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El futuro
es de las maquinas.
Nuestras maquinas

Hermasa, disefio y fabricacién de maquinaria
para la conserva

I¥ Hermasa

Canning technology
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Pase lo que pase, conservarmos
la esencia
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Igunas cosas no tienen vuelta atras. Puede pasar

mucho tiempo, podemos perder algo de memoria,
pero siempre habra alguien que conserve nuestros
mejores recuerdos, que los mantenga frescos, como
el primer dia. Aunque nos alejemos de la civilizacion,
alguien conservara nuestra esencia.

Hermasa es uno de los principales fabricantes de
maquinaria para la conserva de todo el planeta, es una
de las empresas espafiolas mas internacionalizadas,
con sus productos en mas de sesenta paises de los
cinco continentes. Su equipo de I+D+i sabe que la
nuestra es una civilizacion cambiante, en la que puede
pasar de todo, por eso disefia 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 tecnoldgicos
fueran capaces de parar el tiempo. Esto sucede
porque ponemos en las fabricas la maquinaria del
futuro.

La capacidad tecnoldgica 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

+1SO 9001 e ISO 14001 para disefio, fabricacion e insta-
lacién de maquinaria destinada a procesos de produc-
cién de conservas y transformacion de productos
alimentarios.

+ UNE 166002 para actividades de I+D+i relacionadas
con la maquinaria destinada a procesos de produc-
cion 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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Vivimos de la innovacion,
de inventar
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n los ultimos afios se estan repitiendo palabras
Ecomo investigacion o innovacion 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 afios 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.



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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La cuestion no es conocer el

mercado; eso es facil. La

cuestion es que gracias a la

Innovacion nos anticipamos
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Clientes satisfechos

@,

oWl doLu) Eondl § Oslalsl] s 5§ Camdl sutige sy

bl dwSy ¢ 93 zlie HSYly desidlls 32,9 = Hermasa zuas

WY de A5 4o JSU daae J3l 394 IS sk gl

48V Ggtun OLSW) Co ey dausdl

REPUSIY El personal de |+D+i disefia
proyectos personalizados para Los ingenieros de investigacion
Espacio fisico. cada reto propuesto por la conviven en la misma planta de
Tipo y cantidad de producto. industria conservera. Hermasa con el equipo que

Velocidad de produccion. desarrolla cada prototipo.
Eresluguest? deltc;llen_tg. Juntos examinan el nuevo
re“(;ieri%:.u omatizacion producto y experimentan

con la maquinaria.
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Implantacion de los equipos en
las fabricas de los clientes,
comprobacioén de calidad,
mantenimiento y supervision.
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Una estrategia centralizada con un servicio globalizado
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i tuviéramos que colocar las banderas nacionales

de todos nuestros clientes, este catalogo pareceria
el orden del dia de una asamblea de Naciones Unidas.
Empresas de 65 paises —en los cinco continentes, a la
orilla de los cinco océanos- operan cada dia con
magquinaria fabricada por Hermasa en nuestra planta
de Galicia (Espafa), el rincén de Europa donde se
formaron los grandes conserveros de todo el mundo.
Ofrecemos un servicio de ambito global -llegamos a
cualquier parte

Hermasa vende sus equipos
a mas de 65 paises de los cinco
continentes

del planeta con nuestros equipos y nuestro personal-
pero tomamos las decisiones de manera centralizada
en nuestra sede principal, donde la estrategia se sienta
en la misma mesa que nuestros ingenieros creativos y
nuestro personal de fabricacion. Esta es la mejor manera
de mantener la calidad dptima en el servicio y en cada
producto que sale al mercado con nuestra marca.
¢Quedara algun planeta por explorar a nuestro
departamento de Ventas?
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Puesta en marcha de la
nueva conservera
Formacién del personal
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Desarrollo del proyecto:
Disefio de maquinaria
Servicios generales
(arquitectura, obra civil,
suministro, etc.)



Usted nos dice qué empresa necesita y nosotros
le entregamos una factoria personalizada

/0ué es un contrato
Llave en mano’ con
Hermasa?

Es un servicio integral de Ingenieria de la
conserva unico en el mundo, especializado
en todo lo relacionado con el sector
conservero, desde el disefio y construccion
de fabricas completas hasta el estudio de Ia
ergonomia para aumentar la eficiencia
productiva.

E sto es fruto de la experiencia. Durante décadas

acompafiamos 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
servicio ‘Llave en mano’ surge de esa experiencia. Usted
nos dice qué empresa necesita, qué recursos tiene,
como ha planificado su produccidn para los préximos

aflos, y nosotros le entregamos una factoria
personalizada teniendo en cuenta todos los criterios
posibles: espacio, numero de operarios, tipo de
productos, capacidad productiva, niveles de
automatizacion de todos los procesos para ahorrar
costes, ergonomia, etc. Y, por supuesto, le
acompafamos 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
maquinaria. 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 edificacién 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.
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Mantenimiento, reparacién Producto “llave en mano” Nuevas
y modernizacion de equipos Lineas completas y factorias creaciones

completas Méquinas de coccién 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 o que pase
todo lo que pase por la imaginacion industrial de

nuestros clientes, desde una maquina para un servicio por 18 Imagmaaon mdustna] de

concreto en una gran capital europea hasta la nuestros C]jentes
instalacién de una planta completa de procesado en

una remota isla del Pacifico.
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Lineas completas de
procesado
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Linea automatica de sardinas:

« Con empacadora automatica de
sardinas Flahs-Pack®.

« Capacidad hasta 250
latas/minuto (formato %2 Club,
Dingley, Tall 425 gr, Tinapa).

+ NUumero de operarios: 35
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Linea semiautomatica

de sardinas:

« Con maquinas
descabezadoras-evisceradoras y
sistema de empaque manual.

+ Capacidad hasta 250
latas/minuto (formato %2 Club,
Dingley, Tall 425 gr, Tinapa).

+ Numero de operarios: 75
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Linea manual de sardinas:

+ Con sistemas de descabezado y
eviscerado y empaque manual.

+ Capacidad hasta 250
latas/minuto (formato ' Club,
Dingley, Tall 425 gr, Tinapa).

« Numero de operarios: 100
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Cocedor de atun a vapor
Tunivac®

Capacidad de ciclo hasta

6.000

por proceso
ddes US & &5 6000 ] Jas 8y9] s

Disefiado para la coccién con vapor de atun o similares,
de forma programada, con pre-enfriamiento mediante
vacio (vacio no forzado mediante condensacion natural
del vapor interior) y duchas de agua internas.

Cocedor disponible también con bomba de vacio para
coccién y enfriamiento al vacio.

Disponible en diferentes diametros (2.000 mm 6 1.500
mm) y diferentes capacidades, segun la demanda de
produccion.

Coccion mediante tiempo o sondas en espina
del pescado.

Registrador de proceso.
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Carros
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Cuadro con pantalla tactil para funcionamiento del
equipo.

Procesador con capacidad para 50 programas de

coccion con parametros diferentes.

Cuerpo calorifugado por seguridad, evitando ademas

pérdida de energia.
Construccioén en acero inoxidable AISI-316.

Equipo suministrado con certificado CE.

Disponible con 10 2 puertas, capacidad de 4 a 8 carros

y con o sin bomba de vacio.
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Balsina de coccion
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Disefiada para la coccidn 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 las mismas.

Con tapa (apertura hidraulica) sello de agua para evitar
la pérdida de energia, y provista de calorifugado.

Construccion en acero inoxidable AISI-316.
Maquina energéticamente eficiente:
¢ Dotada de serpentin cerrado y purgador para la
recuperacion de condensados.
e Control automatico de temperatura y valvula
modulada de entrada de vapor.

Suministrado con certificado CE.

Disefiada a medida segun capacidad requerida
por ciclo.
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Para la limpieza del producto una vez cocido, eliminacién
de la piel, espinas y partes oscuras del pescado, para
la posterior alimentacion del producto a las maquinas
empacadoras de atun.

Provisto de mesas individuales o mesa corrida, con
sillas ergondmicas (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 limpieza.

Como opcidon también puede incorporar un sistema de
control de produccién individual para controlar:

e Tiempo de trabajo del operario.
¢ Rendimiento.
e Desperdicio generado.

Construccion en acero inoxidable AISI-304.
Suministrado con certificado CE.
El nimero de operarios por sistema se establece segun

la produccion requerida, siendo un sistema modular
que se puede ampliar segun necesidades.

Lh & @

Jiid) des g Y] oblad)
Tiempo de trabajo Rendimiento Desperdicio
del operario generado
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Tunipack 300 Tunipack 500

300 500

dasul @ dde 300 a8l @ dde 500
Latas/minuto Latas/minuto

® @65, @73, 284, @100, %4 Club, Dingley,
Y4 Oval, ¥z Oval

@ 065,073,084

2150, @215,1Lb Oval

¢

Tunipack GF

70

EEICRY @ dde 70
Latas/minuto



Disefiada para el empaque automatico de atun.

Las velocidades maximas de la maquina podran ir desde
las 300 latas/minuto del modelo Tunipack® 300 hasta
las 500 latas/minuto del modelo Tunipack® 500. La
gama se completa con la Tunipack® GF para grandes
formatos (@150 o @215), cubriendo asi todas las
posibilidades.

Maquina de gran versatilidad que permite el ajuste
electrénico del peso de llenado sin necesidad de
cambios mecanicos, desde la propia pantalla tactil de
la maquina.

Facilidad de cambio de formato.
Precision de peso.

Bajos costes de mantenimiento.
Velocidad de produccion.

Simplicidad y sencillez de operacion hacen que sea una
maquina reconocida y apreciada en todo el mundo.

Construccioén en acero inoxidable AISI-304.

Suministrada con certificado CE.

Calidad de corte y presentacion del producto final.
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Disefiada 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.

o Reduccidén considerable de la mano de obra.

Aumento de la productividad.

® Precisién en el peso.

Mejor calidad de producto final al no generar
practicamente migas.



Generacioén 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 AISI-304.

Suministrada con certificado CE.

© 21 &

6-8 5-6

Bloques/minuto Operarios

43§ US 8-6 pliedie 6-5

e dalzsee glgil e CaSal) dLIB 1Y
el Olaolgh By (JiSUI

Formatos: adaptable a diferentes tipos de
bloque, seguin especificaciones del cliente
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Maquina disefiada para realizar las operaciones de
descabezado, eviscerado, lavado y empaque automatico
de sardinas o especies similares.

Disponible para varios formatos, alcanza velocidades
de hasta 300 latas/minuto (segun tamafo de pescado
y formato) con 22 operarios.

La maquina, una vez situado el pescado en los
cangilones disefiados y patentados por Hermasa, realiza
las siguientes operaciones:

e Corte de la cabeza.

e Corte de la cola.

e Eviscerado mediante succion con la instalacion
de una bomba de vacio.

e Lavado de la cavidad abdominal con boquillas
de agua.

e Enlatado por medio de un sistema mecanico,
que transfiere el pescado hasta la lata.

Eficiencia de eviscerado y alta producciéon con un
numero reducido de personal.

Segun requerimientos, se puede equipar con cortes
adicionales para la obtencion de steaks o incluso
utilizarse con pescado ya descabezado y eviscerado
(solo como empacadora).

Construccion en acero inoxidable AISI-304.

Suministrado con certificado CE.



® Format/Formato:% Club, Dingley,
Oval, Tall (425 gr), Tinapa/Jitney (202)
I8 aggan (i «oelS 14 1S 300
(202) Gam/LLs (¢ 425)

Latas/minuto dependiendo
del formato
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Maquinas disefiadas para el corte de cabezas y colas
y el eviscerado continuo de sardinas o especies
similares.

La maquina, una vez situado el pescado en los
cangilones diseflados y patentados por Hermasa, corta
la cabeza y cola del pescado mediante cuchillas, realiza
el eviscerado mediante succion con la instalacion de
una bomba de vacio y efectia el lavado. Sistema de
posicionamiento de pescado para aumentar el
rendimiento.

Eficiencia de eviscerado y alta produccién con un
numero reducido de personal.

Segun requerimientos, se puede equipar con cortes
adicionales para la obtencion de steaks.

Construccidén en acero inoxidable AISI-304.

Suministrado con certificado CE.
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Sistemna de empaque manual
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Sistema en el que los operarios reciben el pescado y

las latas y proceden al empaque de las mismas.

Segun producciones y formatos, pueden ser empaques

continuos, intermitentes o estaticos.
Construccioén en acero inoxidable AISI-304.

Suministrado con certificado CE.
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y descarga automatica C.D.A.®
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Cocedor con carga, descarga y volteo de lata para
ponerlas boca abajo de forma totalmente automatica,
sin la utilizacién de mano de obra para este propdsito.
El cocedor automatico tiene la ventaja sobre otros
cocedores de que el personal no interviene en ningun
momento en las operaciones de carga y descarga de
las latas lo que garantiza un proceso FIFO (First In-First
Out), obteniendo asi una trazabilidad total del producto
procesado.

Maquina disefiada para la coccién, y secado si es
necesario, del pescado ya empacado en latas.

Esta maquina tiene su principal caracteristica en la
coccién del pescado ya empacado con la lata boca
abajo, permitiendo asi el escurrido de la grasa y el agua
durante el proceso de coccidn y posterior secado del
pescado y la lata (si procede), obteniendo un producto
final de mayor calidad, presencia y sabor.

Disponible en varios tamafios segun la produccion
requerida y adaptado al formato a producir.

Puede o no disponer de zona de secado, dependiendo
del tipo de producto a fabricar.



Equipado con selectores de temperatura independientes
para zona de coccion y secado, con registradores
graficos y sondas de temperatura.

Maquina energéticamente eficiente:

e Dotada de serpentin cerrado en la zona de secado
y purgador para la recuperaciéon de condensados.

e Control automatico de temperaturas y valvulas
moduladas de entrada de vapor.

e Recuperacion de los aceites y grasas generados
durante la coccion en un solo punto, para que
puedan ser aprovechados en usos posteriores.

Construccidn en acero inoxidable AISI-304.
Suministrado con certificado CE.

Como opcidn se puede instalar el sistema de engrase
automatico y programable.

Existen diferentes variantes de este cocedor, segun la
produccion deseada y el tipo de envase a procesar,
ademas de equipos con o sin area de secado.

C
'

Control de temperatura automatico

Shadl dzys § Solagisl oSos

”
4

Varios tamafios seguin
produccién / formato

ISl / Y e dilies ploo
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Cocedor continuo
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@ Varios tamafios segun produccién / Control de temperatura
formato automatico

S/ Y] o dilisis plam] 31 o) dys § Silogisl (S0

There are different variants of this
cooker, according to the desired
production and the type of container
to be processed, as well as equipment
with or without drying area



de equipos con o sin drea de secado

Maquina diseflada para la coccién, y secado si es
necesario, del pescado ya empacado en latas.

Esta maquina tiene su principal caracteristica en la
coccién del pescado ya empacado con la lata hacia
abajo, permitiendo asi el escurrido de la grasa y el agua
durante el proceso de coccién y el secado del pescado
y la lata, obteniendo un producto final de mayor calidad,
presencia y sabor.

En este cocedor, las latas se cargan sobre parrillas, y
éstas son introducidas manualmente en el cocedor
continuo.

Disponible en varios tamafios segun la produccion
requerida.

Muy versatil ya que admite cualquier tipo de formato,
pudiendo cocer incluso pescado sobre las parrillas.

Puede o no disponer de zona de secado, dependiendo

Existen diferentes variantes de este cocedor, segun la
produccion deseada y el tipo de envase a procesar, ademas

del tipo de producto a fabricar.

Equipado con selectores de temperatura independientes
para zona de coccion y secado, con registradores
graficos y sondas de temperatura.

Maquina energéticamente eficiente:

o Dotada de serpentin cerrado en la zona de
secado y purgador para la recuperacion de
condensados.

e Control automatico de temperaturas y valvulas
moduladas de entrada de vapor.

e Recuperacion de los aceites y grasas
generados durante la coccion en un solo punto,
para que puedan ser aprovechados en usos
posteriores.

Construccioén en acero inoxidable AISI-304.
Suministrado con certificado CE.
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Equipo para adicion de aceites o salsas
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Control de temperatura
automatico
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Disefiado para afadir aceites o salsas por cortina o
rebose a los envases.

El aceite o salsa sobrante es filtrado antes de volver al
depdsito de acumulacién, y bombeado nuevamente a
las unidades de dosificacion, a través de una bomba
centrifuga de rodete abierto.

Equipado con agitador en caso de utilizaciéon de salsas.
Maquina energéticamente eficiente:
e Dotada de serpentin cerrado y purgador para
recuperacion de condensados.
e Control automatico de temperatura y valvulas
moduladas de entrada de vapor.
Construccion en acero inoxidable AISI-304.
Suministrado con certificado CE.
Construido con una o varias unidades de dosificacion,

dependiendo de la produccion requerida y formato a
producir.
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Lavadora de latas con recuperacion de aceite
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Latas/minuto segun
formato

Y Format/Formato: 1/4 club, Dingley,
Oval, latas cilindricas, etc...
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Diseflada para el lavado de latas con agua caliente a

presion. Su disefio permite la recuperacion de la
emulsion agua-aceite, de donde posteriormente se
puede recuperar el aceite por medio de una bomba

centrifuga.
Maquina energéticamente eficiente:

e Dotada de serpentin cerrado y purgador para
recuperacion de condensados

e Control automatico de temperatura y valvulas
moduladas de entrada de vapor

Construccion en acero inoxidable AISI-304.

Suministrado con certificado CE.
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Paletizador/encestador de carros de autoclave
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Diseflado para el paletizado de latas en los carros del
autoclave, para su posterior esterilizacion.

Construccion en acero inoxidable AISI-304.
Suministrado con certificado CE.

Dependiendo del grado de automatizacién requerido,
de la velocidad de produccion y del formato a trabajar,
el paletizador/encestador de carros puede ser:

Automatico: Operacion realizada por la maquina en su
totalidad, con puesta automatica de separadores
plasticos y entrada y salida automatica de carros.

Semiautomatico: la maquina forma las capas de latas
automaticamente y las transfiere al carro. Puesta manual
de separadores plasticos y alimentacién y retirada
manual de carros.

Manual: la operacion completa es regulada por un
operario mediante mandos eléctricos.

Disponible para cualquier formato o tipo de envase.
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Despaletizador/desencestador de carros de autoclave
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Diseflado para el despaletizado de latas de los carros
del autoclave, para su posterior esterilizacion.

Construccion en acero inoxidable AISI-304.
Suministrado con certificado CE.

Dependiendo del grado de automatizacién requerido,
de la velocidad de produccion y del formato a trabajar,
el despaletizador/desencestador de carros puede ser:

Automatico: Operacion realizada por la maquina en su
totalidad, con retirada automatica de separadores
plasticos y alimentacion y retirada automatica de carros.

Semiautomatico: la maquina retira las capas de latas
automaticamente del carro y las transfiere al
transportador de acumulaciéon. Retirada manual de
separadores plasticos y alimentacidn y alimentacion y
retirada manual de carros.

Manual: la operacion completa es regulada por un
operario mediante mandos eléctricos.

Disponible para cualquier formato o tipo de envase.
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Disefiado para la esterilizacion de todo tipo de alimentos
conservados en envase hermético, con control de
presion y temperatura.

Sistema de spray de agua o cascada, segun las
preferencias de cada usuario.

Maquina construida de acuerdo a normativa CE y FDA.

Disponible en diferentes diametros (1.500 mm o 1.380
mm) y diferentes capacidades, segun la demanda de
produccion.

Equipado con un controlador/programador automatico
con capacidad para diferentes programas de
esterilizacion y sonda de temperatura FO.

Puede equipar intercambiador de calor, convirtiendo el
autoclave en un equipo altamente eficiente desde el
punto de vista energético:

e Ahorro de agua de enfriamiento.

e Ahorro de agua de caldera y combustible necesario
para la generacion de vapor.

e Calorifugado para evitar pérdidas de energia
y con todos los sistemas de seguridad requeridos
para un equipo de estas caracteristicas.
Construccion en acero inoxidable AISI-304.
Construido con 10 2 puertas.

Capacidad: de 2 a 11 carros.
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Lavadora secadora
de latas/secadora de latas
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Y Format/Formato:% Club, Dingley,
Oval, Tall (425 gr), Tinapa/Jitney (202)
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Disefiada para el lavado y secado de los envases
después del esterilizado.

El lavado se hace a presidn con agua caliente.

El secado se efectia también con cuchillas de soplado
de disefio propio, primero conectadas a un compresor
y después a un soplante de alta capacidad.
Suministrada con certificado CE.

Maquina energéticamente eficiente:

o Dotada de serpentin cerrado y purgador para
la recuperacién de condensados.

o Control automatico de temperatura y valvula
modulada de entrada de vapor.

Construccioén en acero inoxidable AISI-304.
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Maquina disefiada para el estuchado continuo de latas
en estuches individuales, o el enfajado de latas redondas
en grupos de 2/3/4 latas.

Construccion en acero inoxidable AISI-304.
Suministrada con certificado CE.

Provista de carenado de acuerdo a normas de
proteccion CE.

Disponible con discos de cola caliente o con inyector
de cola, segun requerimientos.

¢

Y Format/Formato: 1/4 club, Dingley,
Oval, latas redondas, etc...
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Despaletizador de envases vacios
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Disefiado para el despaletizado de latas de los palets,
para posterior alimentacion a los equipos de envasado.

Construccion en acero inoxidable AISI-304.
Suministrado con certificado CE.

Dependiendo del grado de automatizacién requerido,
de la velocidad de produccion y del formato a trabajar,
el despaletizador/desencestador de carros puede ser:

Automatico: operacion realizada por la maquina en su
totalidad, con retirada automatica de separadores y
alimentacion y retirada automatica de palets
llenos/vacios.

Semiautomatico: la maquina retira las capas de latas
automaticamente del palet y las transfiere al
transportador de acumulacién. Retirada manual de
separadores y alimentacién y retirada manual de palets
llenos/vacios.

Manual: la operacion completa es regulada por un
operario.

Disponible para cualquier formato o tipo de envase.
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Paila de elaboracion de salsas
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Equipo para la elaboracion de todo tipo de salsas,
disponible con depdsito de acumulacién como opcion.

Construccidén en acero inoxidable AISI-304.

Equipada con agitador lateral y control de temperatura,
mediante vapor indirecto.

Suministrada con certificado CE.
Maquina energéticamente eficiente:

® Bomba centrifuga de rodete abierto para el trasiego
del producto.

® Dotada de purgador para recuperaciéon de
condensados.

e Control automatico de temperatura y valvula
modulada de entrada de vapor.

Como opcidn se puede suministrar con un depdsito de
acumulacion con temperatura y agitacion para el
mantenimiento homogéneo de las salsas.
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Dosificador de sal/secador de sal
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Dosificador de sal

El dosificador de sal esta construido en acero inoxidable
AISI-316 y realiza la funcién de un correcto dosificado
de la sal en el interior de cada lata.

La sal se almacena en una tolva provista de resistencias
con el objeto de mantener el producto seco para poder
realizar una correcta expulsion del mismo, pudiendo
controlar la temperatura por medio de un termostato.
Asi mismo, cuenta con un control de nivel de sal para
evitar asi el paro de la maquina debido a la insuficiencia
de producto en la tolva.

La dosificacion se realiza al paso de cada lata gracias
a un sistema de deteccion de paso de latas. Con este
dosificador podemos elegir la cantidad de producto
que depositamos en cada lata.

Suministrado con certificado CE.

Secador de sal

Nuestro secador de sal estd construido en acero

inoxidable AISI-316 y preparado para realizar la funcion

de desmenuzado y secado de la sal que posteriormente

zeré i?troducida en las latas por medio del dosificador
e sal.

Con este aparato conseguimos una homogeneidad y
sequedad en el producto que nos aseguran una correcta
dosificacion, ya que en ocasiones la sal esta humeda,
provocando un apelmazamiento que nos impediria una
correcta dosificacion.

La homogeneidad se consigue con la rotacion del
tambor en el que previamente se ha introducido la sal.
Esta rotacion favorece el desmenuzado del producto,
separandolo en pequefas particulas que son
atravesadas luego por una corriente de aire caliente
que las seca y deja el producto en un estado 6ptimo
para su empleo.

Suministrado con certificado CE.

Secador de sal / gelbl Cadoe



Descongelador HCT °©

bz sW s slgall Olyes Bsle] e Jussd Tow ety
Lgie d2r)> 309 0 o Hldly slsg)l als )l d> Jacd (S
sl CBglly anld] sl gbl G «gadl ds

:0lidabs 4 455 plan 3950 Sl

& ool 3¢ Dyane 531 Olush] 9553 guoratl des LT @
96100 d9ua> § Hl el Ly BlassYl =e Slasd) J1s dygb)l
.wl B uS9 St

Jl ikl BVl oS puractl dos e slgm¥l wis o
&hd o 13y (D520 d2yd 10-5) Jado 80 Slaed] Josy Cuumr
G s 2 o ) Jesdl § wanll plas jeituns Hlnd] i

(e
Adesdl Gl L, 3Ll

) Juieit) ol o5 dlio dog)

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 refrigeracién que
tiene 2 funciones:

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

e 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
inyeccidn de vapor, y sigue funcionando el sistema
de frio indefinidamente hasta que se decida parar
el proceso.

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

Cuadro con pantalla tactil para funcionamiento del
equipo.

Procesador con capacidad para diferentes programas.
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Salmuerador continuo
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Tolva de alimentacién de pescado
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I¥ Hermasa

Canning technology

Parque Tecnolégico y Logistico de Vigo
Parcela 10.01/Calle C4.

36314 Valladares. Vigo

Spain

T+34 986458005

F+34986 450351
www.hermasa.com





