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ermasa es uno de los principales fabricantes de

maquinaria para la conserva de todo el planeta,
es una de las empresas espanolas mas internacionali-
zadas, con sus productos en mas de sesenta y cinco
paises de los cinco continentes. Su equipo de I+D+i
sabe que la nuestra es una civilizaciéon cambiante, en
la que puede pasar de todo, por eso disefa maquinas
capaces de fabricar las conservas que se abriran en el
futuro.

Es cierto nuestro eslogan: preservamos la esencia en
las conservas que se abriran en el futuro. En cierto
modo, es como si nuestros equipos tecnologicos
fueran capaces de parar el tiempo. Esto sucede
porque ponemos en las fabricas la maquinaria del
futuro.

La capacidad tecnologica de Hermasa esta tan asen-
tada que todo el mercado se fija en nosotros, esperan-
do soluciones técnicas para mejorar la productividad
de la industria conservera. Una empresa lider tiene
que marcar el ritmo.

Hermasa. Marcamos el ritmo de la conserva.

La calidad,
en datos objetivos

* ISO 9001 e ISO 14001 para diseino, fabricaciéon e
instalacion de maquinaria destinada a procesos de
produccion de conservas y transformacion de produc-
tos alimentarios.

* UNE 166002 para actividades de 1+D+i relacionadas
con la maquinaria destinada a procesos de
produccion de conservas y transformacion de
productos alimentarios.

* Certificados UNE 166001 para nuestros proyectos de
[+D+i que avalan la correcta gestion y clasificacion de
las actividades de investigacion, desarrollo e innova-
cion del proyecto concreto.
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n los ultimos anos se estan repitiendo palabras
Ecomo investigacion o innovacién porque se han
puesto de moda, se emplean como un reclamo de
marketing. Hermasa es una de esas empresas que no
podrian definirse sin la investigacion y la creatividad.
Existe una palabra que se emplea poco hoy en dia pero
que es nuestra carta de presentacion: inventar. Hermasa
vive de inventar nuevas maquinas para la industria,
maquinas que nadie ha creado hasta la fecha y que
nosotros presentamos al mercado. Hay que decir que
Hermasa fue la primera empresa del sector que obtuvo
una certificacion UNE sobre la gestion del |+D+i. En los
Ultimos anos hemos hecho una inversion de 2,5 millones

de euros en nuestra planta central de Vigo, donde
tenemos el laboratorio y el departamento de [+D+i.

Todo esto es posible gracias a las grandes marcas
mundiales de la conserva que nos han permitido trabajar
dentro de las factorias como si Hermasa fuera su propio
departamento de Investigacion. Este nivel de
conocimiento es imprescindible para poder tener en el
mercado medio centenar de patentes de primer nivel.
Esta tecnologia permite reducir constantemente los
costes productivos gracias al empleo de automatismos
cada vez mas eficaces y de facil manejo.
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Todo esto es posible gracias a las grandes marcas

mundiales de la conserva que nos han permitido

trabajar dentro de las factorias como si Hermasa fuera
su propio departamento de Investigacion
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trabajadores y empresarios del sector. Somos, en la
practica, el departamento de investigacion de la industria
conservera mundial.
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El personal de I+D+i diseha
Tipo y cantidad de producto. Velocidad de produccion. Nivel de automatizacionrequerida.
Presupuesto del cliente.
10 Hermasa
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proyectos personalizados para
cada reto propuesto por la
industria conservera.

Los ingenieros de
investigacion conviven en la
misma planta deHermasa con
el equipo que desarrolla cada
prototipo.

Juntos examinan el
nuevoproducto y
experimentan con la
maquinaria.

las fabricas de los
clientes,
comprobacion de
calidad,
mantenimiento y
supervision.

11 Hermasa



I0- Gonjunto- [ASY 00 0001 539-I'ICEXADORHERMASAsm | S6lo ec tural

es Formato He rranentas PRIl Veuficai Aphcacoos Admisti | Ventana

db LJ

PIC MMM Qe l

E II(10R_ HERINSAO m ’

[
Ul 1O _E ENVIO EJE_CUCHILLAIMIE f i®am !

J1p 11\
1

am$p t\

‘ .,,[:_[lF'._t,_ll lr-!t5 ol

JRDON_TOL Do 11

750mm_pat] co R CIUNDRI( U_12 "15pa1 1
dlpar2  A[1 QI _TORICO T, P...._PRIICIP,\lp 211
3.4 pat. 2
34 pa;t 1
) parl

ee75011111)_pt 1

| @ Autaca

DLT - [Fish Bl...




Tuna Atun

Tuna canning Division de maquinaria,
machinery division para la conserva de atun

A4S e Al il
daalle 4024

2000 4w Sladl 2018 4w landl
Ventas en el afio 2000 Ventas en el afio 2018

"4

60% 40% 959% 5%

Al G g aib) G sl sl (5 sudl Aoy G pudl

Aty o S 130 2 clidlae pmnd el Dle ) e2s e S Hermasa vende sus equipos
Gl A - Asn 65 (g IS Jaad sasiall e Agmead Jlae ) Jg2a 4 4 .
om0 aits G+ i) el (L1 25 le sch a mas de 65 paises de los cinco
sl b 0S5 s (b)) Lille 3 <)) lniae 3 Hermasa continentes
25 LS - Ldhige s Wliee oS58 0 1Sa 6l ) deai - Audlle
ool Al A1 st Cua et Ule (B (5 S e JS5 il ) A
Laliall 36yl ol o o3 sl il g ¢y ) Ui &l sl (ki
Liedlay Gaudl 3 ok @it S s Aendll Bl sagal) o
pud ol (e ABLISILY B SS g dlln S da Al
Ll Cilagaall

12 Hermasa



e ASY @lhaae Hermasa g
oadl) L b 3 65

13 Hermasa



Tuna

Tuna canning
machinery division

Atun

Division de maquinaria
para la conserva de atun
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Usted nos dice qué empresa necesita y nosotros
le entregamos una factoria personalizada

¢, Qué es un contrato
‘Llave en mano’ con Hermasa?
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Es un servicio integral de Ingenieria
de la conserva Unico en el mundo,
especializado en todo lo
relacionado con el sector
conservero, desde el diseno y
construccion de fabricas completas
hasta el estudio de la ergonomia
para aumentar la eficiencia
productiva.

E sto es fruto de la experiencia. Durante décadas
acompanamos nuestro crecimiento con la

consolidacion de las grandes marcas de la conserva,
fuimos parte esencial en cada una de sus factorias, que
en la practica son nuestro campo de pruebas para
nuestros prototipos. Esto nos da un conocimiento
extraordinario de la realidad productiva de nuestros
clientes. Sabemos lo que quieren pero también lo que
van a necesitar en el futuro; ese es nuestro trabajo. El

14 Hermasa
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e Conservera en activo
¢ Reforma de la nave
e Obra nueva

Desarrollo del proyecto:
e Disefio de maquinaria
e Servicios generales

e Puesta en marcha dela
nueva conservera
¢ Formacion del personal
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(arquitectura, obra civil,

suministro, etc.)
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servicio ‘Llave en mano’ surge de esa experiencia. Usted

nos dice qué empresa necesita, qué recursos tiene,
como ha planificado su produccion para los proximos
anos, y nosotros le entregamos una factoria personaliza-

da teniendo en cuenta todos los criterios posibles: espa-

cio, nimero de operarios, tipo de productos, capacidad

productiva, niveles de automatizacion de todos los
procesos para ahorrar costes, ergonomia, etc. Y, por
supuesto, le acompanamos durante el resto de su vida
con el servicio de mantenimiento y modernizacion de
los equipos.

La capacidad productiva de Hermasa no se restringe
Unicamente al disefio, construccion e instalacion de
magquinaria. A partir de la experiencia obtenida a lo largo
de cuatro décadas, nuestros ingenieros aprovechan
sus recursos técnicos y el conocimiento para ofrecer
soluciones integrales a nuestros clientes, cuya
satisfaccion es nuestro objetivo prioritario.

Con una direccion de obra muy especializada, Hermasa
inicia los proyectos desde los trabajos de
acondicionamiento de terrenos, obras estructurales,
cerramientos de la edificacidon y acondicionamiento
interno completo hasta llegar a los servicios generales
propios de una conservera -agua, vapor, aire, suministro
eléctrico, formacién, etc.- y los equipos de frio,
depuracion, fabrica de harinas. El servicio integral se
complementa con el resto de equipos auxiliares y
elementos de trabajo basicos para el personal de la
futura factoria conservera. Todo el proyecto se ejecuta
con una vision global de la fabrica en todos sus
aspectos, teniendo en cuenta el rendimiento que va a
necesitar y las condiciones productivas a la medida que
necesita cada cliente.

17 Hermasa
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Maéquinas de coccion
automaticas y al vacio,
enlatadoras, autoclaves,
empacadoras

ara ser lider y estar presente en practicamente

todos los paises del mundo con industria
conservera, es necesario tener una oferta sin fisuras. Tenemos que ser capaces de

Tenemos que ser capaces de convertir en realidad convertir en realidad todo lo que

todo lo que pase por la imaginacion industrial de pase por la imaginacién industrial
nuestros clientes, desde una maquina para un servicio

concreto en una gran capital europea hasta la de nuestros clientes

instalacion de una planta completa de procesado en
una remota isla del Pacifico.
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by g1 A3V 8 asatl) alss Sistema Density Control
o JEoY que ajusta el peso de
producto en cada lata

Tunipack DC*
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La empacadora de atun mas rapida y valorada del
mundo agranda su prestigio con el sistema DC, que
automatiza y perfecciona el proceso de alimentacion
de la maquina.
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Parecia un reto imposible mejorar las prestaciones de
la legendaria Tunipack®, la empacadora de atun que
revoluciono la producc10n de conservas a gran escala
en todo el mundo hace dos décadas. Hermasa, que
lleva medio siglo invirtiendo en Innovacion y
marcando el camino al mercado, presenta la
Tunipack® Density Control. Es un nuevo salto
tecnoldgico de la marca espanola, que ha
conseguido automatizar y estandarizar la colocacion
del atun en la lata y establecer la cantidad optima de
producto sin depender de la habilidad o el error
humano.

La DC es la obra cumbre de la
mitica saga Tunipack®, que
revoluciono el sector de la

produccion de atin a gran escala
hace dos décadas

El sistema de control de densidad, que permite
automatizar procesos que dependlan de la habilidad
o el error del operario al colocar el producto, se suma
a todas las prestaciones que ha ido implementando
la Tunipack® tras anos de experiencia en conserveras
de los cinco continentes.
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Medio siglo de experiencia en
tecnologia para la conserva del atun,
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—< 1§ Hermasa

o g,

' - == Y

(=




Al ool yd \
Caracteristicas técnicas

Aaliaall Cile genl ‘é‘\.\“‘;cl.u‘@)u

&= «(GF <500 ¢300) <3k sall azany il Alle ()48
(Density Control (DC System § oSl aUai (33 5k

ol el a3 gall e ol

Coladiall 35l g ASLall 8 cland) i g 48y 5l )H\ \.AMJLG c‘)\

Aalall 050 zeali pll oy Baall (55 5 Jaa3 GlalaB 50S 203
J;mélul;i\uja\éulwuhuqu)d)ﬁ JS....Jl)ua_d

ol e glie 40V 58 il 3 400 g 5 Al 1S LS 3

iYL 3 e JleaiV) Al

‘\ 18 1
\ i
L % oie TG A '
|\ ¥ 2y | A~
N A =y /
\ 17 5 f
N % p * (-
AN £ r/y
N I Y r

"5 Aaia Ao yull g o3l A asadl
Control de peso y velocidad,
con un ‘clic’

o Clabeal) oy A5 i 3 Al 53 s (lanmy Alenl) diiall
& ol Jaas SN Tunipack® DC bl aSaii Jadiadl ladasy
Al 28Ul Ade IS8 gae (5559 Anllaall de ol 3 5iSIY) Janal)
Baa s S L Al ¢ el

o

Ad4l)

Exactitud
PR Liil Density Controlats s aSaill ol ol
el G dle IS (A5 pdall ()5 Qg AaSlall ) Leiudad o
CJJ.AM 83 9 (puny 4.!}3 )AY\ LL@.\ k;ﬁ Calaxall

Elevada velocidad de produccion en las diferentes gamas.
Precisién de peso elevada y constante en el empaque en
todos los modelos (300, 500, GF), mediante el sistema Density
Control (DC System).

Gran calidad de corte y presentacion de producto final.
Elevado rendimiento, independiente de la forma de colocacion
del pescado en la maquma y de la habilidad de los operarios
que trabajan en la misma.

Bajos costes de mantenimiento.

Gran versatilidad. Ajustes del peso de llenado mediante
programa, sin necesidad de cambio de formato. Admision de
diferentes alturas de latas sin necesidad de modificacion del
formato.

Instalacion eléctrica y neumatica en canalizaciones Inox.

Posibilidad de conexion remota via Internet.

300

Tunipack® DC
G b e
Latas/minuto
265, @73, @84, 100,
Ya Club, Dingley, Y4 Oval, 2 Oval

60

Tunipack® GF/DC

500

Tunipack®DC

aadl A dde | " Aadl) A dde
Latas/minuto Latas/minuto
@150, 1 Lb Oval @65, @73, 084

La automatizacion de un proceso permite asegurar
una calidad estandar que se mantiene constante
siguiendo los parametros determinados por el
operario. En la pantalla tactil de la Tunipack® DC se
controla el ajuste electronico de la velocidad de
procesamiento, el peso del empaque de cada lata y
la densidad final del interior en cada unidad.

El sistema Density Control regula automaticamente la
cantidad de atun que alimenta la maquina, mejora el
peso del llenado en cada lata, se optimiza el
rendimiento del equipo y, en definitiva, se mejora la
calidad del producto.
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El tipo de coccion y equipo empleado para el
precocinado de atun tiene repercusion directa sobre
la calidad y coste final del producto. Minimizar
pérdidas de rendimiento en limpieza a través de
procesos que reduzcan la oxidacion, piel seca y
controlen la humedad durante la coccion permitira
una diferenciacion economica significativa en los
costes productivos vinculados al proceso y en la
calidad final del producto.

El Cocedor Tunivac® marca la diferencia. Disefo
avanzado y sistema de control de variables y puntos
criticos que permiten la flexibilidad y optimizacion del
tratamiento para distintas especies o tamanos de
pescado.
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Sistema de coccion flexible

Mediante una operativa sencilla, las modalidades de
operacion seleccionables permlten una adecuada
combinacion de los parametros de vacio,
temperatura en camara, temperatura en espina y
humedad.

El cocedor elimina el oxigeno existente en la camara
reduciendo notablemente la oxidacion del pescado.
Un vacio basado en el efecto Venturi creara una
eficaz depresion en la camara de tratamiento.

Durante toda la coccion la humedad en camara
puede ser controlada eficientemente de forma
automatica a través de los pulverizadores instalados
y distribuidos de forma adecuada a lo largo de la
camara.

Facil gestion de los procesos térmicos
preestablecidos mediante la creacion de recetas y
posibilidad de almacenamiento casi ilimitado.
Posibilidad de realizar la coccion por tiempo con
rampas de temperatura, presion y humedad
programadas.

Todos los parametros del proceso son monitoreados
y almacenados de en formato inviolable.

Enfriamiento

El enfriamiento del cocedor se produce mediante la
absorcion de calor a través del sistema de vacio. El
PLC, mediante el algoritmo de control, permite
ajustar y controlar la humedad del pescado durante
esta fase optimizando el resultado a las necesidades
del producto.

Un eyector instalado en la parte superior de la
maquina actla como bomba de vacio mediante el
uso de vapor como fluido motriz.

Una perfecta combinacién vacio/pulverizacion en la
camara de tratamiento a través de los mecanismos

de control instalados en el Tunivac® le permitiran un
resultado perfecto.
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Empacadoravertical V-Filler®
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Maquina para empaque volumétrico que se puede
utilizar con diferentes productos (atun, vegetales,
etc.), con velocidades de hasta 200 latas/minuto en
funcion de las dimensiones del formato y producto a
empacar.

Construida en acero Inoxidable AlSI-304. Se entrega
con certificado CE.

Caracteristicas:

-» Transportador de recepcion de producto para
alimentacion a la maquina.

-+ 4 Transportadores verticales accionados por medio
de un servomotor, con movimiento intermitente y
sincronizado con cada envase.

-» Boquilla plastica que conforma el producto para ser
introducido en el envase.

o Cuchilla de corte de porciones de diseno especial.

-e Estrella de posicionado de envases, con
movimiento intermitente.

- Transportador de salida de envases llenos.

-+ Sistema de seguridad con puertas abisagradas y
detectores que paran la maquina en caso de
apertura.

-» Maquina dotada de detectores de control de
envases y sensor de producto.

-+ Sistema de facil limpieza de la maquina.
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Descongelador HCT®
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El principio de funcionamiento se basa en la ;
recirculacion de aire y vapor de agua a baja presion
de una forma homogénea.

La temperatura de la mezcla de aire y vapor se
puede ajustar entre 0 y 30 °C como maximo
dependiendo del producto a descongelar y del
tiempo que se requiera.

El equipo cuenta con un sistema de refrigeracion que
tiene 2 funciones:

-« Durante el proceso de descongelacion el equipo
de frio se encarga de controlar la humedad en el
interior del equigo, manteniéndola constantemente
alrededor del 100%, para facilitar y acelerar la
descongelacion. )

-+ Cuando se termina el proceso de descongelacion,
se puede mantener el producto en su interior,
funcionando el equipo como una camara de
mantenimiento (5-10°C). Para esto, se corta la
inyeccion de vacFor, y sigue funcionando el sistema
de frio indefinidamente hasta que se decida parar
el proceso.

Disponible para diferentes capacidades, en funcion
del producto y tamano de los bloques.

Cuadro con pantalla tactil para funcionamiento del
equipo.

Procesador con capacidad para diferentes
programas.
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Disefhada para la operacion de formacion de bloques
de pescado y su posterior embolsado, de una manera
semiautomatica con una alta produccion.

Versatil, ya que es adaptable a diferentes tipos de
bloques.

- Reduccién considerable de la mano de obra.
-e Aumento de la productividad.
-» Precision en el peso.

Mejor calidad de producto final al no generar
practicamente migas.

Generacion de bloques homogéneos, lo cual favorece
la congelacion, mejor estiba o mayor capacidad de
carga por contenedor y un proceso de
descongelacion mas homogéneo.

Construccion en acero inoxidable AlSI-304.
Suministrada con certificado CE.
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Balsinade coccién
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Disenada para la coccion del pescado (fresco,
congelado o descongelado) en agua o salmuera.

Provista de salida de grasas con difusores de agua
para recogida de las grasas de coccion y
aprovechamiento de [as mismas.

Con ta[)a (apertura hidraulica) sello de agua para
evitar la pérdida de energia, y provista de
calorifugado.
Construccién en acero inoxidable AISI-316.
Maquina energéticamente eficiente:
-+ Dotada de serpentin cerrado y purgador para la
recuperacion de condensados.
-« Control automatico de temperatura y valvula
modulada de entrada de vapor.
Suministrado con certificado CE.

Disenada a medida segln capacidad requerida
por ciclo.
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Sistema de limpieza
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Para la limpieza del producto una vez cocido,
eliminacion de la piel, espinas y partes oscuras del
pescado, para la posterior alimentacion del producto
a las maquinas empacadoras de atdn.

Descripcion:

El nimero de operarios por sistema se establece
segun la produccion requerida, siendo un sistema
modular que se puede ampliar segin necesidades.

Provisto de mesas individuales o mesa corrida, con
sillas ergonomlcas (giratorias y regulables en altura)
reposapiés y recogida de desperdicios en cada
puesto de trabajo.

Construida con transportadores cardanicos en
circuito cerrado y sin retorno, dando lugar a un
sistema abierto y de facil l1mp1eza

Como opcion también puede incorporar un sistema
de control de produccion individual para controlar:
-« Tiempo de trabajo del operario.

-+ Rendimiento.

-+ Desperdicio generado.

Construccion en acero inoxidable AlISI-304.

Suministrado con certificado CE.

31 Hermasa



Slaliall ol & g 31 Rdlia) Cilaza
Equipo para adicion de aceites o salsas

Lavadora de latas con recuperacion de aceite

Paletizador de carros de autoclave
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Autoclave

IS 55 51 IOl oy AaSla / S 5 5Y) B g8 dasle
Despaletizador/desencestador
de carros de autoclave



Calal) 43SLa / (48 S b qn sl A3Se
Estuchadora / Enfajadora
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Despaletizador de envases vacios
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Paila de elaboracion de salsas

O e
Lavadora de cestos
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