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НЕПРЕРЫВНОЕ ПРОИЗВОДСТВО С 
СИСТЕМАМИ CONPRO
 
Для продуктов в альгинатной оболочке

ТЕХНОЛОГИЯ КОЭКСТРУДИРОВАНИЯ
СИСТЕМЫ CONPRO

Патенты (США/Канада):

6,988,943; 7,762,874; 7,591,717; 7,258,604; 9,688,492; 9,433,221; 7,524,240



Cистемы ConPro Handtmann (Continuous Process) позволяют 
перевести процесс коэкструзии технически и технологически на 
новый уровень, что открывает совершенно новые возможности 
применения. Они сочетают преимущества съедобной оболочки из 
альгината с гибкой вакуумной технологией Handtmann. Cистемы 
ConPro предоставляют возможности наиболее рентабельно 
производить колбасные изделия и другие продукты, а также 
осваивать новые рынки сбыта.

Важнейшее преимущество систем ConPro заключается в отмене 
смены колбасных или кишечных оболочек. Это означает: благодаря 
непрерывной коэкструзии не требуется времени на смену оболочки, 
таким образом, время наполнения возрастает до максимума. 
Непрерывное производство с высоким потенциалом автоматизации, 
процесс изготовления продуктов и их упаковка на производственных 
линиях практически без участия персонала позволяют полностью 
переосмыслить традиционные производственные процессы с 
целью достижения экономических преимуществ.

ПРОЦЕСС
Базисными компонентами системы ConPro Handtmann являются 
два вакуумного наполнителя. Вакуумные наполнители можно 
индивидуально комбинировать, оптимально адаптируя их к 
производственным условиям и требованиям производства. В то 
время как главная машина непрерывно подает массу продукта, 
вспомогательная машина точно подает альгинатную оболочку 
головке для коэкструдирования. Ведущее положение главной 
машины в системе обеспечивает возможность индивидуального 
определения толщины оболочки и гарантирует равномерный слой. 
Альгинатная оболочка образуется в непрерывном процессе во 
время наполнения за счет гелеобразования пастообразной пленки 
альгината в солевом фиксирующем растворе.

ОБОЛОЧКА ИЗ АЛЬГИНАТА ВМЕСТО КИШЕЧНОЙ 
ОБОЛОЧКИ
 
Самый современный способ производства колбасных изделий и продуктов в виде колбасок!

    ПРЕИМУЩЕСТВА АЛЬГИНАТНОЙ ПАСТЫ

•
 

Из надежного источника сырья натурального 
происхождения (бурые водоросли)

• Состав подбирается в соответствии с продуктом и 
процессом по прочности, цвету и вкусу

• Изготовление производится в широком диапазоне 
температуры и pH, при этом паста не растворима в воде 
и термоустойчива

• Непрерывный процесс: альгинатная оболочка 
образуется во время процесса наполнения 

• Всеохватывающий контроль процессов и соответствие 
нормам

• Превосходная презентация продуктов 

• Новые возможности производства продуктов, 
изготавливаемых по традиционным методам, и 
инновационных продуктов

• Обширное многообразие применения для свежих 
продуктов, сухих, вареных и копченых колбасных 
изделий, а также продуктов с культурной плесенью

• Подходит для разнообразного применения, например, 
для мяса, сыра, рыбы, вегетарианских продуктов и 
сладких блюд

• Также для веганских, вегетарианских, кошерных или 
халяльных продуктов.

Непрерывное производство изделий с применением альгинатной оболочки открывает специалистам по переработке, 
ориентированным на будущее, значимые потенциалы роста за счет завоевания новых секторов рынка. Альгинатная оболочка 
позволяет индивидуально подбирать ее толщину, цвет и вкус. Таким образом, открываются совершенно новые возможности 
в разработке, дизайне и маркетинге инновационных продуктов. Потенциал для расширения ассортимента продуктов при 
наивысшей экономичности!

СОКРАЩЕНИЕ ЗАТРАТ
→	Экономия производственных затрат до 40 % по сравнению с равноценными продуктами в обычных оболочках
→	Значительное уменьшение расходов за счет исключительной точности порционирования
→	Уменьшенные расходы на содержание персонала за счет высокого уровня автоматизации (в зависимости от уровня 		
	 автоматизации вместо трех операторов один) 

ЭКОНОМИЧНОСТЬ
→ Значительный рост эффективности в результате непрерывного потока продукта
→	Быстрая амортизация средств за счет высокой производительности и низких расходов на капитальные вложения 
→	Эффективность и надежность производственного процесса за счет простого использования
→	Незначительные расходы на содержание, эксплуатацию и техобслуживание 

ВЫСОКОЕ КАЧЕСТВО ПРОДУКТОВ
→	Гарантированные репродуцируемые стандарты продуктов 
→	Неизменно хороший внешний вид продукта вследствие точного покрытия альгинатной оболочкой
→	Очень точный вес отдельных порций благодаря исключительной точности порционирования

ГИБКОСТЬ
→	Высочайшая гибкость за счет быстрой адаптации к вариантам продуктов
→	Обширная область применения вследствие диапазона калибров от 8 до 32 мм
→	Простая синхронизация и легкое управление благодаря системе управления вакуумного наполнителя

НАДЕЖНОСТЬ ПРОЦЕССА
→	Высокая эксплуатационная готовность и надежность системы, в том числе в качестве модуля в сложных цепочках процесса и системах обработки
→	Безупречные гигиенические условия в результате сокращения ручных операций
→	Опциональные цифровые решения (HDS) для дополнительной прибыли

СНИЖЕНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ЗАТРАТ 		
ДО 40 %
 
Преимущества технологии ConPro в сравнении с обычным производством



   Разделенные колбасные изделия, висячие

∙ Навешивание по центру 

   разделенных колбасных изделий

∙ Навешивание непрерывной жгута 

   колбасных изделий

∙ Концы колбас изогнутой или  

   прямой формы

∙ Разнообразные калибры и длины 

   продуктов

ОПЦИИ ПРОЦЕССА 

Многообразие продуктов благодаря разносторонним опциям процесса

Как правило, системы разделяются на две категории: 
обычные системы ConPro и системы ConProLink (с функцией 
перекрутки). Основное различие между ними заключается 
в форме концов продукта. 

У систем ConPro жгут продукта после коэкструзии и 
фиксации отрезается сразу прямо соответствующими 
разделительными модулями или формируется с помощью 
фигурного реза во время отрезания. Концы продукта не 
полностью закрыты оболочкой. У системы ConProLink 
жгут продукта перекручивается, вследствие этого концы 
полностью закрываются. Перекрученные порции можно 
затем либо подвесить, либо разрезать на отдельные порции 
или на цепочки.

      Перекрученные колбасные изделия, висячие

∙ Закрытые концы колбас 

   изогнутой формы

∙ Возможность наполнения  

   жидкотекучих масс

∙ Разнообразные калибры и длины 

   продуктов

   Группирование и упаковка колбасных изделий

∙ Точная укладка в лотки 
	 или упаковки глубокой 
   вытяжки
∙ Высокая надежность 
   процессов
∙ Высокий уровень 
   автоматизации

   Непрерывная дальнейшая обработка

∙ Подача в коптильные,     

   варочные установки или печи 

   непрерывного действия

   Наполнение и коэкструзия (ConPro/ConProCompact)

∙ Наполнение непрерывного жгута 

   колбасных изделий   

∙ Нанесение альгината благодаря 

   коэкструзии

∙ Гелеобразование пастообразной  

   альгинатной пленки в солевом 

   фиксирующем растворе                                

    

   Наполнение и коэкструзия (ConProLink)

∙ Наполнение непрерывного жгута 

   колбасных изделий    

∙ Нанесение альгината благодаря  

   коэкструзии

∙ Гелеобразование пастообразной 

   альгинатной пленки в солевом 

   фиксирующем растворе                                   

∙ Порционная перекрутка жгута 

   продукта 

     Разделенные колбасные изделия, в горизонтальном положении

∙ Высокая производительность  

   порционирования

∙ Концы колбас изогнутой или 

   прямой формы

∙ Разнообразные калибры и длины 

   продуктов

   Перекрученные и разделенные колбасные изделия, в горизонтальном положении

∙ Закрытые концы колбас 

   изогнутой формы

∙ Возможность наполнения 

   жидкотекучих масс

∙ Разнообразные калибры и длины 

   продуктов



HANDTMANN COMMUNICATION UNIT
Программное обеспечение для планирования, 
управления и оптимизации участка наполнения 

HANDTMANN MONITORING FUNCTION
Автоматический контроль параметров для 
предотвращения производственного брака

HANDTMANN MACHINE COCKPIT
Привязка машин компании Handtmann 
к Облаку для повышения их 
эксплуатационной готовности машины

MACHINE SETUP ASSISTANT
Ассистент, обеспечивающий простоту 
оснащения машин и содержащий указания по 
форматным деталям

ФУНКЦИОНАЛЬНЫЙ МОДУЛЬ HANDTMANN
Регулировка мощности и активация функций 
программного обеспечения 

ЭТАПЫ ПРОЦЕССА 

Совершенство в деталях. Оптимальны в совокупном процессе.

Каждый этап процесса в системе ConPro настолько доведен до детального совершенства, что результат всего процесса 
всегда оптимальный: первоклассный продукт в прибыльном производстве! 

1. НАПОЛНЕНИЕ И КОЭКСТРУЗИЯ
Непрерывное заполнение непрерывного жгута колбасного изделия обеспечивает 
наивысшую продуктивность при наилучшем качестве продукции. Во время подачи жгута 
колбасного изделия к транспортерам AL-системы, паста из альгината одновременно 
затвердевает в фиксирующем растворе.
2. РАЗДЕЛЕНИЕ И ФОРМОВАНИЕ  
Непрерывный жгут колбасного изделия точно разделяется на определенные порции 
(одинаковой длины и одинакового веса). Процесс формообразования (концы имеют 
закругленную форму, типичную для колбас) позволяет получать превосходную аппетитную 
продукцию.  
3. РАЗДЕЛЕНИЕ И НАВЕШИВАНИЕ
Совместимость устройства резки и навешивающего устройства гарантирует индивидуально 
разделяемые петли колбасных изделий одинаковой длины.
4. ПЕРЕКРУТКА И РАЗДЕЛЕНИЕ
Непрерывный процесс изготовления колбасных изделий для перекрученных и отрезанных 
продуктов из тонкоизмельчённого фарша и сырокопченых изделий с закрытыми концами 
порций красивой формы.
5. ПЕРЕКРУТКА И НАВЕШИВАНИЕ
Надежная перекрутка порций устройством перекрутки ConProLink с последующим 
навешиванием продуктов на навешивающем устройстве с требуемым количеством петель 
и расстоянием. 
6. ГРУППИРОВАНИЕ И УКЛАДКА
Группируя порции с помощью модуля группирования, можно получать различные варианты 
продуктов. Точная укладка продуктов в лотки служит идеальной основой для последующего 
этапа автоматизации, например, упаковки.
7. НЕПРЕРЫВНАЯ ДАЛЬНЕЙШАЯ ОБРАБОТКА
Отрезанные отдельные порции в горизонтальном положении можно передавать в такие 
системы непрерывного действия, как коптильные и варочные установки, а также печи.

Автоматизация от наполнения до упаковки за счет обработки продукта
Традиционные процессы изготовления полностью переосмыслить за счет непрерывного производства с высоким потенциалом 
автоматизации, практически без участия персонала, и упаковкой на линии: Технология ConPro. Cистемы обработки продуктов 
Handtmann предоставляют возможность развивать автоматизацию процесса ConPro. Системы ConPro имеют модульную структуру. 
Дополнительные модули для группирования и укладки, а также для упаковки позволяют выполнять комплексную конфигурацию 
линии, рассчитанную на индивидуальные требования производства.

Система группирования GS 300 Система группирования GS 301 Система группирования GS 302

Модули ∙ Модуль группирования GM 310

∙ Подающий транспортер ZB 311

∙ Разборщик лотков INTRAY

∙ Модуль группирования GM 310

∙ Транспортер группирования GB 320

∙ Модуль группирования GM 310

∙ Транспортер группирования GB 322

∙ Робот-укладчик ER 330

Области применения Система группирования для 

колбасных изделий из сырого 

фарша в альгинатной, натуральной 

и коллагеновой оболочке с 

непосредственной укладкой в лотки

Система группирования для 

колбасных изделий из сырого 

фарша в альгинатной, натуральной 

и коллагеновой оболочке, 

предварительно сгруппированных 

на транспортере группирования (в 

зависимости от продукта). Ручная 

укладка в лотки или упаковочные 

машины глубокой вытяжки.

Система группирования колбасных 

изделий из сырого фарша в 

альгинатной, натуральной и 

коллагеновой оболочке для укладки 

в упаковочные машины глубокой 

вытяжки (в зависимости от продукта)

Технические 
характеристики

Альгинатная оболочка:
•	 Скорость порционирования до 400 

     порций/мин.	

•	 Калибр оболочки 13–32 мм

•	 Длина порций 80–310 мм

Альгинатная оболочка:
•	 Скорость порционирования до 400 

     порций/мин.	

•	 Калибр оболочки 13–32 мм

•	 Длина порций 80–400 мм

Альгинатная оболочка:
•	 Скорость порционирования до 360 

     порций/мин.	

•	 Калибр оболочки 13–32 мм

•	 Длина порций 80–220 мм

ЦИФРОВЫЕ РЕШЕНИЯ И ОБРАБОТКА ПРОДУКТОВ
 
Для дополнительной прибыли на производстве и расширения общего процесса



СИСТЕМА CONPRO COMPACT
 
Базовая модель для нарезанных или формованных продуктов

Система ConPro (KLSH 153) имеется с двумя вариантами производительности. Производство с ConPro можно, таким образом, начать с 
небольшой базовой модели. При повышенных объемах производства нет необходимости приобретать новую систему, производительность 
можно увеличить за счёт обновления оборудования. Оптимальные разработки формовочного устройства и разделительного модуля 
позволяют обеспечить существенный рост производительности в зависимости от производственных требований при красивом внешнем 
виде продукта. Таким образом, возможна высокая производительность для отрезанных или формованных продуктов!

У этой системы ConPro жгут продукта после коэкструзии и фиксации отрезается непосредственно прямо соответствующими разделительными 

модулями или формируется с помощью фигурного реза во время отрезания. В обоих вариантах концы продукта не полностью закрыты 

альгинатной оболочкой. Этапы процесса группирования и укладки или передачи непрерывно работающей системе для последующей 

дальнейшей обработки являются составляющими комплексного решения.

СИСТЕМА CONPRO
 
Высокая производительность для отрезанных или формованных продуктов

ПРЕИМУЩЕСТВА

→	Гибкая приспособляемость к объемам производства 
     за счет изменений	
→	Новые, оптимальные формовочные и разделительные 
     устройства для высокой производительности
→	Наилучшая устойчивость продуктов при хранении за 
     счет безупречных гигиенических условий	
→	Снижение производственных затрат на 40% по 
     сравнению с равноценными продуктами в натуральной 
     или искусственной оболочках	
→ Экономия затрат вследствие оптимальной загрузки 
     коптильных камер из-за навешивания продуктов 
     небольшого калибра очень близко друг к другу 	
	       
	

↑ Прямой срез ↑ Фигурный срез
↑ Система в модели для производства в натуральной, коллагеновой и 
     целлюлозной оболочке

↑ Хот-дог

↑ Колбаса для завтрака

↑ Мергес

↑ Свежие колбаски для жарки в 
     форме спирали

  ТЕХНИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ ConPro/ConProCompact
• Система ConPro состоит из главной машины VF и вспомогательной 

машины VF или вакуумного наполнителя и блока подачи альгината с 

AL-системой KLSH 153

• Диапазон калибров 8–32 мм

• Длина порций от 40 мм

• ConPro-1: 

Скорость движения транспортера макс. 1 м/с Производительность 

порционирования (зависит от продукта и его длины):

∙	 Резка: макс. 1 200 порций/мин.

∙	 Формование и резка: макс. 1 200 порций/мин.

• ConPro-2: 

Скорость движения транспортера макс. 2 м/с Производительность 

порционирования (зависит от продукта и его длины):

∙	 Резка: макс. 1 800 порций/мин.

∙	 Формование и резка: макс. 1 200 порций/мин.

• Опция навешивания: Миним. расстояние между крюками 20 мм

• Дальнейшая обработка навешанных продуктов: 

обычные коптильные и варочные установки

• Дальнейшая обработка отрезанных продуктов: 

группирование, укладка в упаковку, передача в коптильные/варочные 

установки и печи непрерывного действия

Система ConProCompact является базовым вариантом для перехода на непрерывное производство продуктов в альгинатной 
оболочке. Гибкое решение со всеми опциями для гибкого производства мясные изделия, продуктов быстрого приготовления, 
рыба, овощей/вегетарианских продуктов, молочных продуктов и других продуктов.

Отличительной особенностью системы ConProCompact является наличие блока для подачи альгината объемом 40 литров, который 
заменяет второй вакуумный наполнитель для подачи альгинатной пасты. Для серии Compact характерны простая конструкция, 
небольшие размеры, а также простота обслуживания всей системы. Она является идеальным решением для перехода малых и 
средних предприятий или стартапов на альгинатную технологию. Предусмотрена возможность регулировки системы, поэтому при 
повышении производственных требований можно перейти на различные ступени мощности. Благодаря простой переналадке 
система в любое время может использоваться для производства сосисок в натуральной, коллагеновой или целлюлозной оболочке.

ПРЕИМУЩЕСТВА МОДЕЛЕЙ COMPACT
•	 Недорогая базовая модель COMPACT с блоком подачи альгината для перехода на альгинатную технологию 
	 (вместо второго вакуумного наполнителя в вспомогательного режиме)
•	 Снижение производственных затрат благодаря альгинатной оболочке с калибром от 8 мм
•	 Незначительная занимаемая площадь благодаря компактной конструкции
•	 Простое «компактное» обслуживание благодаря настройке всех параметров на главном вакуумном наполнителе
•	 Максимальная гибкость благодаря простой переналадке для обработки натуральной, коллагеновой и целлюлозной оболочки
•	 С увеличением производства можно просто повысить производительность системы, используя программное решение 
	 (другое оборудование или замена системы не требуются)
•	 Высокое, первоклассное качество продуктов благодаря постоянному, непрерывному процессу производства



Система ConProLink Handtmann применяется для непрерывного изготовления продуктов с закрытыми концами. Функция навешивания в 
производстве сосисок на новом уровне открывает возможности дальнейшего потенциала для инновационных решений и высокоэффективных 
процессов. 
Разработка нового крюка предоставляет возможность навешивать снеки очень близко друг к другу (калибр 8 и калибр 10). Благодаря этому 
загрузка коптильной камеры значительно увеличивается, что приводит к снижению затрат.

Применение технологии ConProLink позволяет сформировать альгинатную оболочку с помощью коэкструзионной головки, произвести точное 

порционирование массы, выполнить стягивание с помощью выталкивателя с соблюдением равной длины и произвести перекручивание продукта. 

После этого отдельные перекрученные порции можно отрезать и проводить последующую обработку по выбору либо в горизонтальном положении, 

либо передавать в петлях с требуемым расстоянием и заданным количеством на навешивающее устройство.

    ТЕХНИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ

• Система ConProLink состоит из главной машины VF и 
вспомогательной машины VF с AL-системой KVLSH 162 

• Диапазон калибров 10–28 мм

• Длина порций от 80 мм

• Производительность порционирования до макс. 300 
порций/мин. 
(зависит от продукта и его длины) 

• Миним. расстояние между крюками: 20 мм

• Дальнейшая обработка навешанных продуктов: 
обычные коптильные и варочные установки

• Дальнейшая обработка отрезанных продуктов: 
Группирование, укладка в упаковку, передача в коп-
тильные/варочные установки и печи непрерывного 
действия

↑ Венские мини-сосиски

↑ Закрытые концы продукта
↑ Палочки салями

СИСТЕМА CONPROLINK
 
Перекрутка, а также, на выбор, резка или навешивание

↑ Салями, созревшие до появления плесневых грибков

↑ Различные исполнения крюка для различных применений

↑ Веганская колбаска для жарения

↑ Сырные сосиски

↑ Веганские венские сосиски

↑ Корм для животных

ПРЕИМУЩЕСТВА
→	Превосходный внешний вид продуктов благодаря 	
     закрытым концам
→	Снижение производственных затрат на 40% по   
     сравнению с равноценными продуктами в 
     натуральной или искусственной оболочках 	
→	Возможна переработка жидкотекучих масс благодаря 
     полностью закрытым концам продукта
→	Наилучшая устойчивость продуктов при хранении за 
     счет безупречных гигиенических условий
→	Применение имеющихся коптильных и варочных 
      установок для навешанных продуктов (например, 
     салями-палочки)
→ Экономия затрат вследствие оптимальной загрузки 
    коптильных камер из-за навешивания продуктов 
    небольшого калибра очень близко друг к другу  
	


