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COCEDORA DE
TURRONES BLANDOS
T-CTB 500

NOTA: Mejisa puede estudiar la adaptacién del equipo a las
necesidades productivas y de instalacion de cada cliente.

COCEDORA INDUSTRIAL PARA LA
ELABORACION DE TURRON BLANDO

La Cocedora de Turrones Blandos T-CTB 500 ha sido
disefiada para la coccién, mezcla y homogeneizacién de
masas destinadas a la elaboracién de turrén blando.

El equipo combina un sistema de agitacion mediante
pala, calentamiento indirecto por aceite térmico
calentado con vapory control de proceso desde pantalla
tactil, permitiendo una produccién controlada, uniforme
y adaptada a las necesidades de la industria turronera.

Su cuba de gran capacidad, el sistema de descarga por
basculacion y la posibilidad de trabajar mediante recetas
configurables convierten a la T-CTB 500 en una solucién
robusta, seguray eficiente para procesos industriales de
elaboracién de turrén blando.
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El funcionamiento puede gestionarse en modo manual o automatico, segtin las necesidades de produccién. En
modo automatico, el proceso se ejecuta mediante recetas configurables que permiten definir parametros de
temperatura, velocidad de agitacion, alternancia de giro y tiempos de trabajo.

CARACTERISTICAS DESTACADAS

DICIGIONG

Coccion y mezcla homogénea de
masas para turrén blando.

Cuba con capacidad maxima de 500
kg de masa.

Sistema de agitacion mediante pala
accionada por motorreductor.

Calentamiento indirecto mediante
aceite térmico calentado por vapor.

Control del proceso mediante
pantalla tactil.

Funcionamiento en modo manual,
automatico y limpieza.

Gestion de recetas configurables para
procesos repetitivos.

'
/@\
|
r ‘
[—[Fo

.+’

Control y visualizacién de
temperaturas de producto y aceite
térmico.

Regulacion de velocidad de palay
alternancia de giro.

Sistema de basculacion neumatica
para descarga del producto.

Modo limpieza con calentamiento,
agitacion y aporte de agua.

Sistema de alarmas para deteccién
de incidencias.

Disefiada para un trabajo seguro,
controlado y supervisado por un
Unico operario.
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FUNCIONAMIENTO

El producto se introduce en |a cuba a través de

la tapa superior. Una vez finalizada la carga, el
operador selecciona el modo de trabajo desde Ia
pantalla tactil y supervisa la evolucion del proceso.

En modo automatico, |a cocedora permite trabajar
mediante recetas previamente configuradas. Estas
recetas se estructuran en fases de proceso, como
caldeo, coccion y arrematado, definiendo en cada
etapa las condiciones de temperatura, agitacion y
tiempo.

Durante el ciclo automatico, la maquina controla
la evolucion de la receta y realiza la transicién
entre fases de forma secuencial, favoreciendo

la repetitividad del proceso y la estabilidad del
producto final.

En modo manual, el operario puede actuar
directamente sobre las principales funciones de la
maquina, como el calentamiento, la agitacion, el
sentido de giro de |a pala, la velocidad de trabajoy la
funcién de enfriamiento o purga del aceite térmico.

La descarga del producto se realiza mediante el
sistema de basculacion de la cuba. Esta maniobra
se acciona mediante sistema neumatico y mando a
dos manos, garantizando un movimiento controlado
durante el volcado y el retorno de la cuba a su
posicion de trabajo.
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COCEDOR TURRON DE JIJONA

SISTEMA DE CONTROL

La cocedora incorpora una pantalla tactil situada
en la zona de mando, desde la que se accede a las
principales funciones del equipo:

+/ Modo manual: Permite controlar individualmente
el calentamiento, el sistema de agitacion, la
velocidad de pala, el sentido de giro y la funcién
de enfriamiento.

v/ Modo automatico: Permite ejecutar el proceso
de coccion mediante recetas configurables,
reduciendo la intervencién continua del operario.

v Modo limpieza: Facilita la
limpieza interior del equipo
mediante la accién combinada
de calentamiento, agitaciény
aporte de agua.

|  Pantalla de alarmas: Permite
identificar de forma rapida
cualquier incidencia o
condicién anémala detectada
durante el funcionamiento.

v Pantalla de recetas: Permite
seleccionar, cargar y modificar
recetas de trabajo, adaptando
los parametros de proceso
a las necesidades de cada
elaboracion.
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ELEMENTOS NECESARIOS PARA
INSTALACION

Para la correcta instalacion de la cocedora, el lugar
de ubicacion debera disponer de:

Alimentacion eléctrica trifasica de 400 V -
50 Hz, 3 fases + neutro.

Suministro de aire comprimido a 6 bar.

Suministro de vapor saturado a 5,5 kg/cm?.

Suministro de agua potable para
operaciones de limpieza.

Sistema de evacuacién de aguas o desagiie
adecuado.

e Ahe Y

= Lamaquina debera instalarse sobre suelo

I: industrial plano, nivelado, antideslizante

y con resistencia suficiente para soportar

el peso del equipo y las cargas generadas
durante el funcionamiento.

ELEMENTOS DE SEGURIDAD
DESTACADOS

v Resguardos fijos en zonas de riesgo.

+ Tapa superior abatible con sensor de seguridad.
v Parada de emergencia tipo seta.

+ Sistema de mando a dos manos.

+ Senalizacién acistica durante el movimiento de la
cuba.

v Dispositivos de seccionamiento de alimentacion
eléctrica, aire comprimido y vapor.

+ Sistema de alarmas para identificacion de
incidencias.

La maquina ha sido concebida para ser utilizada por
un unico operario debidamente formado, situado
en la zona de mando y control, garantizando una
operacion segura y supervisada.

NOTA: La empresa constructora se reserva el derecho de
modificar parcial o totalmente las medidas o el disefio de
esta mdquina sin que ello sea causa de reclamacién.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Modelo T-CTB 500.25
Fabricante Mecanica Jijonenca, S.A.
Voltaje 400V, 3 fases + neutro
Potencia instalada 5 kw

Presion maxima de aire 6 bar

Presion max. de vapor 5,5 kg/cm?

Capacidad max. de cuba 500 kg de masa de turrén

Peso aproximado 1475 kg

CALIDAD, PROFESIONALIDAD Y
FIABILIDAD

La Cocedora de Turrones Blandos T-CTB 500 ofrece
una solucion eficiente para la elaboracién industrial
de turrén blando, combinando capacidad productiva,
control de proceso, seguridad operativa y robustez
constructiva.

Un equipo disefiado para responder a las exigencias
de la industria alimentaria, facilitando una coccién
homogénea, una descarga comoda del producto y
una gestion precisa de los parametros de trabajo.

Calidad,
profesionalidad
y fiabilidad
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L +034 96 56105 85

¥ info@mejisa.com
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