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La Solution hygiène en Agroalimentaire

CONVOYEUR IMMERGÉ

Le convoyeur immergé EasyCleanFood® est  
la solution idéale pour nettoyer et rincer les 
produits en légumerie avant leur extraction.

Conçu pour une efficacité maximale, ce modèle  
a été aussi pensé pour être entièrement 
démontable sans outil et facile à nettoyer à 
grande eau dans le respect des meilleures 
pratiques EHEDG de conception hygiénique.

Tout en étant personnalisé par notre bureau 
d’étude, il est aussi constitué de pièces standards 
et interchangeables, pour une maintenance 
rapide et en toute autonomie.

Retrouvez toute la gamme des convoyeurs hygiéniques zéro rétention EasyCleanFood®

pour tous les contextes de production sur www.easycleanfood.fr

1. Trémie de 
chargement 
relevable  

sur vérins gaz

2. Pompe 
système de 
circulation  

d’eau

3. Bande perforée  
à entraînement  

positif

1 2

3

ZÉRO RÉTENTION
Structure soudée 

en continu et constituée 
à 95 % de tubes ronds.

ZÉRO MIGRATION
Bande PU homogène limitant 

les risques de migrations 
bactériologiques vers le produit.

ZÉRO COMPLEXITÉ
Toutes les surfaces sont exposées à 

un jet d’eau direct pour 
un nettoyage plus rapide 

et plus efficace.

Contact commercial : 05 53 20 94 50 - contact@easycleanfood.fr
Les visuels et descriptions sont fournis à titre d’information et n’ont pas valeur contractuelle. 

EasyCleanFood® est une marque déposée de MCTM EasyCleanFood. Toutes autres marques et logos appartiennent à leurs propriétaires respectifs.
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OPTIONS

Optimisez votre convoyeur EasyCleanFood® 
avec nos options à la carte : 

• Ø perforation bande suivant produits
• Rives de chargement escamotables
• Panier de stockage outils et accessoires en phase nettoyage
• Tôles de propreté sous convoyeur
• Rampe de pulvérisation rinçage produit
• Goulotte de jetée en tête
• Lève-bande « Clean In Place »
• Système de poussée hydraulique pour produits flottants 
• Détection niveau bas et alarme visuelle 
• Kit d’incorporation automatique de produit désinfectant
• Cuve et trémie en inox 316 L

• Structure Inox 304L soudée en continu
• Inflexion positive/négative de 20° à 70°
• Tambour Moteur Interroll tout inox IP69k
• Coffret électrique IP69k tout inox
• Conception hygiénique zéro rétention
• Trémie de chargement relevable sur  
   vérins gaz

VOTRE PROJET SUR MESURE

CONVOYEUR IMMERGÉ 
Caractéristiques techniques

Étude personnalisée par notre bureau d’étude
• Avant projet 2D
• Étude CAO 3D
• Simulation d’implantation en réalité virtuelle

Fabrication en France dans nos ateliers
• Suivi de fabrication par un chef de projet dédié

Installation et maintenance sur site
• Mise en œuvre dans le respect des contraintes de production
• Maintenance préventive planifiée ou curative

Formation des opérateurs
• Formation personnalisée au nettoyage et à la maintenance   
   autonome en réalité virtuelle
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