPLICACIONES DEL PRODUCTO

Las cdmaras frigorificas se utilizan en fébricas de alimentos, Idcteos, productos farmacéuticos y quimicos;
almacenes de frutas y verduras, aves y huevos; hoteles, restaurantes, supermercados, hospitales, bancos

de sangre, tropas y laboratorios. Conservan alimentos, Idcteos, carne, productos acudticos, aves, frutas y
verduras, bebidas, flores, plantas, &, medicamentos, materias primas quimicas e instrumental electronico.

Las cdmaras modulares utilizan paneles séndwich de espuma rigida de poliuretano (PU), con caras de
acero plastificado u ofros materiales. Su excelente aislamiento y resistencia estructural permiten un
montaje sencillo, larga conservacién, bajo costo y poco peso. Son una opcidn habitual de aislamiento
para camaras frigorificas. Se utilizan generalmente paneles de dos espesores: 150 mm y 100 mm.

" CLASIFICACION POR CAPACIDAD Y TEMPERATURA DE DISENO

Modelo Capacidad frigorifica Clasificacion Temperatura
(f) (°C)
Grande 10000 Alta S5C~+5C
Mediana 1000~10000 Media -10C ~-20C
Pequefia <1000 Baja -20C ~-45C
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OTROS EQUIPOS
RELACIONADOS

CUTTER AL VACIO

Mezcla uniforme que expande la materia prima y
mejora elasticidad, color y extracciéon de proteinas
para optimizar la calidad. Fabricada en acero
inoxidable de alta calidad, fiable y duradera, facil de
limpiar y con descarga inclinada segura. Los gjes
dobles paralelos y las paletas inclinadas mejoran la
mezcla y se adaptan a distintfos procesos.

Modelo: BXJ-100

Material: SUS304

Volumen: 100 L

Capacidad: 75 kg/lote

Potencia: 1.5 kW

Dimensiones: 1250 x 530 x 790 mm

Modelo: ZB-200

Capacidad del recipiente: 200 litros

Produccién: 120 kg

Materia prima: carne deshuesada a 0-5°C; peso mdximo
por pieza de 1 kg

Velocidad de cuchillas (variable): 300-3600 rom
Velocidad del recipiente: baja 7.5 rom; media 10 rom;
alta 15 rpm

Descarga: velocidad variable

Alimentacién: trifdsica 380 V 50 Hz

Potencia: 65 kW

Presion hidraulica: 10-16 MPa

Distancia minima cuchilla-recipiente: 2 mm
Dimensiones (L x A x H): 3152 x 2420 x 2368 mm

Peso fotal: aprox. 4800 kg

MEZCLADORA DE CARNE AL VACIO DE DOBLE EJE

Equipo de acero inoxidable 304 apto para alimentos, con
excelente higiene, resistencia a la corrosion y limpieza
sencilla. Dos sinfines confrarrotantes mezclan de forma intensa
y uniforme sin zonas muertas. El vacio conserva el color y la
textura tierna, acorta el llenado, reduce oxidacion y exudado
y mejora el sabor y la uniformidad.

Motor principal: 14 kW

Alimentacion: 380 V / 50 Hz / 3 fases

Motor tfransportador: 1.3 / 1.8 kW

Velocidad sinfin principal: 170 / 260 rpm

Velocidad sinfin transportador: 21 / 31 rpm

Orificios: @6, @7, 8, ¢%, 10, P12, P16, P35

Capacidad: 2-3 ton/h

Tolva: 140 L

Dimensiones: 1185 x 900 x 1450 mm

SEPARADORA DE CARNE Y HUESO

Fabricada en acero inoxidable 304 apto para alimentos.

Recupera carne de carcasas y cuellos de pollo, huesos de
conejo y espinas de pescado, con alto rendimiento y poca
pérdida. Estable y fiable para grandes plantas cdrnicas y
cocinas centrales.

Parametros técnicos

Modelo: GRDL1000
Material: acero inoxidable 304 apto para alimentos
Dimensiones: 1750 x 900 x 1280 mm

Potencia total: 16.5 kW

Voltaje: 380 V, 50 Hz

Capacidad: carcasas de pollo 1200 kg/h; cuellos 1800 kg/h
Rendimiento: carcasas 62%-70%; cuellos 68%-80%,; pollo
entero 70%-90%

Peso: 600 kg
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RECUBRIDORA EN POLVO DE DOBLE TAMBOR

Recubre uniformemente los productos con polvo
mediante fambores giratorios, mejorando la adherencia
y formando un aspecto escamoso. Apta para piezas
iregulares o en blogques, como pollo popcorn, nuggets,
filetes de pescado y tiras de pollo.

Parametros técnicos

Modelo: GFJ-600

Velocidad: 3-15 m/min, con variador de frecuencia
Potencia: 3.35 kW

Ancho de banda: 600 mm

Dimensiones: 4660 x 1700 x 2400 mm

MASAJEADORA AL VACIO

Fabricada integramente en acero inoxidable 304 apto para alimentos, con excelente higiene, resistencia a
la corrosidn y facilidad de limpieza.

Combina vacio, giro suave del tambor y masaje para favorecer la penetracion uniforme del marinado,
ablandar la carne, aumentar la absorcién y mejorar textura, terneza y consistencia del lote; reduce el
tiempo de marinado.

Pantalla tactil, regulacion continua de frecuencia, alimentaciéon y descarga por inclinacion automdtica y
exfraccion exclusiva por vacio. Su manejo estable y sencillo permite incorporar humedad y sabor con
rapidez a carne fresca y productos preparados. Apta para plantas pequenas y medianas y cocinas
centrales.

Parametros técnicos

Volumen del tambor: 1700 L

Carga por lote: < 1000 kg

Velocidad: 1-12 rpm

Vacio recomendado: -0.08 MPa

Potencia total: 10.05 kW

Alimentacion: 380 V

Dimensiones principales (aprox.): 3070 x 1798 x 2070 mm
Espacio de instalacion (aprox.): 4500 x 3000 x 3000 mm




