速冻食品生产线产品成型及升降平台等设备技术参数及相关要求

	序号
	设备名称
	主要参数及相关要求

	A分标
	饺子机
（含水饺、蒸饺成型）
	类型：全自动一次成型
1.整机包含：折叠式上面机、成型主机、成型机头（含水饺、蒸饺两种成型机头）、独立馅泵，输送带；
2.产品规格：约20g/pcs，（每2g为一个规格，范围确定后定型）；
3.产能：自带三种程序，每种程序均可独立设置，程序不同，产能不同，机型最大产能在60000～70000个/小时（以20g/个计算），单机每小时产能达1T；
4.饺子外形：肚子饱满，无小尾巴；
5.单个饺子重量偏差在±1.0克以内的达标率≥98％，在±0.5克以内的达标率≥95％；
6.水饺模具为高合金注塑模具，免喷涂；
7.伸缩式输送带；
8.压面辊：304不锈钢；
9.封板：厚度1.5mm，304不锈钢；
10.压面方式：六组以上压面辊，带一组折叠，单边式调节面辊间隙；
11.含3米不锈钢食品级成品输送带。

	B分标
	六头
汤圆机
	1.单头产能≤8000 个/小时（3-15 克≤8000 个/小时；15-25 克≤6000 个/小时，）最大总产能0.7T；
2.汤圆表面凹坑深度小于 2mm，尾痕高度小于 1mm ,尾㾗长度短于 10 毫米，整体达标率高于 90%；
3.单个汤圆重量偏差在±1.0 克以内的达标率≥98%，在±0.5 克以内的达标率≥95%，汤圆馅量占汤圆重量比例在 0-30%，馅量偏差在±0.5 克以内的达标率≥98%，在± 0.3 克以内的达标率≥95%；
4.具备 “人工加盘/自动供料/自动包制/自动搓圆/自动装盘/人工取盘”的功能；
5.按常规产品包装上食用方法的煮制时间（最长7分钟）延长 2 分钟后，无漏馅汤圆出现。

	C分标
	真空
和面机
	1.和面重量：2包粉（50kg）；
2.主体采用SUS304不锈钢制造；
3.结构上密封件和轴承更换方便；
4.和面过程在真空负压下拌和，具备和面、揉面、醒面三大功能，和出的面不用放置，不用醒面，出面即可使用；                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  5.真空度：≦-0.08Mpa；                             
6.搅拌轴转速：双速88/44 r/min；       
[bookmark: _GoBack]7.搅拌叶方式：桨叶式；
8.采用PLC控制，程序无加密，可根据工艺设定和面时间和真空度； 
9.机架：SUS304食品级不锈钢；                                                                                                    10.面斗:304不锈钢 厚度：6/14mm ；                                         11.机架：304不锈钢 厚度：3mm ；
12.钣金：304不锈钢 厚度：1.5mm；  
13.搅拌轴：304不锈钢 厚度：10mm。
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