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Sistema
TECH-COLD
TECH-COLD  è un sistema di controllo per abbattitori industriali e semi-industriali.
Consente di gestire i processi di abbattimento, surgelazione, lenta cottura,
scongelamento, lievitazione, pastorizzazione e sanificazione nonché le fasi di
trasporto del prodotto alimentare.

I l  sistema TECH-COLD
è composto  da:

. PLC (Controller SIEMENS) con Touch 
Screen.  Quadro elettrico.  Progettazione schema elettrico. Software

T E C H - C O L D  i s  a  c o n t ro l  s y s t e m  f o r  i n d u s t r i a l  a n d  s e m i - i n d u s t r i a l  b l a s t  c h i l l e rs .
I t  a l l ow s  yo u  t o  m a n age  t h e  p ro c e s s  o f  c h i l l i n g ,  f re e z i n g ,  s l ow  c o o k i n g ,
t h aw i n g ,  r i s i n g ,  p a s t e u r i z a t i o n  a n d  s a n i t i z a t i o n ,  a s  we l l  a s  t h e  s t age s  o f
t ra n s p o r t a t i o n  o f  f o o d  p ro d u c t s .

T E C H - C O L D  s y s t e m

TECH-COLD sys tem
is  composed o f :

P LC  ( C o n t ro l l e r  S I E M E N S )  w i t h  To u c h  S c re e n
E l e c t r i c a l  b o a rd
E l e c t r i c a l  b o a rd  d e s i g n
S o f t wa re
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Il sistema TECH-COLD è adatto a tutti i tipi di abbattitori, dai modelli
più piccoli utilizzati in ambito semi-industriale ai modelli più grandi e
complessi del settore industriale.

Il sistema TECH-COLD è in grado di automatizzare tutte
le fasi di trasporto del prodotto alimentare   all’interno
e all’esterno dell’abbattitore. Inserito in un ciclo di
produzione, può modulare ad esempio la velocità del
nastro di trasporto in base ai tempi di abbattimento,
surgelazione o lenta cottura richiesti.

Tipi  d i  abbat t i tor i

Types  o f  b las t  ch i l lers

Automazione del  t rasporto

Th e  T E C H - C O L D  s y s t e m  i s  s u i t a b l e  f o r  a l l  t y p e s  o f  b l a s t  c h i l l e rs,  f ro m 
t h e  s m a l l e s t  m o d e l s  u s e d  i n  s e m i - i n d u s t r i a l  s e t t i n g s  t o  t h e  l a rge s t  a n d 
m o s t  c o m p l ex  m o d e l s  i n  t h e  i n d u s t r i a l  s e c t o r.

Th e  T E C H - C O L D  s y s t e m  c a n  a u t o m a t e  a l l  s t age s  o f  f o o d
t ra n s p o r t  i n s i d e  a n d  o u t s i d e  t h e  b l a s t  c h i l l e r.
W h e n  i n t eg ra t e d  i n t o  a  p ro d u c t i o n  c yc l e,   i t  c a n  m o d u l a t e 
t h e  s p e e d  o f  t h e  c o nveyo r  b e l t  a c c o rd i n g  t o  t h e  re q u i re d 
b l a s t  c h i l l i n g ,  f re e z i n g ,  o r  s l ow  c o o k i n g  t i m e s .

 Movement  automat ion
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Funzioni
di  manutenzione

All’interno del sistema TECH-COLD sono presenti funzioni specifiche per la
manutenzione dell’abbattitore, ad esempio la funzione di sbrinamento, i
cicli di asciugatura o i l monitoraggio dei tempi di lavoro dei componenti
dell’impianto.

Cicli
personal izzat i

Il sistema TECH-COLD        consente di creare cicli 
personalizzati di abbattimento, surgelazione 
o lenta cottura grazie a un ricettario integrato 
nel software, programmabile in base alle esigenze 
del cliente. Inoltre, la registrazione degli eventi 
consente di monitorare costantemente la fase di 
lavorazione in corso, ad esempio tramite l’analisi 
dell’andamento delle temperature.

The TECH-COLD system allows you to create customized 
blast chilling, deep-freezing, or slow cooking cycles 
thanks to a recipe book integrated into the software, 
which can be programmed according to customer 
requirements.
In addition, event logging allows you to constantly 
monitor the processing phase in progress, for example 
by analyzing temperature trends.

Customised cycles

Maintenance functions
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Settor i  d i  appl icaz ione
Areas  o f  app l i ca t ion

MEAT FISH DAIRY
SECTOR

FRUITS, VEGETABLES,
READY-TO-EAT FOOD

ICE CREAM

LATTIERO
CASEARIO

ORTOFRUTTICOLO
QUINTA GAMMA

BAKERY PASTRY DELICATESSEN

PESCHERIAMACELLERIA

GELATERIAPASTICCERIA GASTRONOMIAPANETTERIA
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Soft  ware aperto

Interfaccia Touch Screen
personal izzabi le

Aggiornamenti  del  soft  ware

Assistenza anche da remoto

Open  so f tware

Cus tomisab le  Touch  S c reen
in ter f ace

So f tware  updates

R emote  ass i s t en ce
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Aspet t i  tecnic i  del  quadro e let t r ico

ALIMENTAZIONE
ALIMENTAZIONE AUSILIARI

COMANDO DEI CARICHI ELETTRICI

GRADO IP

DIMENSIONI PANNELLO TOUCH SCREEN                DISPONIBILI
RISOLUZIONE DISPLAY

INGRESSI  DIGITALI PROGRAMMABILI
USCITE  DIGITALI PROGRAMMABILI
INGRESSI ANALOGICI
USCITE  ANALOGICHE
PROTOCOLLO  DI COMUNICAZIONE
LINGUE DISPONIBILI
SUPERVISIONE
TIPOLOGIA SONDE

NUMERO SONDE PRODOTTO
REGISTRAZIONE EVENTI

COMANDI MANUALI PER   COLLAUDO
GESTIONE UTENTI

RICETTARIO

LENTA COTTURA

GESTIONE NASTRO TRASPORTO

CARPENTERIE         DISPONIBILI

400Vac 3F+N+PE
24Vdc

Disponibile
Fino IP66

Da 7 a 15 pollici
1280 x 800px

Fino a 32
Fino a 32

Fino a 8
Fino a 4

ProDnet
5

Disponibile
4-20mA o PT100, PT1000

Fino a 4
Disponibile

Disponibile
Disponibile

Disponibile

Disponibile

Disponibile su richiesta

PVC,  acciaio o lamiera

POWER  SUPPLY
AUXILIARY  POWER  SUPPLY
ELECTRICAL  CHARGE  CONTROL
IP  RATING
AVAILABLE  TOUCH  SCREEN  PANEL  SIZES
DISPLAY  RESOLUTION
PROGRAMMABLE  DIGITAL  INPUTS
PROGRAMMABLE  DIGITAL  OUTPUTS
ANALOG  INPUTS
ANALOG  OUTPUTS
COMMUNICATION  PROTOCOL
AVAILABLE LANGUAGES
SUPERVISION
PROBE  TYPES
QUANTITY  OF  PROBES
EVENT  REGISTRATION
MANUAL CONTROLS  FOR  TESTING
USER   MANAGEMENT
RECIPE  BOOK
SLOW  COOKING
CONVEYOR  BELT  MANAGEMENT

  AVAILABLE  CARPENTRY

Technical details
of the electrical board
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