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Din laborator la productia pe scara larga

Avem grija de produsul dumneavoastra de la inceput

Siguranta produsului d-voastra incepe de la primele faze ale procesului
alimentar. GEA Levati Food Tech asigura si impart cu d-voastra vasta
experienta obtinuta in peste 40 de ani de activitate in domeniul sterilizarii
alimentelor cu conservare indelungata.

Serviciile oferite de GEA Levati Food Tech cuprind proiectarea si validarea
procesului termic, analiza distributiei temperaturii si masurarea patrunderii
caldurii pentru a stabili reteta de sterilizare optima pentru produsul
d-voastra.

Expertii n procesul termic de la GEA Levati Food Tech, in colaborare cu
Statia Experimentald a Conservelor Alimentare din Parma, sunt in masura
s reproduca comportamentul produsului d-voastra folosind instalatii de
sterilizare pilot. Aplicarea rezultatelelor de laborator sunt garantate pe scara
industriala.

Echipa de specialisti in conservarea alimentelor de la grupul GEA Levati
Food Tech este in masura sd prezinte probe de laborator exhaustive pentru
validarea retetelor de sterilizare care vor satisface asteptarile clientilor
d-voastra: solutia de sterilizare ideald pentru combinatia produs/ambalaj si
o evaluare exacta a costurilor.

Profilul termic optim pentru fiecare produs este stabilit in conformitate cu
tehnologia de sterilizare aleasa pentru a obtine o pornire rapida a oricarui

proiect.

1,560 1,420 1,800 800 0.75 700
1,650 1,420 1,800 800 2.25 750
2,000 1,420 1,800 800 2.8 950
1,800 1,520 2,010 800 0.75 800
1,800 1,520 2,010 800 2.25 850
2,150 1,620 2,010 800 2.8 1,000
2,260 1,420 1,800 800 1.1 900
2,350 1,420 1,800 800 26 1,000
2,700 1,420 1,800 800 3.15 1,200
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REDUCETI COSTURILE D-VOASTRA DE PRODUCTIE

* Reduceti consumul de energie prin probele de
laborator care au scopul de a optimiza ciclul de
sterilizare pentru fiecare retetd de produs.

* Proiectati dimensiunile autoclavei astfel incdt sa
satisfaca perfect exigentele d-voastra §i sa elimine
risipa.

* Dati solutii combinate flexibile pentru a obtine ciclul
de sterilizare mai eficient pentru produsele d-voastra,
care sd permitd §i 0 economisire a energiei.

* Asigurati o distributie optima a temperaturii prin
sistemul ES2D (Proiectul de Distributie si Economie
a Energiei) pentru solutii personalizate.

* Folositi la maxim volumul interior al autoclavei
cu ajutorul carucioarelor & cosurilor proiectate
corespunzdtor, care sa permitd §i folosirea partii de
Jjos.

GEA Levati Food Tech oferd o gama larga

de modele de autoclave pentru sterilizare care
folosesc aceeasi platforma tehnologica si se
pot adapta modernizarilor viitoare. Autoclavele
,,Prima” sunt proiectate pentru a fi la indltimea
prestatiilor standard din sectorul alimentar in

materie de:

1. Integritate a ambalajului

2. Distributie omogena a temperaturii si
timpul redus al ciclului

3. Trecere controlata si gradata de la

sterilizare la racire pentru a evita caderile

de presiune si socurile termice

4. Tratament omogen pentru intregul proces

5. Respectarea proprietatilor
organoleptice ale produselor
d-voastra

Autoclavele GEA Levati Food Tech sunt
disponibile in diferite variante, in functie de
mijlocul de sterilizare direct:

1. Abur (S)

2. *Abur/Aer (sisteme ventilate) cu
THS — Sistem de omogenitate Totala
-(SA)

3. Ploaie de apa — (WR)

4. Imersiune in apa (WI)

Gama de produse GEA Levati Food Tech
cuprinde tehnologia ideald pentru fiecare
proiect de sterilizare.

Autoclavele GEA Levati Food Tech sunt
construite pentru cicluri de productie de
munci grea (productie de 24 ore).

* THS (Sistem Omogen Total). Se foloseste un
ventilator in timpul proceselor de sterilizare si
racire pentru a produce un flux orizontal de abur
si micro picaturi de apa printre cosuri. Variatiile
de temperatura in diferite zone in timpul fazei de
sterilizare sunt mai mici de 0,5°C.

Usa de acces la deschiderea
verticala (disponibila ca
optiune) poate optimiza
exigentele d-voastra de
spatiu.

Imagini de la pagina precedenta:

1. GEA Levati ofera dotarile proprii de
laborator pentru a va testa produsul si
recipientul pentru a identifica cea mai
buna solutie de sterilizare inainte de a
incepe productia continud.

2. Moreno Cedroni, unul dintre tinerii
maegstri italieni de renume, foloseste in
prezent tehnologia autoclavei GEA Leva-
ti pentru productia limitata de sucuri §i
specialitdti de peste preparate.

3. Seria Lab 9800.
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Autoclave Statice

Cele mai bune din tehnologia de sterilizare

Autoclave statice Prima

Autoclava ,,Prima” furnizeaza, in aplicatia sa statica, o gama
larga de unitati pentru a obtine o productivitate ridicata, fiabilitate,
igienizare, flexibilitate si siguranta. Structura robusta a autoclavei
,,Prima” a fost proiectata luand in calcul o intretinere usoara si

o utilizare flexibila. ,,Prima” asigura o sterilizare perfecti a
alimentelor in interiorul recipientilor si este in masura sa trateze
borcane, vase, ambalaje din carton autoclavabil, pungi si recipienti

din plastic.
Inchidere cu usa brevetatd cu ancorare in Filtru exterior apa. Siguran{a in evita- Nu exista componente interioare in
mai multe puncte. O mare sigurantd pentru rea obturarii racordurilor de tratare. miscare. Maximd fiabilitate si intrefinere
operator i uzurd redusd a etangeizarii usii Intretinere ugoard. redusd. Functionare cu ciclu continuu.
principale.
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Gama de modele

Si aplicatii

lungimea modelului

B0 mm 3,000 mm

4,000 mm

\/

5,000 mm 6,000 mm 7,000 mm 8,000 mm

abur & aer - serie SA

abur

serie S

Ideal

Nue
Ideal

Nue
Ideal

Nue
Ideal

Nue
Ideal

Nu contrapresiune

Nu contrapresiune

Nu contrapresiune

Nu contrapresiune

Nu contrapresiune

Bun

Mediu
(sarcina
maxima
redusa)

Mediu
(sarcina
maxima
redusa)

2 usi
Consum de apa mai ridicat Mediu Sunt necesare tavi mai
(sarcina mari decit normal, sarcina
maxima neoptimizata. Nu este optim pt.
redusa) produse termosensibile.
Mediu Sunt necesare tévi mai mari decit
(sarcina normal, sarcina neoptimizaté. Nu este

max. redusa)  optim pt. produse termosensibile.

Mediu Sunt necesare tavi mai mari decit
(sarcina normal, sarcina neoptimizata. Nu este
max. redusa)  optim pt. produse termosensibile.

Mediu Sunt necesare tavi mai mari decit
(sarcina normal, sarcina neoptimizatd. Nu este
max. redusa)  optim pt. produse termosensibile.

Sunt necesare tavi speciale
mai mari decat normale pentru
a imbunéatati distributia apei
calde, sarcina neoptimizata

Sunt necesare tavi speciale
mai mari decat normale pentru
a imbunéatati distributia apei
calde, sarcina neoptimizata
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Autoclave Rotative

Solutii de avangardéa pentru a va satisface exigentele

Autoclave rotative Prima

Gama ,,Prima” de autoclave rotative este proiectatd pentru produsului. S-au proiectat diferite caracteristici pentru a obtine o

a asigura fiabilitatea si igiena, un mediu sigur si sterilizare de distributie excelenta a temperaturii, inclusiv o piesa tubulara deschisa
avangardad. Tehnologia rotativa creste procentul de penetrare a structurii rotative si racorduri speciale care functioneaza pe o baza

a caldurii produselor de convectie, obtinand astfel o reducere de 90°. De asemenea, design-ul rotativ de avangardd permite un numar
a timpului ciclurilor de sterilizare, conservand in acelasi timp mare de rotatii pe minut a cosurilor cu produse in timpul sterilizarii;
proprietatile organoleptice ale produsului. aceasta contribuie la optimizarea schimbului termic si la reducerea

Se folosesc 4 roti independente de suport pentru a obtine o duratei ciclului.

distributie foarte bund a greutatii in timpul rotatiei; proiectarea unei  Un sistem individual de blocare a cosurilor, actionat preumatic,
articulatii speciale rotative formata din 3 parti asigura o rotatie precum si tampoanele de cauciuc special proiectate permit o

cu viteza mare a arborelui fara nicio interferentd datorita sarcinii manipulare usoara a recipientilor din metal si sticla.
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DESIGN SPECIAL AL COSURILOR

Design-ul cosurilor GEA Levati Food Tech este conform
exigentelor produsului d-voastra si ambalajului. Este
disponibila o varianta speciala de cog pentru pungile d-voastra
de tipul stand up (cu fundul plat). Experienta de ani a lui GEA
Levati Food Tech in domeniul sterilizarii este determinantd

pentru a obtine o excelenta distributie a temperaturii, un ciclu

scurt §i optimizat de procesare.

Gama de modele si aplicatii

Borcane de metal
pana la 150 mm
diametru

Borcane de metal
peste 150 mm
diametru

Ambalaj de carton

Pungi flexibile

Recipienti din
plastic

WR-ROT (Ploaie de ap3)

Optim

Alternativa
eficienta

Mediu
(sarcina
maxima
redusa)

Mediu
(sarcina
maxima
redusa)

Sunt necesare tavi
mai mari decat
normal, speciale
pentru fixarea
pungilor, sarcina
neoptimizata.

Sunt necesare tavi
mai mari decét
normal, speciale
pentru fixarea
recipientilor din
plastic, sarcina
neoptimizata.

3,500 mm

R T —

abur & aer - serie SA

SA-ROT (Abur & Aer)

Mediu
(sarcina
maxima
redusa)

Mediu
(sarcina
maxima
redusa)

Mediu
(sarcina
maxima
redusa)

Sunt necesare
tavi mai mari decit
normal, sarcind

WI-ROT (Imersiune in apa)

Alternativa
eficienta

neoptimizata. Nu este

optim pt. produse
termosensibile.

Sunt necesare
tavi mai mari decit
normal, sarcind

Alternativa
eficienta

neoptimizata. Nu este

optim pt. produse
termosensibile.

Sunt necesare
tavi mai mari decit
normal, sarcind

neoptimizata. Nu este

optim pt. produse
termosensibile.

lungimea modelului

4,000 mm

Alternativa
eficienta

Alternativa
eficienta

4,500 mm

diametru
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Solutii Integrate

Mai mult decét un sterilizator independent: Sisteme si Solutii
automatizate de sterilizare pentru sectorul alimentar

GEA Levati Food Tech ofera solutii pentru proiecte integrate la
cheie. Accesul la vasta gama de produse tehnologice alimentare
GEA permite lui GEA Levati Food Tech sa ofere clientilor séi cele
mai bune linii complete pentru industria alimentari. Proiectul
are la baza optimizarea programarii proiectului, cursuri pentru
operatori i transferul de know-how. Reteaua ampla de service — uri
ale GEA, care asigura asistenta tehnica dupa cumparare, va sta la
dispozitie pe toata durata de viatd a liniei d-voastre de productie.
Sistemul de sterilizare cu autoclave multiple de la GEA Levati

A ! .Y
Preparare
Sy fructe,
Ingineria Iegu(me e Concentrare/
procesului J peste, alimente Separare

pentru copii)

. ‘ L;‘ + |
L . 4 F 1 - \
Omogenizare ~ Manipulare Cl'*ta#ggnfx

Food Tech ofera solutii integrate de sterilizare complet automata

pentru instalatiile de prelucrare alimentara. Proiectarea si
constructia modulara permit modernizarea ulterioara a sistemului si
adaptarea la produse si recipienti noi. Solutiile integrate ale GEA
Levati Food Tech sunt proiectate sa functioneze in acelasi timp cu
produse si recipienti multipli cu scopul de a optimiza din punct de
vedere functional si economic productia. Se pot proiecta sisteme cu
inel sau cu naveta in baza cerintelor proiectului si a angajamentelor
de layout.

[

ermic

GEA Wiegand GEA Niro GEA Procomac GEA Procomac

Soavi

GEA Westfalia
Separator
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* Se pot gestiona pdna la 20 autoclave de un singur
panou de control

* Sistemul de control complet automatizat conduce la
selectarea modalitatilor de sterilizare pentru cosul cu
produs

* Control computerizat QTM al timpului maxim de

asteptare preprogramat intre fazele de umplere si

organoleptice si mentine la nivelurile minime bateria
nainte de inceperea procesului termic
* Monitorizare cosuri FIFO pentru urmarirea completa
a produsului
* Control diagnostic al integului sistem

Instalare,

pornire,
asistenta (Timpul mediu intre alarme), timpul mediu de
la clientela

e Alarma video cu analize statistice in baza MTBA

repornire, localizarea alarmelor
e Comanda la distanta a liniei

* Panou sinoptic al liniei

Societati afliliate
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Control informatizat al sistemului de sterilizare

sterilizare: protejeaza produsul de pierderea calitétilor



Siguranta

Preocuparea D-voastra cea mai mare devine cea mai mare garantie a noastra

1. Software-ul de control este proiectat
pentru a obtine un control excelent
al diagramei procesului in timpul
sterilizarii cu calculul matematic FO si
reglarea rampei termice.

2. Sistemele de control de siguranta ale
presiunii interioare i nivelului apei
impiedica deschiderea accidentala a
autoclavei In timpul ciclului.

3. Ciclul CIP/SIP inainte de inceperea
productiei confera o siguranta mai mare
a productiei inca de la cel dintéi ciclu
de sterilizare.

4. Se folosesc sisteme de feedback
multiple pentru a indica presiunea si
temperatura in timpul procesului de
sterilizare.

Se folosesc supape de retinere pe

toate tuburile de alimentare: nu are loc
nicio pierdere de presiune in cazul in
care procesul este oprit; procesul de
sterilizare poate fi reluat in mod automat.

Se foloseste design-ul de schimb de
caldura indirect cu scopul de a evita o
eventuald contaminare a ambalajelor
care deriva din apa de procesare.

Software-ul de control inregistreaza
datele referitoare la temperatura

si presiune ale fiecarui proces de
sterilizare. Datele de inregistrare a
temperaturii i presiunii sunt protejate.

Inregistrarile Software-ului de control
sunt date sensibile pentru completa
urmadrire viitoare (cine, ce, cand, unde).

9.

11.

Autoclavele GEA Levati Food Tech pot
fi proiectate conform Codului Statelor
Unite al Regulamentelor Federale,
titlul 21 (Alimente si Medicamente),
Capitolul 1 (Agentia Guvernamentala
a Alimentelor si Medicamentelor,
Departamentul Sanatatii si Serviciilor
Umane), Paragraful 113 (Alimente

cu continut scazut de acizi prelucrate
termic §i ambalate in recipiente sigilate
ermetic).

. Se efectueaza controale radiografice

inainte de livrare pentru a asigura
integritatea recipientului sub presiune.
Autoclavele GEA Levati Food Tech
respectd urmatoarele norme: P.E.D., CE,
GHOST, ASME.

Sustinere

Ideal pentru mediu si pentru bugetul d-voastra

Solutiile propuse de GEA Levati
sunt optimizate pentru a obtine
cel mai mic impact posibil asupra
mediului:

1. Rezervorul de recuperare a apei
din proces permite reutilizarea
apei din proces la alte cicluri de 5
sterilizare.

2. Nivelul apei scazut in timpul
ciclului de sterilizare.

3. Solutiile personalizate permit
optimizarea ciclurilor de
sterilizare a produsului pentru
a reduce la minim consumul de

energie si apa.

4. Design-ul schimbatorului
de caldura indirect permite
recuperarea integrala si
reutilizarea apei din aburul
condensat.

. Laboratoarele GEA Levati
permit optimizarea retetei de
sterilizare pentru a reduce la
minim consumul de energie.

6. Autoclavele sunt dotate cu o
captuseald izolanta pentru a
reduce la minim dispersia de
caldura.
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Interfata software-ului de avangarda

Totul este sub control

!rri_,..l"\I

R

Caracteristicile software-ului

1.

Software-ul SCS (Sistem de Control Inteligent) face
direct calcule FO. In cazul in care apar intreruperi
in ciclul de sterilizare din cauza intreruperii
utilitatilor&energiei, software-ul este in masura

sd actualizeze automat parametrii de sterilizare in
momentul repornirii sistemului pentru a completa
ciclul de sterilizare normald a produsului.

. Software de configurare a procesului bazat pe

refetd. Se pot memora usor si accesa de pe panoul
de control mai mult de 100 de retete.

. Interfata operatorilor usor de folosit dotata cu

diagrame grafice.

4. Panou sinoptic de vizualizare disponibil ca optiune.

Inregistrari electronice arhivate pe scheme de
memorie.

Rapoarte personalizate care cuprind date de
urmarire&controlul calitatii si diagramelor de
sterilizare.

. Retea de date de mare viteza care foloseste reteaua

standard Ethernet/Profibus.

. Password de protectie cu mai multe nivele.

2 (g»
ABBI »

6
wau’ 1

9. Vizualizarea in timp real a datelor de input si output
analogico-digitale.

10. Log in timp real a evenimentelor si alarmelor.

11. Reglarea utilizatorului ciclului de sterilizare
necesita un password de protectie si supraveghere.

Caracteristici ale procesului

1. Ciclul de pornire efectueaza validarea senzorilor
(control diagnostic)

2. Umplerea la nivel
3. Preincalzirea

4. Temperatura rmp (rampa definita
de utilizator)

5. Functia de fierbere
6. Racirea ugoard r

7. Récirea la presiune (rampa definita
de utilizator)

8. Racirea in atmosfera

9. Descarcarea
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Levati Food Tech ia fiinta in anul 1966 ca producator de sisteme

de pregdtire si migcare/manevrare pentru linii de trasformare a
fructelor si legumelor. O importantd piatra de cotitura in istoria
companiei este costituita de prima sterilizzare rotativa in anul
1974. In anul 1983 Levati Food Tech a livrat primul sistem de
autoclava cu agitare discontinua complet automatizata. Cu acest
impuls, Levati a inceput sa furnizeze instalatii “cu cheile in mina”
pentru transformarea gi ambalarea de fructe & legume, alimente
pentru copii, Feluri de-a gata, peste si hrana sterilizata.

In anul 1999 Levati a fost achizitionatd de catre Procomac Group
siin anul 2007 s-a unit cu Divizia de Inginerie a Transformarii GEA
Group. GEA Levati Food Tech ofera o gama ampla de produse si
servicii completind/actualizind tehnologiile GEA Group pentru

industria alimentard in noul sediu din Sala Baganza (Parma).

GEA Levati Food Tech

Registered Office: via A. Moro 1/A, 43044 Collecchio (PR) Italy

Operation Office: via Lega dei Carrettieri 14, 43038 Sala Baganza (PR) Italy
Phone +39 0521 838311, Fax +39 0521 838335

levati.it@geagroup.com, www.gealevati.com
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