Projet general d’une biscuiterie complete pour la fabricalion
el le conditionnement de biscuils en Guinée Equaloriale




{a biscuiterie

La biscuiterie est prspesee complete avec tout le materiel. tout loutillage, U installation, la mise en service et la mise aw peint
de la recelte.

L affre comprend aussi le conditisnnement dans des sachets de biscuits de 250 g

1l a été cheisi d wliliser pour la production un melange prél-a—~{ emplsi préparé en Italie qui wtilise des matiéres premiéres
Ceci permettra d avsir un ban produdt fini avec seulement { ajout d eaw aw melange.
Le résullat sera une biscuiterie facile ¢ gerer avec des coits et maticres premiéres definis.

lout @ été concu pour assurer une effiicacite maximale et éviter le gaspillage des ressswrces et des maticres premiéres.
La ligne de produit choisie représente quelgues—uns des exemples de biscuils qué pewsent ébre prepanrés.
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Far la suite, la recette de base du produit psunia été medifice psur avsir de nouwvelles saveurs et élargir le marche.
Des accesssires psurrent ébre achetes plus tard psur de newveaun preduits.

Le persennel qui sera destiné é celte production sera formé sur le site par un de nes techniciens pendant une périsde de
News enseignerons comment utiliser les dquipements, les maticres premicres pour faire les biscuits et gérer le cycle de la
production.

Nows attacherons beawcsup dimpsrtance é la commande des matieres premicres, é U entretien des machines et é la vente du
produit finé sur place. Le tout sera assuré par netre perssnnel specialisé qué aidera étape par lape les bravailleurs sur place.



Voici quelques evemples de biscuils sur la base desquels ce projet a €te élaboré.
Galettes (par dressewse) 12 g: - 150  kg/h
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Galettes (par rotation), 12 g: 50 tg/h

Galettes (par coupe é fil), 12 g: 150  tg/b

Biscuits seringues, 12 g: 80 tg/b

Veici d autres exemples de biscuits qui peuvent ébre fabriques avec le méme matériel
et pswrrent ensuite completer la ligne de production. i
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Description de la biscuiterie

Stockage des maliéres premieres

Les matieres premicres necessaines é la fabrication ne sont pas incluses dans cette propssition.

les pewvent étre fournies sous forme de mix prél-a—{ emplsi et expedices depuis U Italie par conteneunr.
Production

Les maticres premicres sent prélevees de U entrepl et pertees aw labsratoire. La les sacs de matiere premicre sent melangés
avec de l eaw propre a U wsage alimentaire.
Le praduit aprés aveir eté malaxé est versé dans la dhessewse qui pevmet de créer la forme desiree.

Cuisaon

Le produit ainsi sbtenw est place sur les charists appraprics qui serent mis dans le four psur la cuisson et ensuite retires du
fowr pour ébe refroidis naturellement.

Conditi !

Le produit sbtenw sera emballe dans des sachels bransparents é aide de l ensacheuwse et ensuite eliquete
Maintonant, lo produit est prét . dbre stecke aw magasin psun e vendu.
1l est d wsage en Italie d amenager également un pelit espace psur la vente directe aw public.




La ligne de production est cemposée de:

1 petrin
1 dhesseuse

1 four
1 ensacheuse

Z /E. E
Outillage, meules, tables nécessaires pour la ligne

Batiment et installations
Un plan d installation (page 3) est présenté é titre indicatif psur { amenagement des lscaun.
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La fouwrniture des béitiments n est pas préuue dans cette sffpe.

Inatallation de traitement des eaux

L eaw utilisée pour la fabrication des biscuits dosit étre une eaw conssmmable (patable).
Nows prapessns dans cette sffre une petite unité de braitement de  ea.



Batteur PI6OT

lsus les madéles de batteurs planetaires sent équipes de uitesses fixes sw variables (inverter), accesssires standard:
cuve, fouel & fils fins, spatule et crochel, protections contre les accidents du travail selon les normes CE, minutewr de série,
panneaw de cemmande en pesition frentale.
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SPECIFICATIONS TECHNIQUES: FICHE TECHNIQUE

- Capacité It. 60, 3 vitesses. Hauteur cm 1545
- Accessoires standard: cuve, fouet & fils fins, spature et crochet Longueur cm 1030
- Accessories en option: fouet a fils gros, spirale, racleur, chariot cuve. Profondeur cm 755
- Cuve, fouet et raleur en acier inox. Spatule, crochet et spirale en aluminium alimentaire Poids net Kg
ou en acier inox (sur demande) Poissance du moteur HP 0.9/1.8/2.2
- Structure en accier laqué poudres époxy. Version en acier inox (sur demande)
- Protection contre les accidents su travail selon les normes CE ) .
- Minuteur de série pr— i
- Panneau de commandes en position frontale e [-_-.l
- Lavage manual de la cuve. - - @

Dresseuse DROP TF 600

Capacite: 4 plagues par minute, enviren 80/90 tg/h

e peut wéaliser -

. macarens

- meringued

- biscuits coupés par fil (avec barres de diverses formes selsn dessin du client)

En subre avec une téle é pompe et meule, elle peut vealiser des madeleines, toutefsis elle exige un mewle ¢ madeleines sw des
gadels en papier prevus é cet efffet.

L wbilisation de la machine requiert dewn perssnnes ({ une charge et { aubre décharge les plagues).
Dans une jouwrnée de bravail enviren 2200-2400 cenfections de biscuits de 300 g pewvent ébre produites.
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SPECIFICATIONS TECHNIQUES:

- Structure en Aluminium recouverte par de I'acier inoxydable - Rouleaux de dosage en acier Inox & vitesse variable (convertisseur de frequence)
- 100 programmes mémorisables avec PLC avec écran tactile - Avance des plateaux bidirectionelle & contréle électrique avec variation de vitesse réglable
- Programmes selon les normes IEC - Téte de dosage en aluminium facilement démontable pour changement rapide des moules
- Facile programmation automatique - Rouleaux de dosage et buses rotatives d vitesse variable (convertisseur de fréquence)
- Plague avec largeur mm 600 - Systéme Coupe-file/extrusion & vitesse variable (convertisseur de fréquence)
- Départ automatique - Réglage automatique de la hauteur du transporteur ou de courroies de transport
- Abaissement de la table automatique - Bras du coupe-file en acier inox ou en aluminium 6 sorties
L]
Tlccessoires

G&mm%pmwp&@mmpmnﬂmmu@nammunawmﬁé36p@%wu60%ﬂ7db%w .......................................
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Balonce g 15 = St oo
Balance portable psur la cuisine
fabrigué en acier inoxidable

Alimenté par des piles rechargeables

Fart sérial psur le bransfert de dennees
Dansformateuwr de charge de la batterie incluse

N
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Outillage en acier inex. cwilléres, spatules, cuves, ete..



Four rotor OVEN 60x80

Chaque charist porte 36 plagues de 40x60 cm
lemps de cuisson : 12/14 minutes par charist.
Cnviren 4 charists[hewre sont preduits.

La consemmation de gasele peur faire des
biscuits, en suppssant une température de z
cuisson denviren 180, est de 3 litres/hewre environ.

SPECIFICATIONS TECHNIQUES:

Four & chariot tournant avec groupe de chauffage dans la partie arriere, fonctionement au
gasoil. Grace a ses dimensions particulierement contenues, ce four peut étre instalé méme
dans les boulangeries les plus etroites.
Des plus, la version posterior est indiquée pour les locaux bas, ou les modeles normaux ne
pourrient pas étre installés d cause du manqué de place.
- Indiqué pour cuire tous les types de pain, patisserie, pizza etc.
- chambre de cuisson et perimeter entieerement en acier inox type aisi 304
- Enchangeur de chaleur en acier refractaire concu et renforcé pour une
exploitation complete de la combustion, avec des economies d'energie considerable.
- Accouplement du chariot & la partie supérieure avec friction mecanique.
- Encombrements réduits grace a I'application de nouvelles technologies qui permettent le
maintient d'une isolation parfait.
- Centrale élecrtique conforme aux regolementations internationals concue pur une utilisation
et control tfout & tais simple. T

FICHE TECHNIQUE
Dimensions des plaques:  60x80
Dimensions exterieurs: cm 145 x 195 x 220
Numeros de plaques: 18
Poids: kg 1550
Puissance: 56.000 cal/h
Puissance electrique: Chauffeur 3,5 Resistence 73 8
Machine thermorétractable MOD 4255
Y 5 770 U 4255 EV
@ ©
0 mm 420 x 550
Syofeme A SOUAUNC. ..o, Lame inférieure
Aimant de Votenue........ooveeeeeereeseseresereeereeserernnn standard
P/L&gAera ............................................................. 8
C:m;pé@—pc’éce@ ........................................................... standard
lension dalimentalion............wweeeeneeeeeeen.. 220V - 1Ph
Puissance maximum nécesd@ire............ouwevverene... kW 3
COnSEmMMAUS ... kW/h 1,9
Dimensiond Gors tOulan.nneeeneeresereeeeeereeereeeereeen.. mm 1235x750x620
Hawtewr plan de bravail (sur charisl...................... mm 920




Personnel necessaire ef equipement de protection individuelle

— 1 Chef de production : qui cosrdonne les achats des maticres
premiéres, gére les ventes el supervise la praduction.

- 1 prépesé aw Magasin : pour le dechargement et le chargement
des marchandises é { arrivee et aw depart.
1 aide awssi é la production lors duw passage awx divers
braitements et peur le conditisnnement.

- 2 assistants é la Production: é la patisserie.
1l o alternent aux machines battewr~dhressewsefour.

D&éa&bmue@é&nenéaxhec&ppmamwi
lablier sw blsuse en coton

Gants de nitvile jetables (confection de 100 picces)

Bonnet

‘.Q..



Mise en service et formation du personnel

Cela nows pevmet de fourniv une assistance directe sur votre persennel. Nous assurerans la coviecte installation des
machines, leur mise en service et { assistance sur place peur une péisde de 3 meés.

Pendant ce temps, nous fsrmersns vsbre perssnnel de praductisn psur lo vendre qualific & tsutes les phases de la praduction.

L wsage covect du fonctisnnement des machines, leur nettoyage et { entretion nermal seront expliques.

Des indicatisns precises psun { exceution de la recotte jusqd & lo réalisation du pradutt fini serent fsurnies. l
La facon conecte d emballer et de stscher lo produit fint jusqid é la vente sera expliquée. 10
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Cout des matieres premiéres el emballage fournis a la biscuiterie en arrivage d’ Ttalie
Cout des ingrédients pour galettes sur la base de produits deshychates : 3,80 €/kg
Four faire le melange, i faut ajouter 30-50% d eaw

Cout des ingrédients pouwr galettes avec caupe é fil sur la base de
produits deshychates - 3,80 €/hg
Pour faire le mélange, d faut ajsuter 40-70% d eaw

Emballage avec sachet 20x30 em 0,004 €/kg

Ctiqueteuse thermique Axiom Blaster

Hypothése de realisation avec ulilisation de premelange T
Galettes moniées

Les prin des maticres premiéres definis ci-dessus se rappertent é la palette avec des sacs de 15 by.
Une palette est compssée de 60 sacs de 15 tg de péte base = 900 tg aw total
Une quantité de 900 kg de produit de base a un rendement d enviren 1600 ~ 1700 kg de preduit fini.

Galettes coupées a fil

Le prix des maticres premiéres indiqué ci-dessus se reffére é la palette avec des sacs de 15 k.
Une palette est compssee de 60 sacs de 15 kg de base pour galettes = 900 kg aw tstal.

Une quantité de Y00 kg de praduit de base a un rendement d enviran 1400 kg de praduit fini.
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Graphique et impression
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