TEMPEROMETR ELMI

SYSTEMY AUTOMATYKI
SPECJALIZOWANY REJESTRATOR RET-250/TMK
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DO CZEGO StUZY? ‘

Temperometr RET-250/TMK stuzy do pomiaru jakosci czekolady.
Jest przeznaczony dla producentéw wyrobow cukierniczych,

dla ktérych doskonaty smak, zapach i potysk czekolady

4

jest najwazniejszy.

WYPOSAZENIE DODATKOWE:

Oprogramowanie opisujgce strukture firmy,
linii produkcyjnych produktéw i dostawcow
| surowca, umozliwiajace pobieranie

W CO JEST WYPOSAZONY?

Sonda do pomiaru temperatury. i wizualizacje danych zarejestrowanych

dzeniu.
Komora chtodzaca. L\ w urzadzeniu

Wbudowana drukarka termiczna. Interfejs host-USB obstugujacy

pamiec pen-drive, pozwalajacy
na przenoszenie archiwum oraz

Kolorowy graficzny wyswietlacz

LCD o rozdzielczosci

320x240 punktow. konfiguracje miedzy
Zintegrowany z wysSwietlaczem

temperometrami a PC.
panel dotykowy “touch-screen”.

Interfejs RS-232 umozliwiajacy
podtaczenie urzadzenia
do komputera PC.

JAKIE MA ZALETY?

Temperometr RET-250/TMK to nieduzych rozmiaréw urzadzenie przenosne,
o komapktowej budowie i wygodnej raczce do trzymania.
Przechowuje dane archiwalne w nieulotnej pamieci Flash, ktora pozwala
na zapis ok. 600 tys. rekordow. Rejestrowane mogg by¢ réwniez takie zdarzenia jak
przekroczenie zakresu pomiarowego/progéw alarmowych, czy odtaczenie zasilania.
Zarejestrowane dane (charakterystyka krzepniecia)mogq by¢ w dowolnej
chwili przegladane w trybie graficznym oraz tabelarycznym,
a wbudowana drukarka termiczna umozliwia wydruk zarejestrowanych

danych, w formie raportu.
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KOLEJNE ETAPY PRODUKCJI CZEKOLADY

Etap walcowania
masy czekoladowej

Zbieranie ziarna kakaowego Dodawanie sktadnikow

PODSTAWOWE DANE TECHNICZNE TEMPEROMETRU
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kolorowy wyswietlacz graficzny 320X240 punktéw + Touch Screen
PLYTA CZOLOWA
5-przyciskowa klawiatura membranowa
otwarta, dopasowana do wymiennych pojemnikéw na probki o pojemnosci 15 ml
KOMORA CHLODZACA
elementy chtodzace: 2 moduty Peltiera 0 mocy 89W kazdy
DRUKARKA termiczna, szeroko$¢ papieru 58 mm
ILOSC 4
wewnetrzne, temperatura radiatora
RODZAJ wewnetrzne, temperatura wewnatrz obudowy
i wewnetrzne, temperatura komory chtodzacej
P(\)AI(/IEIJA??%CV . zewnetrzne, temperatura probki
(DEDYKOWANE) PRZETWARZANIE 16-bitowy przetwornik A/C Delta-Sigma
5 A ) Etap tzw. konszowania,
DOKLADNOSC 0,1% zakresu pomiarowego 1 cyfra czyli mieszania i podgrzewania
FILTR WEJSCIOWY analogowy + cyfrowy masy czekoladowej
WYJSCIA wewnetrzne, do kontroli komory chtodzace]
INTERFEJSY RS-232 komunikacja z PC (konfiguracja, pobieranie danych), host-USB
PAMIEC nieulotna pamie¢ Flash od 2MB do 8MB
temperatura otoczenia: 0...65C
WARUNKI PRACY wilgotnos¢ otoczenia: 0...90%RH
temperatura przechowywania: -20...90C
ZASILANIE 47...63Hz, 230 +/- 10% V AC/ 350VA
wysoko$¢ tylnej Scianki 198/ wysokos¢ przedniej Scianki 112/
WYMIARY (W mm) gtebokos¢ 172/ dtugosc¢ 295/ dtugosc raczki 140
OBUDOWA WYKONANIE urzadzenie przenosne, z blachy gteboko ttocznej,
zabezpieczonej galwanicznie, obudowa pokryta lakierem proszkowym
MASA 6kg

Temperowanie czekolady

Wilewanie do form
masy czekoladowej

Pakowanie gotowej czekolady

Przesytanie danych z temperometru do PC

ELMI

SYSTEMY AUTOMATYKI




