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Complete processed cheese production and packaging line for Kids snacks /
Komplette Schmelzk&se Produktions- und Verpackungsanlage fur Kinder
Kasefiguren
Ligne compléte de production et de conditionnement de fromages fondus
pour emballages pour enfants /

Complete smeltkaas productie- en verpakkingslijn voor
kinderproductverpakkingen /

Linea completa de produccién y envasado de queso fundido para embalaje
de productos para nifios / KomnnekTtHas nMHUs No Npou3BOACTBY U yNakoBKe
nnaBneHbIX CbIPOB B AETCKMH YNaKOBOKMU

Offer number : 22-07-01

Description . Batch cooker . UHT 142°C : Filling line

Make . Karl Schnell : Karl Schnel : Unifil

Type . FV175 . Erhitzungsanlage : TF-02/EP-300

Capacity . 175 liter effective : 135-400kg/h : 180 portions of
volume per batch. 20gr/min = 216kg/h

Serial number Do 1 14997 Do

Year of manufacturing : 2016 : 2016 : 2016

Power . 48kw : 16 kW Do

Condition of the machine . Excellent . Excellent . Excellent

Location . Germany

Terms of delivery : FCA

Complete processed cheese production and packaging line for kids’s snack packs 20gr.
The line exists out of a process, filling and packaging part. The process part exists of an
Si% ingredient dosing system from 2 aseptic containers or IBC containers. Liquid ingredients
“I can be fully automatic dosed by a recipe controlled system in the cooker. Water is also
automatically dosed and dry ingredients can be inserted by a trolley and elevator. The
batch cooker — blender has a build in emulsifier, scraper agitator, vacuum system, double
jacket and steam injector. The batch cookers have their own controls: Siemens S7-315 TIA
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Portal. Danfoss frequency controller (separate MCC). The batch cooker has also a steam
filter station to produce culinary steam. All liquids, water, aroma’s and dry ingredients (like
cheese/butter) come together in this cooker and are heated to a temperature between 20-
90°C (depending on recipe). After the cooker the product is pumped to the buffer tank. The
buffer tank with 300 liter has a high pressure outfeed pump (100-500kg) towards the UHT
system. The UHT unit heats the product up from the input of 20/90°C to 120-142°C for
sterilization by direct steam injection. The product passes a filter, inline mechanical blender
and holding tube. The injection is double executed for extended runtime for high lactose
products. The injector and holding can be switched to clean 1 head and run with the other
head to extend the run times during the day. In case of temperature below safety point the
product is automatic rejected. After this the product is cooled by a vacuum flash cooler to
the filling temperature of 80/90°C. This UHT system offers the maximum in flexibility
towards different products. The UHT comes with all interconnecting piping, valves and its
own controls with Siemens TP1500 touch screen panel, PLCS7-300. Between the UHT
and the filler is a Karl Schnell Creaming-buffer tank installed. The tank of 200 liter volume is
double jacketed, insulated, has an slow turning agitator with side and bottom scraper
(suitable for cream processed cheese). After the creaming tanks is the thermoforming filling
machine. Foil from the roll is formed, filled and sealed. Including 2 Air cooling tunnels. The
foil reel is cooled in total by a cooling tunnel system, ice water is pumped to the cooling
tunnel where blowers blow cold air to the packed product till it reaches a temperature below
18°C. This allows further packaging and handling of the portions. Totally 140mtr of foil is
lockup in the cooling tunnel by clips. After this system the single portions go to a system to
put them in a net. 2 Net packaging machine with 2 check weighers. The units are counted
and dosed to the fillers by a transport conveyor system. These filled nets are then dosed
into a carton. 12 till 15 nets are dosed in a carton. The cartons are manually packed on a
pallet. Complete video the working line available on our website.

Komplette Schmelzkdse Produktions- und Verpackungsanlage fur Kinder Kasefiguren. Die
Anlage besteht aus einem Herstellungs-, Abfill- und Verpackungsabschnitt. Der
Herstellungsabschnitt besteht aus einem Zutaten-Dosiersystem mit 2 aseptischen
Containern oder IBC-Containern. Flissige Zutaten kénnen Uber ein rezeptgesteuertes
System vollautomatisch in den Kocher dosiert werden. Auch Wasser wird automatisch
dosiert und Trockenzutaten kénnen per Rollwagen und Hebevorrichtung zugefiigt werden.
Der Chargenkocher/Mischer hat einen eingebauten Emulgator, Schaberihrwerk,
Vakuumsystem, Doppelmantel und Dampfinjektor. Der Chargenkocher hat seine eigene
Steuerung: Siemens S7-315 TIA Portal. Danfoss Frequenzregler (separates MCC). Der
Chargenkocher hat auch eine Dampffilterstation, um kulinarischen Dampf zu erzeugen. Alle
Flissigkeiten, Wasser, Aromen und trockene Zutaten (wie Kase/Butter ) kommen in diesem
Kocher zusammen und werden auf eine Temperatur zwischen 20-90°C (je nach Rezeptur)
erhitzt. Nach dem Kocher wird das Produkt in den Puffertank gepumpt. Der Puffertank mit
300 Liter hat eine Hochdruck-Férderpumpe (100-500 kg) in Richtung des UHT-Systems.
Die UHT-Anlage erwdrmt das Produkt vom Eingang von 20/90°C auf 120-142°C zur
Sterilisation durch direkte Dampfinjektion. Das Produkt passiert einen Filter, einen
mechanischen Inline-Mischer und ein Halterohr. Der Injektor und der Durchlauferhitzer
kénnen umgeleitet werden, sodass ein Kopf gereinigt werden kann und der zweite weiter in
Produktion bleibt, wodurch die Laufzeit eines Tages sich verlangert. Bei einer Temperatur

B unterhalb des Sicherheitspunktes wird das Produkt automatisch ausgeschleust. Nach der
Sterilisation wird das Produkt mit einem Vakuum-Schnellkiihler auf die Abfulltemperatur von
80/90°C gekihlt. Diese UHT-Anlage bietet maximale Flexibilitat fir unterschiedliche
Produkte und wird mit allen miteinander verbundenen Rohrleitungen, Ventilen und einem
eigenen Steuerpult mit Siemens TP1500 Touchscreen-Panel, PLCS7-300 geliefert.
Zwischen UHT und Fiiller ist ein Karl Schnell Puffertank zum Aufrahmen geschaltet. Der
Tank mit 200 Liter Volumen wird durch einen Doppelmantel isoliert und hat ein langsam
drehendes Ruhrwerk mit Seiten- und Bodenabstreifern (geeignet fir Frischkase). Nach dem
Rahmtank folgt die Tiefzieh-Flllmaschine. Die Folie von der Rolle wird geformt, gefullt und
verschlossen. Inklusive 2 Luftkihltunnel. Die Folienrolle wird insgesamt durch ein
Kuhltunnelsystem gekihlt, Eiswasser wird in den Kuhltunnel gepumpt, wo eine Gebléase
kalte Luft auf das verpackte Produkt bl&st, bis es eine Temperatur unter 18°C erreicht. Dies
ermdglicht ein weiteres Verpacken und Handhaben der Portionen. Insgesamt 140 m Folie
sind im Kihltunnel durch eine Halterung befestigt. Nach diesem System gelangen die
einzelnen Portionen zu einem System, welches sie in ein Netz wirft. 2
Netzverpackungsmaschine mit 2 Kontrollwaagen. Uber ein Transportbandsystem zu den
Fullern werden die Einheiten gezahlt und dosiert. Diese gefillten Netze werden dann in
einen Karton dosiert, 12 bis 15 Netze in einem Karton. Die Kartons werden manuell auf eine
Palette gepackt. Ein vollstandiges Video dieser Anlage konnen Sie sich auf unserer
Website ansehen.

Il Ligne compléte de production et de conditionnement de fromages fondus pour mini
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emballages pour des enfants. La ligne se compose d'une section de fabrication, de
remplissage et d'emballage. La section de fabrication se compose d'un systeme de dosage
d'ingrédients avec 2 conteneurs aseptiques ou conteneurs IBC. Les ingrédients liquides
peuvent étre dosés de maniére entierement automatique dans le cuiseur via un systeme
controlé par recette. L'eau est également dosée automatiquement et des ingrédients secs
peuvent étre ajoutés a l'aide d'un chariot et d'un dispositif de levage. Le cuiseur/mélangeur
discontinu est doté d'un émulsifiant intégré, d'un agitateur a raclette, d'un systéme de vide,
d'une double paroi et d'un injecteur de vapeur. Le cuiseur discontinu dispose de sa propre
commande : Siemens S7-315 TIA Portal. Régulateur de fréquence Danfoss (MCC séparé).
Le cuiseur discontinu dispose également d'une station de filtration de la vapeur pour créer
de la vapeur culinaire. Tous les liquides, I'eau, les ardmes et les ingrédients secs (comme
le fromage/beurre) se réunissent dans cette cuisiniére et sont chauffés a une température
comprise entre 20 et 90 °C (selon la recette). Aprés le cuiseur, le produit est pompé dans la
cuve tampon. La cuve tampon de 300 litres dispose d'une pompe d'alimentation haute
pression (100-500 kg) en direction du systeme UHT. Le systeme UHT chauffe le produit en
entrée de 20/90°C a 120-142°C pour une stérilisation par injection directe de vapeur. Le
produit passe a travers un filtre, un mélangeur mécanique en ligne et un tube de retenue.
L'injecteur et le chauffe-eau peuvent étre réacheminés afin qu'une téte puisse étre nettoyée
et la seconde maintenue en production, ce qui augmente la durée de fonctionnement d'une
journée. Si la température descend en dessous du point de sécurité, le produit est
automatiquement rejeté. Aprés stérilisation, le produit est refroidi a la température de
remplissage de 80/90°C a l'aide d'une cellule de refroidissement sous vide. Cette usine
UHT offre une flexibilité maximale pour différents produits et est fournie avec toutes les
tuyauteries interconnectées, les vannes et son propre panneau de commande avec
panneau a écran tactile Siemens TP1500, PLCS7-300. Une cuve tampon Karl Schnell pour
le crémage est connecté entre 'UHT et la remplisseuse. Le réservoir d'un volume de 200
litres est isolé par une double paroi et dispose d'un agitateur a rotation lente avec racleurs
latéraux et inférieurs (adapté au fromage a la créme). Apres le réservoir de créme vient la
machine de remplissage a emboutissage profond. Le film du rouleau est formé, rempli et
scellé. Y compris 2 tunnels de refroidissement par air. Le rouleau de film est totalement
refroidi par un systéeme de tunnel de refroidissement, de I'eau glacée est pompée dans le
tunnel de refroidissement ou un ventilateur souffle de l'air froid sur le produit emballé
jusqu'a ce qu'il atteigne une température inférieure a 18°C. Cela permet un emballage et
une manipulation supplémentaires des portions. Un total de 140 m de film est fixé dans le
tunnel de refroidissement avec un support. Selon ce systéme, les portions individuelles
arrivent & un systéme qui les jette dans un filet. 2 emballeuses a filet avec 2 trieuses
pondérales. Les unités sont comptées et dosées via un systeme de tapis roulant jusqu'aux
remplisseuses. Ces files remplies sont ensuite dosées dans une boite, 12 & 15 files dans
une boite. Les cartons sont emballés manuellement sur palette. Vous pouvez voir une vidéo
compléte de cette installation sur notre site Web.

Complete smeltkaas productie- en verpakkingslijn voor kinderproductverpakkingen. De lijn
== bestaat uit een process-, vul- en verpakkingsdeel. Het procesdeel bestaat uit een
ingrediéntendoseersysteem uit 2 aseptische containers of IBC containers. Vloeibare
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ingrediénten kunnen volledig automatisch gedoseerd worden door een recept gestuurd
systeem in de cooker. Ook wordt het water automatisch gedoseerd en kunnen droge
ingrediénten met een trolley en een lift worden ingebracht. De batchcooker — blender heeft
een ingebouwde emulgator, schraperroerwerk, vacuimsysteem, dubbele wand en
stoominjector. De batchcookers hebben een eigen schakelkast (Siemens S7-315 TIA
Portal. Danfoss frequentie regelaar (aparte MCC). De batchcooker heeft ook een
stoomfilterstation om culinaire stoom te produceren. Alle vloeistoffen, water, aroma's en
droge ingrediénten (zoals kaas/boter ) komen samen in de cooker en worden verwarmd tot
een temperatuur tussen 20-90°C (afhankelijk van recept). Na de cooker wordt het product
naar de buffertank gepompt. De buffertank met 300 liter heeft een hogedruk afvoerpomp
(100- 500 kg) naar het UHT-systeem. De UHT-unit verwarmt het product met een invoer
van 20/90°C tot 120-142°C voor sterilisatie door directe stoominjectie. Het product passeert
een filter, inline mechanische blender en duurverhitter. Injectie wordt dubbel uitgevoerd voor
langere houdbaarheid voor producten met een hoog lactosegehalte. De injector en
duurverhitter kunnen worden omgeleid zodat er 1 kop gereinigd kan worden en met de
andere kop kan er geproduceerd worden, hierdoor wordt de looptijd gedurende de dag te
verlengd. Bij een temperatuur onder het veiligheidspunt wordt het product automatisch
afgekeurd. Na sterilisatie wordt het product gekoeld door een vacuim flash koeler tot de
vultemperatuur van 80/90°C. Deze UHT-unit biedt maximale flexibiliteit naar verschillende
producten. De UHT wordt geleverd met al het onderling verbonden leidingwerk, kleppen en
eigen schakelkast met Siemens TP1500 touchscreen paneel, PLCS7-300. Tussen de UHT
en de vuller is een Karl Schnell Creaming-buffertank geplaatst. De tank met 200 liter
volume is dubbelwandig, geisoleerd, heeft een langzaam draaiend roerwerk met zij- en
bodemschraper (geschikt voor roomkaas). Na de creaming tank bevindt zich de
thermoforming vulmachine.

Folie van de rol wordt gevormd, gevuld en verzegeld. Inclusief 2 Luchtkoelingstunnels. De
foliehaspel wordt in totaal gekoeld door een koeltunnelsysteem, ijswater wordt naar de
koeltunnel gepompt waar blowers koude lucht naar het verpakte product blazen tot het een
temperatuur onder de 18°C bereikt. Dit maakt het verder verpakken en hanteren van de
porties mogelijk. In totaal wordt 140 mtr folie tegelijkertijd in de koeltunnel verwerkt door
middel van clips. Na dit systeem gaan de enkele porties naar een systeem om ze in een net
te doen. 2 Netverpakkingsmachine met 2 checkwegers. De units worden geteld en
gedoseerd aan de afvullers door een transportbandsysteem. De gevulde netten worden
vervolgens in een doos gedoseerd. 12 tot 15 netten worden gedoseerd in een doos. De
dozen worden handmatig verpakt op een pallet. Volledige video de werklijn beschikbaar op
onze website.

Linea completa de produccién y envasado de queso fundido para embalaje de productos
para nifios. La planta consta de una seccién de fabricacion, llenado y envasado. La seccion
de fabricacion consta de un sistema de dosificacién de ingredientes con 2 contenedores
asépticos o contenedores IBC. Los ingredientes liquidos se pueden dosificar de forma
totalmente automética en el cocedor a través de un sistema controlado por recetas. El agua
también se dosifica automaticamente y los ingredientes secos se pueden agregar utilizando
un carro y un dispositivo de elevacion. El cocedor/mezclador por lotes tiene incorporado un
emulsionador, agitador raspador, sistema de vacio, doble camisa e inyector de vapor. El
cocedor por lotes tiene su propio control: Siemens S7-315 TIA Portal. Controlador de
frecuencia de Danfoss (MCC separado). El cocedor por lotes también tiene una estacion de
filtracion de vapor para crear vapor culinario. Todos los liquidos, agua, sabores e
ingredientes secos (como queso/mantequilla) se juntan en este cocedor y se calientan a
una temperatura entre 20 y 90 °C (dependiendo de la receta). Después de la coccion, el
producto se bombea al depésito de inercia. El depdésito de inercia de 300 litros tiene una
bomba de alimentacién de alta presién (100-500 kg) en la direccion del sistema UHT. El
sistema UHT calienta el producto desde la entrada de 20/90°C a 120-142°C para
esterilizacion por inyeccion directa de vapor. El producto pasa a través de un filtro, un
mezclador mecanico en linea y un tubo de retencion. El inyector y el calentador de agua se
pueden redirigir para que un cabezal se pueda limpiar y el segundo se mantenga en
produccion, lo que aumenta el tiempo de funcionamiento de un dia. Si la temperatura
desciende por debajo del punto de seguridad, el producto se rechaza automaticamente.
Después de la esterilizacion, el producto se enfria a la temperatura de llenado de 80/90°C
usando un enfriador de vacio. Esta planta UHT ofrece la méaxima flexibilidad para diferentes
productos y se incluye todas las tuberias interconectadas, valvulas y su propio panel de
control con panel de pantalla tactil Siemens TP1500, PLCS7-300. Un depdésito de inercia
Karl Schnell para la formacion de crema esta conectado entre el UHT y la llenadora. El
tanque con un volumen de 200 litros esta aislado por una doble camisa y tiene un agitador
de rotacién lenta con raspadores laterales y de fondo (adecuado para crema de queso).
Después del tanque de crema viene la maquina de llenado y termo formadora. La lamina
del rollo se forma, se llena y se sella. Incluye 2 tiineles de refrigeracion por aire. El rollo de
pelicula se enfria totalmente mediante un sistema de tdnel de enfriamiento, se bombea
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agua helada al tanel de enfriamiento donde un ventilador sopla aire frio sobre el producto
envuelto hasta que alcanza una temperatura inferior a 18°C. Esto permite un mayor
envasado y manejo de las porciones. Un total de 140 m de pelicula se fija en el tunel de
enfriamiento con un soporte. Segun este sistema, las porciones individuales llegan a un
sistema que las arroja a una red. 2 empaquetadoras de red con 2 controladoras de peso.
Las unidades se cuentan y dosifican a través de un sistema de cintas transportadoras a las
llenadoras. Estos redes llenos se dosifican luego en una caja, de 12 a 15 piezas por caja.
Las cajas se embalan manualmente sobre paleta. Puede ver un video completo de esta
instalacién en nuestro sitio web.

KomnnekTHas NuHWs No Npou3BOACTBY U yNakoBKe NraBMneHbIX CbIpOB B E€TCKUE YNaKoBKU.
JIvHna  coctouT U3  TEXHOMNOrM4yeckonw, HacoBOYHOW U YNAKOBOYHOM  YacTemn.
TexHonornyeckass 4acTb COCTOMT W3 CUCTEMbl [A03MPOBAHUS UHIpeaueHToB us 2
acenTU4eCKMX KOHTENHepoB unu koHTenHepoB IBC. XXugkne uHrpeameHTbl MoryT ObiTb
MOMHOCTbID aBTOMATUYECKM [03MPOBaHbl CUCTEMOW, KOHTPONMPYEMOW peLenTypon, B
nnute. Bopa Takke A03upyeTcs aBTOMaTUYECKU, a Cyxme UHIPeaMeHTbl MOXHO 3arpyxaTtb
C MOMOLLBIO TENEeXKN U nogbeMHuka. KoTen-6rneHgep nepvoguyveckoro AevWcTBUS umeet
BCTPOEHHbIN 3MyrbraTop, CKpebkoByto MeLLanky, BakyyMHYI0 CUCTEMY, ABONHYO pybaLuky 1
NnapoBON MHXeKTop. BapouHble KOTNbl NEpMOANYECcKOro AEWCTBMS MMEKT COBCTBEHHOE
ynpaeneHue: Siemens S7-315 TIA Portal. Perynatop yactoTbl Danfoss (otaenbHbin LIY[D).
BapouHbIn KOTen nepuoanyeckoro OeNCTBUA TakkKe UMeeT CTaHUMIo napoBoro unbTpa
Ona npou3BOACTBa KynuHapHoro napa. Bce xwugkoctwn, Boga, apomaTtusaTtopbl U cyxue
WHrpeauneHTbl (Hanpumep, cbip/Macno) cobupatTcs BMECTe B 3TOW NNUTE M HarpeBaroTcs
po TtemnepaTtypbl oT 20 go 90°C (B 3aBucMMOCTWM OT peuenTta). [locne BapkuM NpoaykT
nepekadnBaeTcsi B OydepHyto emkocTb. bBydepHbin pesepByap obvemom 300 nuTpoB
OCHallleH Hacocom Bbicokoro pgasneHus (100-500 «kr) ans nogayn B CUCTEMY
ynbTpanactepusauun. YCTaHOBKa yrbTpanactepu3auny HarpeBaeT MpoayKT OT BXOOHbIX
20/90°C po 120-142°C gns ctepunusaumm npsMbiM BApbICKOM napa. [1poaykT npoxogut
unbTp, BCTPOEHHbIM MexaHudeckun bneHgep v yaepxusatowyio Tpybky.  Brpbick
BbINOMHAETCH ABaxAdbl ONS yBEnM4eHus BpemeHu paboTbl C NpoaykTamyn C BbICOKUM
cogepXaHmem nakTo3bl. WHxXeKkTop n yaepXaHue MOXHO MEepPeKnioynTb Ha oYnucTky 1
rorioBkM M paboTy C ApYyron rorioBKOW, YTOObI YBENNYUTHL BpPEMS paboTbl B TEYEHUE OHS.
Mpu TemnepaTtype HWKe TOYKM GEe30MacHOCTU MPOAYKT aBTOMaTU4eCckn oTOpaKkoBbIBaETCS.
Mocne atoro nNpoaykT oxnaxgawT B BakKyyMHOM oxnaautene A0 TemnepaTtypbl po3nvBa
80/90°C. OTa cucTema CcBepxBblCOKOTEMMNepaTypHOM 00paboTku npeanaraet
MaKCMMarnbHyt0 MMOKOCTb B OTHOLUEHUWM pasnuyHbIX npogyktoB. UHT nocTtaBnsertcst co
BCEMU coeauvHuTEeNbHbIMKM TpybonpoBogamu, knanaHamum u COBCTBEHHOM CUCTEMOMN
yrnpaBneHna C CEeHCOpHOM naHenbtlo Siemens TP1500, PLCS7-300. Mexay
ynbTpanactepu3aumend W HanonHutenem ycraHoBneH OydepHbin pesepByap Ang
kpemoBaHusa Karl Schnell. EmkocTb o6bemom 200 nuTpoB umeeT ABOWHYK pybaluky,
N30MAuM0, UMeeT MedrneHHO BpaLlaloLLycs MeLwanky ¢ 60KOBbIM M HKHUM CKpebkamu
(nogxoauT Ansa nnaeneHbIX CbipkoB). [locne pesepByapoB Anst KpemMa HaxoguTCH MaluvHa
ana  TepmodopmoBaHud.  donbra M3 pyrnoHa OpMUPYeTCH, HanomnHaetTca wu
3anevatbiBaeTcd. Bknouaa 2 TyHHens Bo3gyLIHOro oxnaxaeHus. PynoH c donbrown
MOMHOCTbIO OXNaXgaeTcs CUCTEMOWN oxnaxparlllero TyHHens, neasHas Boda nogaeTcs B
oxnaxgawLlnin TyHHenNb, rae BO34yXO4yBKWM MOAAKT XONOAHbLIN BO34yX K ynakoBaHHOMY
NpoayKkTy A0 Tex Mnop, Nnoka OH He AOCTUrHeT TemnepaTtypbl Huxke 18°C. 310 nossonseT
OCYLLECTBMNATL AanbHeNLylo ynakoBky u obpaboTky nopuumi. Bcero 140 m chonbru
3aKpenneHo B Oxnaxpgawlem TyHHene 3axumamu. [locne 3aToM cucTembl OTAENbHbIe
nopuumn NocTynawT B CUCTEMY, YTODObI NOMECTUTbL UX B ceTb. 2 MawwHa Ans ynakoBku B
CeTKy C 2 KOHTpONnbHbIMM Becamwn. EguHMubl nogcuvTbiBalOTCA W OO3UPYHOTCS B
HanoNHWTENM TPaHCNOPTHOW KOHBEMEpHOW CUCTEMOMW. 3T 3anofiHEHHble CeTKU 3aTem
A03MPOBaHO MOMELLATCA B KAPTOHHYI KOPOOKy. B kapTOHHOWM ynakoBke 4O3MpPOBaHO OT
12 po 15 cetok. Kopobku Bpy4yHylO ynakoBbIBAlOTCA Ha nogdoH. [lonHoe BMAeo
paboTatoLen NMHMN JOCTYMHO Ha Hallem canTe.

For more information check our website: www.useddairyeqguipment.com
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