Линия YQJ50 малой производительности отливки конфет ассорти, шоколадных изделий с отливкой в матрицы. Китай-Тайвань.(Производительнность:50-70кг/ч,10 часов x50кг=200-700Кг/смену). 
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Эта мини линия - профессиональное оборудование для производства шоколада. Подогретая шоколадная масса отливается с помощью отливочной головки (депозитор) в горячие формы, затем наполненные формы проходят через вибратор, чтобы убрать воздушные пузыри в шоколаде и сделать шоколад однородным. После этих процессов у шоколада будет требуемый вид и лучшее качество.

Эта линия может произвести шоколадные изделия хорошего качества с начинкой, шоколад с дробленым орехом (фракция составляет меньше 3 мм), чистые шоколадные изделия. 

                  Формующая машина содержит следующие элементы:
 1). Цепной конвейер, передвигающий формы вдоль машины.  Применяется принцип незакрепленных форм, с надежными формодержателями. Транспортировка форм осуществляется (прерывно или беспрерывно) с помощью кулачковой цепи. Формы имеют постоянное горизонтальное положение.
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2). Секция нагрева форм с инфракрасным нагревателем форм. В нагревателе температура форм повышается до 25-30 град.С. Интенсивность нагрева плавно регулируется. При внеплановой остановке конвейера включается вентилятор, который остужает нагреватель и тем самым предотвращает перегрев форм. 
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3). Секция вибрации–имеются два вибратора с возможностью плавной регулировки амплитуды и частоты вибрации применяются для равномерного и полного распределения шоколада по ячейке формы и удаления воздуха. Интенсивность вибрации устанавливается бесступенчато. 
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4). Управление и обслуживание машиной осуществляется с помощью системы программного управления и табло с дисплеем. Все без исключения режимы и функциональные параметры задаются, согласно выдаваемому меню (скорость, время, температура, базис рецептур, данные о техническом состоянии машины, контроль предельных величин и т.д.)
5).  Отливочная головка (депозитор) состоит из двух бункеров с  раздельными водяными рубашками, в каждой из которых установлены нагреватель, охладитель, система терморегулирования, реле уровня наполнения. Бункера снабжены мешалкой и предназначены один для шоколадной массы,  другой для начинки, двух поворотных клапанов, служащих для направления шоколада и начинки в насосный блок далее в распределительную плиту. Система поршней приводится в действие 2-мя сервоприводами, которые регулируются по скорости, перемещению и взаимной синхронизации. Распределительная плита направляет потоки шоколада и начинки к специальным соплам, таким образом, что по внутренней трубе сопла подается начинка, а  по наружной шоколад.  
Формы:

 Возможно изготовление отливочных форм в соответствии с параметрами технического задания «Заказчика» по весу, форме и размерам изделия. На машине могут быть одновременно установлены формы  различной конфигурации для расширения ассортимента выпускаемой продукции с возможностью их быстрой замены в любое удобное время.

Принцип работы:

      Темперированная шоколадная масса подается в бункер отливочной машины и разливается с удалением пузырьков воздуха в предварительно нагретые формы. Залитые формы собираются в кассеты и помещаются в вибрационные устройство или секцию  вибрации, охлаждаются и выколачиваются. Пустые формы автоматически проверяются на наличие остатков продукта и подаются снова в цикл.  Готовые изделия посредством малого транспортера подаются на дальнейшую обработку.

     Управление осуществляется с пульта.  Может применяться  кнопочная или жидко-кристаллическая панель управления. Производственная мощность данной машины с использованием свободных  поликарбонатных пресс-форм позволяет отливать и формовать  изделия с различными геометрическими параметрами: шоколадные медали, конфеты типа «Ассорти», фигурный и плиточный шоколад,  в т.ч. двухцветный, типа «сэндвич»,  с начинкой, с цельными или измельченными ингридиентами,  изделия с наполнителем, начинки с цельными или измельченными ингридиентами, двухцветные или многослойные начинки, а также добавлять другие изделия, такие как бисквиты и вафли.
       Применяется  одноразовая схема - «one shot»-формирование шоколадной оболочки и начинки за один впрыск. Представляет собой идеальный вариант для мелких и средних производств. Обладает гибкостью и не требует много времени для смены продукта. 
Схема системы отсадки  на ленту  и примеры шоколадных изделий
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Схема «одноразового» принципа работы-«one shot» за один впрыск (формирование оболочки и начинки) и примеры различной шоколадной продукции
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Технические характеристики:

	Модель
	YQJ50

	Производительность (кг/смену)
	200~700

	Скорость отливки (форм./мин)
	6~12

	Вес шоколадных изделий, грамм
	цельный шоколад 2.5-500,   начинка 15-40

	Мощность нагревания формы и мощность вентилятора
	6Квт

	Температура формы, град.С
	24~45

	Мощность вибромотора
	1.1Квт

	Время вибрации
	30~60сек

	Мощность двигателя депозитора
	1.5Квт

	Мощность двигателя транспортера
	0.5Квт 

	Мощность двигателя циркуляции горячей воды
	4.5Квт

	Мощность двигателя циркуляции при перекачке воды в трубах
	0.5Квт

	Размер форм и необходимое количество
	300x225x30/275х175х30мм

100штук

	Потребление сжатого воздуха


	2.5м3/мин

	Давление сжатого воздуха
	0.65Mпa

	Вес брутто(Кг)
	800

	Размеры
	1. Устройство нагрева форм:

L1700xW1045xH950мм

2. Отливочная головка (депозитор):

L1575xW1045xH1130мм

3. Виброустройство:

L1500xW1045xH850мм


    Заказчик должен обеспечить достаточную электроэнергию, воду, пар и поставки сжатого воздуха, которые должны быть подходящими для подключения машин.
 ЦЕНА: USD50,000.-/СИФ Москва без охлаждающего тоннеля
Срок поставки:

Срок изготовления – 40 рабочих дней после получения авансового платежа, срок поставки – 30 рабочих дней. Общий срок поставки 70-80 раб.дней.

Условия платежа:

50% - авансовый платеж, 40% оплачен сразу же после уведомления об отгрузке с завода Поставщика, остаток платежа 10% должен быть оплачен сразу же после прибытия в Российский порт.

Пусконаладка:

     Шеф-монтажные, пуско-наладочные работы, обучение персонала, технологическая поддержка, стоимость перелета специалистов Поставщика(1200-1500USD/чел.), 50USD в день с человека техническому персоналу, визовое оформление, трансфер, непредвиденные расходы – 15% от стоимости оборудования с НДС. Для пусконаладки небходимы два человека в течение 20-30 дней. Стоимость услуг переводчика обсуждаются отдельно, по желанию Заказчик сам может предоставить переводчика.

     Но Заказчик должен оплачивать за свой счет проживание у Заказчика, питание, перемещения на территории Заказчика и др.

     Шеф-монтажные работы оплачиваются ЗАКАЗЧИКОМ  на условиях 30% авансового платежа общей стоимости шеф-монтажных работ на расчётный счёт ПОДРЯДЧИКА  в течение 5-ти рабочих  дней с момента подписания настоящего Договора, 60% после уведомления ЗАКАЗЧИКА об готовности отгрузки оборудования со склада Поставщика или ж/д станции. Окончательный расчет  в размере 10% производится в течение пяти дней с момента подписания Акта выполненных работ сторонами настоящего Договора.
Гарантия:

    Продавец гарантирует качество в течение 12 месяцев начиная с даты установки.
