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Technische Zeichnung

Einbahnig / single lane Zweibahnig / double lane
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left-right transport option
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A = Luftanschluss  E = Elektrischer Anschluss W = Wasseranschluss

Portionsgewicht pro Bahn
Wadgung pro Bahn

Bandhohe

Process Check VPC71s
18-3.7508
max 250 Stiick / min. (abhangig von der Produktlange)

730 — 1.085 mm
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PROCESS CHECK VPC715

GEWICHTSKONTROLLE FUR DIE GESAMTE
PROZESSLOSUNG

DATENBLATT
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GARANTIERT OPTIMALE
GEWICHTSKONTROLLE.

Hundertprozentige Kontrolle dank intelligenter Regeltechnik

Qualitat ist reproduzierbar.

In industriellen Backbetrieben ist die Ge-
wichtsgenauigkeit der Teiglinge neben den
Rohstoffen und der schonenden Verarbei-
tung von grofler Bedeutung, um eine ef-
fiziente und wirtschaftliche Produktion zu
gewdhrleisten. Diese Gewichtsgenauigkeit
garantiert VEMAG durch die Integration
des Process Check VPC715 in lhre Produk-
tionslinie.

Einsatz
Das Prinzip

e Der VEMAG Process Check wiegt die
Teiglinge im kontinuierlichen Durch-
lauf, nachdem sie aus dem Teigportio-
ner kommen

e Uber das errechnete Durchschnittsge-
wicht der letzten Portionen gibt er eine
Rickmeldung an den Teigportionierer,
der sich bei Bedarf innerhalb von zehn-
tel Sekunden eigenstandig nachjustiert

e Das automatische Ausschleufsystem
stellt sicher, dass Teiglinge auBerhalb
der Gewichtstoleranz automatisch aus-
gestoBen werden

Einhaltung von Mindestgewichts-
vorgaben
Einsparung von Ressourcen

durch Verhinderung von
Ubergewichten

Sicherheit fiir Ihre Produktion
Kontinuierlicher und
unterbrechungsfreier Prozess
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¢ Problemloser Anschluss an VEMAG Teigportionierer

e Zuverldssige Verhinderung von Unter- und Ubergewichten

e Garantierte Reduzierung des Give-Aways

e Automatische Ausschleusung von Fehlgewichten

e Stabiler Mittelwert innerhalb einer Charge

e Einfache Reinigung

e Intuitive Bedienung

e HACCP- und FDA-konformes Maschinendesign

e Werkzeugfreier Gurtwechsel

® Reinigungsprogramm fiir eine optimale Reinigung der Transportstrecke

Handhabung
Das Prinzip

e Intuitive Anwendung durch dreh- und kipp-
bares Display mit 10, 4“ Touchscreen

e Robuste Konstruktion flir den harten Ar-
beitsalltag in Backbetrieben

e Grofe gerade Flachen erleichtern die
Reinigung

e Der Transportgurt lasst sich zur Reini-
gung und zu Wartungszwecken leicht
ausbauen

e Zeit- und kostensparende
Handhabung

e Verlassliche Technik und hohe
Verfligbarkeit

® Problemlose Reinigung mit
branchentiiblichen Mitteln und
Niederdruck

Software
Das Prinzip

e Ubersichtlicher Bildschirm am Process
Check

e Die Datenverarbeitung ist benutzer-
freundlich und bietet eine Vielzahl an
Standardberichtsvorlagen. Diese konnen
iber einen USB-Stick in Microsoft Excel,
Smart Link 4.0 und anderen Program-
men ausgegeben werden

e Online Produktionsiiberwachung mit
Alarmfunktion und statistischer Aus-
wertung

e |ntuitive Bedienung

e Grafische Darstellung der Gewichte

e Einfache Auswertung der Produktionsdaten: Portionen
pro Minute, Gesamtgewicht, Durchschnittsgewicht und
Menge der akzeptierten Teiglinge, Menge der zuriick-
gewiesenen Teiglinge, Menge des Give-Aways sowie

Standardabweichung
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