PRECRISPCIONES TECNICAS
S.023/10

CONCIi,SléN DE AYUDAS DEL PROGRAMA NACIONAL DE INFRAESTRUCTURAS
CIENTIFICO-TECNOLOGICAS DENTRO DEL PLAN NACIONAL DE INVESTIGACION
CIENTIFICA, DESARROLLO EN INNOVACION TECNOLOGICA 2008-2011

Referencia: UNEX08-1E-003

Titulo Proyecto: Equipo de envasado en vacio y en atmdsferas protectoras para
productos frescos y precocinados

Total Concedido:108.065,04

Pliego de caracteristicas técnicas LOTE N° 1: (Termoselladora)

Descripcion

El equipo de envasado en vacio y en atmosferas protectoras es una maquina de constitucion robusta
de acero inoxidable y aluminio anodizado. Tiene un armario de control estanco donde se incluyen los
elementos electrénicos y neumaticos, consistencia anti-condensacion. Panel de mandos integrado en la
estructura de la maquina.

Es un equipo semi-automatico para el cierre de barquetas prefabricadas de diferente composicion,
utilizando film termosellable de bobina compatible con la barqueta. Sus dimensiones son de
aproximadamente 1.75 metros de altura por 1.5 de ancho. Presenta un cajon inferior donde se coloca el
molde base, con cuatro alveolos para la colocacion de las bandejas preformadas y con posibilidad de
cambiar el molde y por tanto el nimero y tamarfio de alveolos (y envases). El area maxima de sellado es
de 500 x 400 mm y la altura maxima, de 120 mm.

Prestaciones y caracteristicas

Consta de un sobrecosto del molde de sellado para crear una pestafia en el material plastico de la
tapa. Con el fin de controla la presion de soldadura existe un mandmetro. Este equipo consta ademas de
una bomba de vacio adaptada para la inyeccion de elevadas proporciones de oxigeno (>21%) (y evitar asi
el riesgo de explosion). También cuenta con un separador de liquidos automatico, necesario para el
envasado de por ejemplo salsas en platos cocinados y precocinados, asi como filtros para productos
particulados de poco peso (tipo pan rallado).

Presupuesto maximo: 74 000 Euros (16% iva incluido)

Pliego de caracteristicas técnicas LOTE N° 2:_(Texturometro)

Descripcion

El analizador de textura es un instrumento estandar para la medicion de textura de todos los productos
alimenticios. Dispone de célula de carga de 30 Kg, con sensibilidad de 1g, ademas de un sistema de
calibracion y una base de trabajo con dos plataformas. El equipo incluye ademas un equipo informatico
(ordenador PC, Monitor, Impresora Color y sistema de adaptacion al texturometro) asi como el software
necesario para su funcionamiento, recogida y procesamiento de datos.

Prestaciones vy caracteristicas

Trabaja en conjuncién con un software que permite la programacion del equipo, realizacion de
ensayos, captura de datos en tiempo real (datos de tiempo, fuerza y distancia), andlisis de curvas de
textura y presentacion de los resultados en hojas de célculo. Consta de 3 sondas de medida que garantiza
que se adecua a un gran nimero de ensayos.

Presupuesto maximo: 34 065,04 Euros (16% iva incluido)







