
des solutions pour l'automatisation des processus de capsulage, de dosage et de 
décoration dans l'industrie de la pâtisserie et de l'alimentation.

UNITÉS POUR PLACER
PLAQUES, CAPSULES,

MOULES

UNITÉS DE DOSAGE,
FORMATION ET COUPE DE

PÂTES ET ÉLANGES

UNITÉS POUR LA DÉCORATION, 
NAPPAGE ET GARNITURES

LIGNES DE PRODUCTION POUR 
L’INDUSTRIE ALIMENTAIRE

NOUS FABRIQUONS DES SOLUTIONS DE DOSAGE POUR VOS PRODUITS



• �Ces lignes se composent 
d'une série de modules 
prêts à répondre de manière 
flexible à vos exigences de 
production.

• �Ils permettent des 
changements de format 
rapides et simples, 
garantissant une grande 
flexibilité.

• �Mono-production ou multi-
production, milieu de gamme 
ou industriel, des postes de 
travail entièrement adaptés à 
vos besoins. 

• �Nous fabriquons en pensant 
à nos clients, en tenant 
compte des derniers concepts 
d'hygiène, de simplicité 
d'utilisation et de technologie 
innovante.

• �Design propre, simple et 
essentiel, entièrement en 
acier inoxydable et matériaux 
adaptés au contact avec les 
produits alimentaires.

• ��Tous les processus sont gérés 
à partir du panneau IHM, 
ce qui facilite le contrôle de 
la ligne et le stockage des 
données et des recettes. 

• � �Un dosage précis garantit 
l'uniformité du produit.

VITESSE DE PRODUCTION
=

MEILLEUR RENDEMENT

FLEXIBILITÉ DE LA PRODUCTION HAUTE TECHNOLOGIEPRECISION

QUEL PRODUIT POUVEZ-VOUS FABRIQUER AVEC NOS LIGNES ?
PÂTISSERIES - BISCUITS - PRODUITS LAITIERS ET DESSERTS - PRODUITS PRÉCUITS

Conçu pour le traitement 
efficace et à haut volume 

de la pâtisserie, 
des produits laitiers, 
des desserts et des 

produits précuits

En étudiant votre produit 
et le débit souhaité, nous 

créons une ligne  
de production adaptée  

à vos besoins



Des stations de pulvérisation que nous pouvons intégrer - fixes ou 
amovibles - à différents endroits de la ligne.

	 • �Pulvérisation d'huile sur les plateaux vides.

	 • Pulvérisation de gélatine.

	 • Pulvérisation d'alcool.

	 • Pulvérisation de sirops ou d'arômes.

DÉPÔT DE PLAQUES

PROCÉDURES

DISPOSITION DES CAPSULES ET DES MOULES

Nos lignes de production vous aideront à automatiser des opérations telles que le placement de moules en 
papier sur des plateaux, le dosage de tous types de pâtes, le remplissage de confitures ou de chocolat et 
la décoration de ces produits avec différentes garnitures.

• �Machines à capsuler qui placent le 
moule sur la plaque ou sur la bande.

• �Convient aux capsules en papier, 
aux bacs en plastique, aux moules 
en silicone, etc.

Toutes les unités sont 
conçues sur mesure en 
fonction des besoins 

du client.

Il est possible de créer plusieurs lignes 
de travail reliées par des bandes 

transporteuses, pour les connecter à 
des fours tunnels, des friteuses ou des 

machines d'emballage.

Le dosage volumétrique 
précis garantit le même 

dosage à toutes les 
sorties. 

• �Chargeurs de plaques et de moules.
• �Manipuler et dépiler des plaques et 

des moules de différentes formes et 
matières et les déposer sur le tapis 
roulant.

• �Possibilité de le retirer pour utiliser 
d'autres types de plaques ou de 
récipients.  

 

PULVÉRISATEURS



LE FAÇONNAGE ET LA DÉCOUPE DE LA PÂTE 

DOSAGE

PROCÉDURES : DOSAGE DES PÂTES ET MÉLANGES

 �Nos doseurs peuvent déposer tout type de pâte grâce au dosage volumétrique.

 ��Pâtes fluides, denses ou semi-denses, avec/sans incorporation de particules solides, pâtes 
bicolores, produits visqueux, mélanges alimentaires ; quelle que soit la densité, la quantité 
ou la caractéristique de la pâte à doser, nous adaptons les douilles, le tapis, la cuve, etc. aux 
propriétés organoleptiques de votre produit.

 ��Machines destinées à remplir une large gamme de produits avec des fluides liquides ou  
semi-denses.

 �Injection rapide et précise de garnitures, de sirops aromatisés et de fluides très visqueux dans 
le produit fini dans la même plaque de cuisson, évitant ainsi toute manipulation inutile du produit.

 �Machines de formage avec dispositif de coupe à fil, moules fixes ou rotatifs ou dosés en feuille.

 �Changement facile et rapide des différents accessoires pour un traitement multi-produits.

PROCÉDURES : INJECTION DE PRODUITS DE REMPLISSAGE



PROCÉDURES: NAPPAGE ET DÉCORATIONS

 �Unités fixes ou amovibles pour la distribution d'ingrédients solides (granulés de sucre, 
copeaux de sucre, copeaux de chocolat, etc.)    

 Garniture automatique en ruban, garniture en granulés et garniture en sucre.

 Dépôt régulier de fragments dans tout le produit.

 Vitesse de sortie et débit du produit réglables.

EXEMPLES

Solution compacte, avec seulement 7 mt de longueur, elle intègre une ligne de production 
industrielle complète pour produire plus de 95.000 muffins pendant une journée de travail.

Composée des modules suivants :	
	 • Chargeur à double plateau.	
	 • Capsuleuse qui travaille avec trois tailles de capsules en papier.	
	 • �Doseur avec séparation dans la trémie pour travailler avec des pâtes de deux 

couleurs.	
	 • Doseur avec buse à double sortie.	
	 • �Unité de nappage pour décorer avec : des pépites de chocolat, des morceaux de noix et 

des graines.	
	 • �Élévateur de plateaux et convoyeur de retour inférieur. Un opérateur place la barquette 

dans le chargeur de barquettes et la récupère à la même station à la fin du processus.

LIGNE POUR PRODUIRE DES MADELEINES CLASSIQUES, DES MUFFINS ET DES GÂTEAUX MARBRÉS



Le client dosait la pâte à biscuit et les amandes à la main, ce qui présentait des inconvé-
nients tels que la lenteur de la production, le manque d'uniformité du produit, l'augmentation 
des excédents et des déchets de produit. 

Avec la ligne composée d'une machine de formeuse de biscuits et d'une unité de nappage, le 
client place une barquette vide au début du convoyeur et la récupère à la fin avec le biscuit fini.

Les améliorations suivantes sont à souligner : production plus rapide, uniformité de la 
production, économies de matières premières, possibilité de produire d'autres produits.

Dans une longueur de seulement 5 mètres, une ligne de production industrielle complète est 
intégrée pour produire plus de 6 000 unités/heure. 

Le client devait fabriquer des cupcakes et des muffins fourrés de deux parfums différents, 
recouverts d'une couche de fondant et d'un nappage de graines (ou de noix) sur le fondant. La 
ligne ne devait pas dépasser 5 mètres de long et devait être gérée par un seul opérateur.
La ligne modulaire est composée de:

 	 • Deux injecteurs.

	 • Une dosesue pour le chocolat de couverture.

	 • Une machine de dosage pour le nappage. 

	 • Urne chaude.

	 • �U�n système de double bande transporteuse achemine les plateaux contenant le produit fini 
vers le début de la ligne.

PETITS GÂTEAUX REMPLIS DE DEUX SAVEURS AVEC UN NAPPAGE AU CHOCOLAT ET UNE GARNITURE

FABRICATION DE BISCUITS SPONGIEUX AUX AMANDES, DÉCORÉS AVEC DES COPEAUX D'AMANDES



Elle produit des lasagnes dans des moules avec les couches respectives de pâtes, de 
bolognaise, de béchamel et de fromage.

Trois zones distinctes reliées par des bandes transporteuses :	
	 • Zone de découpe des feuilles de pâtes, placées par les opérateurs dans les moules.	
	 • Zone de dosage avec 5 doseuses polyvalentes pour les différentes couches.	
	 • �Toute la ligne est facilement démontable pour un nettoyage facile et efficace, et ses 

composants sont adaptés au nettoyage à l'eau sous pression.

Production approximative : entre 250 et 1450 lasagnes par heure, selon la taille.

Production approchée : 18 000 croissants/heure.

Composé des modules suivants :	

	 • �Injecteuse avec trois rangées de 9 douilles et trois aiguilles par douille pour que le  
produit soit bien réparti ;	

	 • �Station de gélatine, qui pulvérise une pluie de gélatine sur les croissants pour les 
imprégner ;	

	 • �L'unité de nappage, qui disperse les copeaux de chocolat sur le produit et les enferme 
dans la couche de gélatine.	

	 • �Courroies de transfert entre les stations pour garantir que les croissants tombent 
correctement en position sans tourner.

LIGNE DE PRODUCTION POUR LA FABRICATION DE CROISSANTS FOURRÉS AUX PÉPITES DE CHOCOLAT

LIGNE DE PRODUCTION AUTOMATISÉE POUR LA FABRICATION DE LASAGNE DE DIFFÉRENTES TAILLES

VOIR LE PRODUIT
SUR LE SITE

https://www.formex.es/fr/lignes-de-production-pour-confectionner-des-produits-patissers-produits-laitiers-et-des-pre-cuisines/


formex@formex.es

Tel.  +34 93 398 43 50   
 

 +34 656800210

FORMEX MAQUINARIA S.A.
Vic 32, Nave 5

08120 La Llagosta
BARCELONA - ESPAÑA

Formex Maquinaria

formexmaquinariapasteleria

www.formex.es

SUIVEZ-NOUS EN LIGNE

CONTACTER NOTRE ÉQUIPE

DISTRIBUTEUR


