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Производство фарша Free Flow, 
гамбургеров, чевапчичи на базе шприца FREY

МОДУЛЬНАЯ ЛИНИЯ WK98/132 + CLPS320  
для рубленого фарша.

Опционально линия может быть скомбинирована с устрой-
ством для подачи лотков и отводящими транстпортерами  
для дальнейшей упаковки .

 Автоматизированное производство рубленого фарша.

 Высочайшая точность порционирования.

 Отрезание продукта с бумагой/пленкой.

 Скорость транспортера регулируется бесступенчато.

 Опционально: Установщик емкостей/Контрольные весы/
Чеквейер в линии.

ПРОСТОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ: Настройка WK98 или WK132  
выполняется на управлении TC266 или TC733 шприца. 

ПРИВОД: Волчковая система WK98 совместима со шприцами 
F-Line F100/103, F160/163, F190/193/200, F222/F223 F260/266 (тре-
буется привод SA в шприце (4,7 кВт). Волчковая система WK132 
для повышенной мощности разработана для применения со 
шприцами F-Line F193WK, F200WK, F222WK или F223WK, осна-
щенными приводом WK волчка (7,1кВт)

 Опционально комплектуется  механическим сепарирующим 
устройством. Механическое сепарирование для непрерывного 
и контролируемого выталкивания хрящей, сухожилий и оскол-
ков костей. Отсутствуют колебания давления в системе, обеспе-
чивая высокую точность порционирования.

 Опционально размер 220 мм для широких порций.

 Опционально возможность работы с BAS02/SA или KAS в 
режиме перекручивания.
DMFB90 - установка для порционирования  
и формования котлет. 

ПРЕИМУЩЕСТВА: 
- оптимальная стабильность формы продукта  
   в домашнем стиле;

- повышенная ценность продукта благодаря  
   бережному наполнению и формованию;

- структура продукта полностью сохраняется;

- беспроблемная переработка мягких продуктов  
   благодаря увлажнению водой и маслом;

- простейшая чистка.

СИСТЕМЫ ФОРМОВКИ ШАРИКОВ 
Для производства круглых продуктов, как например, 
мясные шарики, фрикадельки, клецки, крокеты… 
Стыкуются со всеми наполнителями.

ПРОИЗВОДСТВО ЧЕВАПЧИЧИ
FT 162 наполнительная головка предназначена для производства 
круглых продуктов, таких как чевапчичи-мичи-крокетов. Воз-
можны различные комбинации C-LINE ленточной системой. 

Шесть наполнительных трубок диаметром 18-28 мм.
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/Китай/

Фритюрницы ТСА 

Корпус жарочной емкости изготовлен из нержаве-
ющей стали Aisi304 толщиной 4 мм и 5 мм. Корпус 
фритюра изготовлен из нержавеющей стали Aisi304 
толщиной 1 мм. 

Проведены испытания на утечку, чтобы убедиться в 
герметичности после сварки. 

 Машина работает непрерывно; 

 Проведены испытания на утечку, чтобы убедиться 
в герметичности после сварки. Алюмосиликатные 
изоляционные материалы заполнены между емко-
стью и кожухом.

 Сливной клапан установлен на дне. 

 Скорость конвейера регулируется частотным пре-
образователем; 

 Сетчатый держатель ремня изготовлен из нержаве-
ющей стали толщиной 3 мм; 

 Крышку вытяжки и держатель конвейера можно 
поднимать по отдельности, что упрощает очистку.

Модель XDL-2500 XDFL-2500*300 XDL-3000*300 XDL-4500*800 XDL-5500*600

Метод нагрева Электрический Электрический Электрический Электрический Электрический

Мощность, кВт 36 36 72 120 120

Напряжение В/Гц 380 / 50 380 / 50 380 / 50 380 / 50 380 / 50 

Ширина ленты, мм 300 300 300 800 600

Время обжарки от 15 секунд до 
3-х минут

от 15 секунд до 2 
минуты. Частота 

регулируемая.

40-60 секунд 
(настраивается)

40-60 секунд 
(настраивается)

1 минуту, 
настраиваемая в 
зависимости от 

задачи

Температура, C 170~180 80-300 80-200 80-200 185

Габариты, мм 2500х800х1200 2500х800х800 3000х1700х2200 4500х2200х2200 5500х2300х2200
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/Испания/

Машина для льезонирования и панировки GASER

Универсальная машина, которая позволяет одно-
временно проводить обработку льезоном и обсыпку 
панировочной крошкой. 

В технологической схеме машина Gaser устанавли-
вается после формовочной машины и транспортера 
и работает с ними синхронно. 

Все детали и узлы машины изготовлены из нержаве-
ющей стали и нетоксичного пластика, легко снима-
ются и разбираются для чистки и обслуживания. 

Модель MINI 240 350

Производительность, шт/час от 2000 до 3000 от 3000 до 4000 от 3000 до 12000

Ширина транспортера, мм 150 240 350-400

Скорость транспортера ,м/мин от 9 до 15 от 9 до 15 от 9 до 15

Мощность мотора, Вт 250 370 370

Электропитание, В 220 220 220

Габаритные размеры, мм 1440х500х1100 1990х680х1640 1985х880х1640

Вес, кг 110 150 200
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Тестомес горизонтальный Т-1154 для крутого теста TOPOS
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В Надежная рамочная конструкция полностью из не-
ржавеющей стали позволяет производить простую 
очистку.

 Пригодные для приготовления крутого теста для 
пельменей и вареников.

 Два встречных месильных органа формы «Z».

 Две скорости замеса или по желанию заказчика 
плавная регулировка оборотов. 

 Ванна с «рубашкой» для возможности обогрева или 
охлаждения теста во время замеса, по желанию 
возможно изготовление без «рубашки» .

 Гидравлическая система для опрокидывания 
ванны, имеется также ручное управление гидро-
станции. 

 Крышка ванны оснащена отверстиями для дозиро-
вания жидких, сыпучих и/или жёстких компонен-
тов по желанию заказчика. 

 Система управления Allan Bradley (по желанию за-
казчика -Siemens) для простого обслуживания и 
программирования рецептур. 

 Для выгрузки и транспортировки теста использу-
ются специальные вановые дежи и дежеопрокиды-
ватели или транспортеры и порционные воронки.

Модель Т-1154

 Потребляемая мощностъ, кВт 10

Обороты / мин. 24/48

Месильные органы 2 x Z

Общий объём, л 300

Полезный объём, л 200

Загрузка  теста, кг 140

Масса машины, кг 2000

Габариты  Высота (ДхШхВ), мм 2510х1250х2300 
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/Россия/

Предназначены для формования изделий из те-
ста с начинкой (пельмени и вареники). Начинка 
может быть в виде мясного фарша или овощная. 
Пельмени - круглой формы, вареники - формы по-
лумесяца, края хорошо заделанные, фарш не вы-
ступает, поверхность сухая гладкая.

В автоматах применена новая запатентован-
ная система раскатки тестовой полосы. Процесс 
раскатки стал более плавным двухступенчатым 
и не имеет шоковых переходов, что значительно 
улучшает эластичность теста и снижает дополни-
тельный нагрев.

ПРИНЦИП РАБОТЫ 
Тесто из отдельного тестомеса в пельменный авто-
мат подается вручную либо возможна автомати-
ческая подача на один или несколько автоматов 
(заказывается отдельно). Затем оно раскатыва-
ется на два предварительных листа и подается в 
регулируемые раскатные валки, где можно изме-
нять толщину теста от 0,8 до 2 мм (зазор между 
валками от 0,4 до 1,2 мм). Расстояние между пред-
варительными и регулируемыми раскатными вал-
ками очень маленькое, что позволяет избежать 
высыхания тестовых полос и существенно сни-
жает влияние климата в цехе на состояние теста. 
Далее тестовые полосы подаются на формующие 
барабаны, где между ними в непрерывном режи-
ме с фаршевого насоса, подается готовый фарш 
или другая начинка. На следующей стадии произ-
водится формовка, которая осуществляется мето-
дом сдавливания заготовки с начинкой барабана-
ми с фигурными вырезами. Полученные готовые 
изделия отводятся из барабанов на транспортер 
посредством автоматических толкателей.

В составе данного оборудования каждый узел 
приводится в движение отдельным мотор-редук-
тором, имеющим частотный преобразователь, 
что позволяет плавно изменять скорость его вра-
щения. 

Система управления автоматически синхрони-
зирует все привода в зависимости от производи-
тельности, установленной оператором. Система 
SmartDrive позволяет эксплуатировать привода 
без перегрузок, снижая износ оборудования. 

АП-610Pro

Пельменные автоматы АП-310Pro, АП-610Pro CИГНАЛ-ПАК

Модель АП-310Pro АП-610Pro

Производительность, кг/час, до 350 1000

Количество рядов формовки 3, 4 3-10

Точность формовки, г +10% +10%

Масса изделия, г 1,5-25 1,5-25

Мощность, кВт (без насоса) 3,6 6

Габаритные размеры, мм 740x1520х2070 1200х1100х2150

Масса, кг 550 1040
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/Испания/

Система укладки шницелей после панировки в лотки  
с бумажной подложкой (2 шницеля вертикально) VESERKAL

ЗАДАНИЕ ПО СИСТЕМЕ УКЛАДКИ:

 Приемка шницеля в панировке в 2 ряда

 Укладка продукта в 1 ряд

 Под каждый шницель подложить бумагу

 Подать лоток с одной стороны из буфера для укладки

 Загрузите продукт в лоток

 Доставьте лотки в устройство для запечатывания лотков.

Производительность, л/мин 100

Длина выходного конвейера до устройства для запайки лотков, м 2

Высота входного конвейера, мм 1130

Высота выходного конвейера ,мм 950

Трехфазный источник питания, В, Гц 400/230,  50 

Размеры лотка, мин/макс мм 325x265x80/170x120x20

Ширина изделия, мм от 80  до 160 

Габаритные размеры, мм 4900х1400х2160

 Продукт поступает из панировочной машины  
в 2 ряда

 Первый комплект конвейеров работает как конвер-
тер. Он доставляет продукт на следующий этап  
в 1 ряд

 Затем под каждый кусок кладется лист бумаги

 Устройство для подачи лотков расположено сбоку 
машины и оснащено буфером для увеличения 
автономности линии

 Продукт автоматически загружается в лоток

 Лотки загружаются автоматически

 Поворотное устройство подает лотки к запайщику 
лотков в один ряд

 Оборудование оснащено подключением Ethernet 
для удаленной технической помощи. С его помо-
щью  также можно извлекать данные для контроля 
производительности

 Материал рамы - нержавеющая сталь AISI 304



ПРОИЗВОДСТВО 

ГОТОВЫХ БЛЮД
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/Германия/

ОПИСАНИЕ:
 Горизонтальное перемешивающее устройство. 

 Обогрев: пар высокого давления до 10 бар.

 Две зоны подогрева (подогрев днища при предвари-
тельной жарке).

 Настраиваемое давление (например, для предвари-
тельной жарки и варки).

 Водное охлаждение машины осуществляется при по-
мощи двойной рубашки.

 Программируемая система контроля за приготовлени-
ем.

Варочно-жарочный котел с функцией наклона 
Kippko 400/800/1200

Смеситель имеет несколько стандартных скребков. За 
счет того, что тефлоновые скребки под действием пру-
жины плотно прижимаются к нагретым стенкам котла 
и холодным боковым стенкам, достигается безупречное 
качество чистки. 

Предназначен для варки, жарки, тушения, блан-
ширования, варки на пару, перемешивания, ох-
лаждения. 

Идеально подходит для производства 
следующих продуктов:

 Готовые блюда

 Лук, грибы

 Тушеные блюда, супы 

 Краснокочанная капуста

 Гуляш, фарш

 Пюре

 Соусы с кусочками / без кусочков

 Шкварки

 Рис и паста

 Десерты, заправка для соуса

 Овощи, фасоль

 Равиоли
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/Германия/

Предназначена для жарки, варки, подрумянива-
ния мяса, рыбы, птицы, продуктов переработки, 
яиц, бекона, пиццы, порционных кусков мяса, на-
резанного мяса (слайсов), овощей, картофельных 
продуктов.

ПРИНЦИП РАБОТЫ:  
продукт выкладывается между двумя тефлоновы-
ми конвейерными лентами и обжаривается с двух 
сторон во время прохода между ними. Благодаря 
наличию собственного жира в продукте добав-
ление масла или иных аналогичных средств не 
требуется. 

СИСТЕМА ОБОГРЕВА:  
две поверхности с обогревом термальным 
маслом (максимальная температура = 280⁰С). 
В систему вмонтированы электронагреватель-
ные элементы и циркуляционные насосы. Есть 
возможность отдельного управления нижней и 
верхней жарочной поверхностями. 

СИСТЕМА УПРАВЛЕНИЯ:  
система управления ПЛК с цифровым входом 
и дисплеем настройки температуры жарочных 
поверхностей с функцией ручной настройки вре-
мени жарки (от 30 секунд до 4 минут). 

Конвейерная тефлоновая жарочная машина Dubra 1/600 

Модель 1/600

Мощность, кВт 52

Давление воздуха, бар 6

Давление пара, бар 1,5

Габаритные размеры

Жарочная поверхность, м2 0,6

Ширина конвейера, мм 600

Длина, мм 2450

Ширина, мм 1700

Высота, мм 2150
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ЭЛЕКТРИЧЕСКАЯ СИСТЕМА ОБОГРЕВА
Нагревательные элементы устанавливаются внутри 
изолированной двойной рубашки, которая наполня-
ется термическим маслом. Зона обогрева полностью 
изолирована, что гарантирует отсутствие термаль-
ных потерь. Изоляционные материалы покрыты не-
ржавеющей сталью.
Постоянное и равномерное распределение тепла.
Высокая теплоаккумулирующая способность.

УСТРОЙСТВО ПЕРЕМЕШИВАНИЯ
Электродвигатель съемной системы перемешивания 
устанавливается под машиной. Скребки, выполнен-
ные из нержавеющей стали, расположены внутри ско-
вороды в «шахматном порядке». 

Предназначена для жарки, обжарки, подрумяни-
вания, варки, тушение мяса, овощей и других пи-
щевых продуктов.

ОПИСАНИЕ
 Полностью выполнена из нержавеющей стали.

 Система электрического обогрева.

 Система перемешивания.

 Закругленные внутренние углы и края.

 Отводящий патрубок.

 Изоляционная крышка.

 Функция электромеханического опрокидыва-
ния и выгрузки в 200 л тележки.

Жарочная сковорода с функцией опрокидывания 
и устройством перемешивания 

/Германия/

СИСТЕМА УПРАВЛЕНИЯ
Все элементы системы управления полностью ин-
тегрированы в панель с сенсорным управлением. В 
состав системы управления входят устройство управ-
ления температурой с таймером, переключатель 
функции опрокидывания и устройство управления 
системой перемешивания. Также на панели управле-
ния есть ступенчатый выключатель, позволяющий, 
отвечающий за дополнительный обогрев продукта 
меньшего объема. Требуемое время обжарки выстав-
ляется на таймере. Обратный отсчет начинается по-
сле установки требуемой температуры. Когда таймер 
заканчивает отсчет, подогрев автоматически отклю-
чается.

Никакие изоляционные материалы внутри сковоро-
ды, где обрабатываются пищевые продукты, не ис-
пользованы.

Объем сковороды: 130 л, 150 л, 225 л.
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Настольный дозатор идеально подходит для работы с 
малыми и средними размерами порций.
Диапазон дозируемой порции до 420 мл.  Система 
успешно работает с включениями до 19 мм.
Компактный бункер 22л позволяет работать даже с не-
большими объёмами. Теперь не нужно полностью загру-
жать бункер, достаточно наполнить его до отметки 50%. 

Дозатор с пневматическим приводом для работы в со-
ставе упаковочных линий над конвейерной лентой. 
Усиленная конструкция для чёткого позиционирования 
оборудования над конвейерной лентой.

Дозатор с сервоприводом и панелью управления с дис-
плеем
Сервопривод на 27% мощнее, чем у отсадочных систем с 
пневматическим приводом.
Система управления - сенсорный экран с цветным дис-
плеем для различных режимов.

 Память на 100 рецептов

 Счетчик циклов  

 Программируемые объем и скорость для быстрой сме-
ны продукта

 Может работать как отдельная машина или интегриро-
ваться в автоматизированную производственную линию

 Дополнительное подключение к чеквейеру для авто-
матической подстройки объема дозации

/Канада/

/Канада/

/Канада/

Настольные дозаторы ELF 400 UNIFILLER

Дозатор серии Pro 1000i FS  UNIFILLER

Дозатор серии Pro 2000i Servo FS  UNIFILLER

Модель Pro 1000i FS

Производительность: 120-140 отсадок/мин (7.200 
отсадок/ч),  в зависимости 

от объемов порции и 
консистенции продукта

Размер порции,мл 9 - 1064 

Объем бункера, л 52

Допустимый размер 
включений, мм

объемные мягкие частицы 
размером до 19 

Модель Pro 2000i Servo FS

Производительность до 110 отсадок/мин (6.600 
отсадок/ч) в зависимости 

от объемов порции и 
консистенции продукта

Размер порции, мл 25 - 2750 

Объем бункера, л 79

Допустимый размер 
включений, мм

 объемные мягкие частицы 
размером до 38 мм
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УЧАСТОК ДОЗИРОВАНИЯ, УПАКОВКИ И  ЭТИКЕТИРОВКИ

АВТОКЛАВЫ DUALSPRAY
Универсальный автоклав по пастеризации гото-
вых блюд. Автоклав может  работать как на пря-
мом паре, так и на перегретой воде. Предоставля-
ет максимальные возможности для пастеризации 
продукта в любой упаковке.

ПРОДУКЦИЯ
1. полипропиленовые лотки для готовых блюд
2. консервы мясные в металло и стеклобанке
3. консервы рыбные в металлобанке
4. кукуруза и горошек в металлобанке
5. сгущенка в металлобанке и в паучах
6. ламистер для паштетов

АВТОКЛАВЫ SOFTRAIN
Автоклав по пастеризации готовых блюд и стери-
лизации консервов, который может работать как 
на прямом паре, так и на перегретой воде. Инно-
вационная каскадная система стерилизации.
Метод Softrain стерилизует потоком воды из пер-
форированного герметичного коллектора, посто-
янно циркулируемого насосом высокой произво-
дительности. Softrain можно использовать для 
пастеризации при температуре ниже 100°C.

АВТОКЛАВЫ SPRAY
Автоклав для стерилизации и пастеризации пи-
щевых продуктов. Стерилизация душированием 
через форсунки. Спроектирован для цикла пере-
гретой водой с контролем давления в течение все-
го цикла. Подходит для металлобанок и стеклоба-
нок и также, когда продукт очень чувствительный 
к резким переменам температуры. Можно исполь-
зовать, чтобы пастеризовать при температуре 
ниже 100°C.

Автоклавы для пастеризации
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Высокопроизводительное решение по приготовлению готовых 
блюд включает в себя несколько участков производства. 

Комплексные решения 
для производства готовых блюд

Предварительно очищенные овощи, а также мясное сырье по-
даются по конвейеру для измельчения в промышленной высоко-
производительной шпигорезке. 

Далее в варочно-жарочном котле по принципу мультиварки гото-
вятся гарниры: пюре, овощные рагу, каши и смешанные мясорас-
тительные блюда: мясное рагу, плов и т.д.. 

Мясо в котле проходит этап обжарки, если это предусмотрено тех-
нологией, затем в режиме «тушение» добавляются овощи, соусы 
и специи. 

После приготовления из котла масса выгружается в чан-тележки. 

УЧАСТОК НАРЕЗКИ И ТЕРМООБРАБОТКИ

УЧАСТОК ДОЗИРОВАНИЯ, УПАКОВКИ И  ЭТИКЕТИРОВКИ

НАРЕЗКА
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Далее при помощи насосной станции масса подается в бункер дозиру-
ющего устройства. В лотки термоформера отсаживается гарнир, также 
при помощи дозатора добавляется мясная продукция с соусом. 

Штучная продукция, предварительно обжаренная в тоннельной маши-
не и доведенная до готовности в печи, также выкладывается в лотки. 
После упаковки запечатанный лоток взвешивается, этикетируется и от-
правляется в автоклав для пастеризации. 

БАЗОВОЕ РЕШЕНИЕ ДЛЯ  
ПРОИЗВОДСТВА ГОТОВЫХ БЛЮД



ГИГИЕНА 

ПРЕДПРИЯТИЯ
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Машина для мойки кольчужных перчаток KHR-2 KOHLHOFF

Машина мойки кольчужных фартуков SSR KOHLHOFF
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Машина предназначена для мойки кольчужных перча-
ток на мясоперерабатывающих предприятиях. 
Перчатку помещают под пластиковый конус и интен-
сивно опрыскивают водой под высоким давлением. 
Это надежно очищает и дезинфицирует даже очень 
грязные кольчужные перчатки в течение 15 секунд.
Машина запускается в работу с помощью ножного пе-
реключателя. Остатки мясных волокон с перчатки смы-
ваются в танк. 
Для того чтобы оптимизировать результат чистки, вода 
автоматически смешивается с моющим средством с 
помощью регулируемой системы дозирования.
Сливной танк оснащен откидной крышкой для легкой 
очистки и обслуживания. Держатель канистры для мо-
ющего средства монтируется сбоку от машины.
Машина для чистки кольчужных перчаток KHR-2 изго-
товлена из нержавеющей стали AISI 304, с двумя моеч-
ными станциями.

Машина для мойки  SSR используется для тща-
тельной очистки и дезинфекции стальных фарту-
ков с помощью встроенного насоса высокого дав-
ления производительностью 100 бар/давление 
воды. Она надежно очищает и дезинфицирует даже 
самые грязные стальные фартуки за  15 секунд. 

Распыление воды под высоким давлением активируется 
с помощью обратного клапана и автоматически допол-
няется чистящим или дезинфицирующим средством. 
Машина оснащена держателем для канистры.

Рабочее давление, бар 160

Питание V/N / PE; Гц 3x400; 50

Потребляемая мощность, кВт 8

Выход воды, л/мин 
( для каждой моечной станции) 

15

Масса, кг 90

Электрическое подключение, В / Гц 400 / 50

Мощность, кВт 5,6

Подключение воды, дюйм 3/4 

Давление воды, Бар 2,5

Габариты, мм 1053х750х950

104
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Cтерилизатор для ножей MKR KOHLHOFF

Станция мойки фартуков и обуви STWA KOHLHOFF
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Стерилизатор высокого давления для режущего ин-
струмента предназначен для мойки и стерилизации 
ножей и корзин, удаления с них остатков мяса, жира, 
а также дезинфекции инструмента.
Изготовлен из нержавеющей стали  AISI 304. 

ПРИНЦИП РАБОТЫ: 
Корзина для ножей помещается в монтажное устрой-
ство, которое вращается во время процесса очистки. 
Вода для мойки подаётся под давлением, через фор-
сунки. Мойка с добавлением моющего и / или дезин-
фицирующего средства, подаваемого через форсунки. 
Средняя продолжительность одного цикла мойки 10 
секунд, но может быть скорректировано. 

Режущий инструмент устанавливается в корзину MK 421 
для ножей (175 x 110 x 480 мм, вместимость 4 ножа и 2 
мусата) или корзину МК 721 (360 x 110 x 480 мм, вмести-
мость 7 ножей, 2 мусата).

Подключение воды, дюйм 3/4 max. 43 °C

Габариты, мм 1200 x 590 x 1900

Вес, кг 60

Габаритные размеры, мм 907 x 680 x 995 

Водоподключение 3/4"  
максимум 65 °C, 
минимум 2,5 бар 

Слив, мм 50

Электроподключение, В/Гц 400/50  

Потребляемая мощность, кВт 5,6

Станции для мойки ботинок и фартуков предназначены 
для ручной чистки ботинок и резиновых фартуков. 

Станция оснащена двумя шлангами высокого давления, 
один с распылителем, а другой со щеткой.

Загрязненный резиновый фартук расстилается и кре-
пится к прилагаемой вешалке, а затем очищается вруч-
ную с помощью встроенной щетки. Ботинки помещают-
ся на трубу внизу и чистятся вручную щеткой. 
Изготовлена из нержавеющей стали.
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Станция гигиены рук на 5 секций. 

Подача воды осуществляется при срабатывании 
сенсорного датчика вмонтированного в стенку 
станции. Плавно поднимающаяся задняя панель 
защищает от брызг воды и обеспечивает про-
странство для установки дозаторов мыла и/или 
дезинфицирующих средств.

Станция в настенном исполнении.

Изготовлена полностью из нержавеющей стали.

Станция гигиены KOHLHOFF DSC-SL 1700 + MDK 
400 предназначена для гигиенической обработки 
обуви перед входом в санитарную зону.
Очистка подошв обуви голенища проводится при 
помощи двух горизонтально установленных ще-
ток. 
Вращение щеток включается при помощи дат-
чиков, установленных на входе и выходе санпро-
пускника.
Щетки легко извлекаются из установки для заме-
ны или чистки.
Станция оснащена турникетом, который автома-
тически открывается по мере прохождения всех 
этапов дезинфекции. Таким образом обеспечива-
ется необходимая санитарная обработка на пред-
приятии. 

ОСОБЕННОСТИ: 
 конструкция из нержавеющей стали AISI 304;

 встроенный насос для дозирования чистящего 
средства;

 быстросъемные щетки для чистки и обслужи-
вания;

 держатель контейнера дезинфицирующего 
средства;

 световой сигнал (красный/зеленый) о блоки-
ровке турникета;

 право- или левостороннее исполнение.

/Германия/

/Германия/

Станция гигиены рук WR-ECO KOHLHOFF

Санпропускник для рук и обуви  
DSC-SL 1700 + MDK-400-S KOHLHOFF

Датчик, В 24

Магнитный клапан, В 24

Высота задней стенки, мм 470

Габариты, мм 2555x455x665

Вес, кг 55

Длина щеток, мм 1100

Температура: макс, °С 43

Электропотребление, кВт 1,25

Габаритные размеры, мм 2815 x 1280 x 1785 
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Автоматическая машина для мойки ящиков состоит из 
трех этапов мойки.  
На 1-м этапе ящики моются водой с температурой 42°C;  
на 2-м этапе - водой с температурой 82°C;  
на 3-м этапе - ополаскиваются водой. 

Предназначена для полуавтоматической мойки ве-
шал для копчения.
Загрузка вешал для копчения выполняется вруч-
ную. На время загрузки барабан фиксируется в по-
ложении загрузка/выгрузка.

Цикл работы машины состоит из двух циклов -  
цикла мойки и цикла ополаскивания.

 При мойке вешал для копчения используется го-
рячая вода с добавлением непенящегося моющего 
средства. Моющее средство добавляется перед на-
чалом цикла мойки вручную.

 Подогрев воды выполняется машиной автомати-
чески при помощи водяного пара или при помощи 
ТЭН’ов.

 Цикл ополаскивания выполняется для удаления 
остатков моющего средства, используется водо-
проводная холодная или горячая вода.

 Машина оборудована датчиком открытия крыш-
ки, при открытии которой,работа машины автома-
тически прекращается.

 Материал изготовления изделия:  
сталь н/ж AISI 304

/Китай/

/Беларусь/

Машина мойки ящиков RIBON

Машина мойки коптильных вешал 
BW-RODON-CSToCETо BERWISENT

Модель III IV VI VII

Мощность, kW 8,55 11,75 12,3 13,\6

Максимальная 
производительность, шт/час

900 1200 1500 1000

Давление пара, Mpa 0,4 0,4 0,4 0,4

Водяные форсунки, используемые на этих трех эта-
пах, можно регулировать и заменять. Кроме того, 
фильтрованная вода может использоваться цикли-
чески.

Клапан уровня жидкости открывается только при 
низком уровне воды в баке.
 
Направляющая для ящиков может гибко регулиро-
ваться в зависимости от ширины ящиков и позволя-
ет мыть различные типы ящиков.
В соответствии с производственными требования-
ми могут быть выбраны дополнительные решения 
по сушке ящиков.
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Машина предназначена для автоматической мой-
ки паллет, сырных полок и пр. 

Направление моющих форсунок секции мойки 
регулируется в пределах сектора ±15° от оси фор-
сунки, что позволяет настроить машину для мой-
ки разных видов сырных полок и паллет.

При мойке используется горячая вода с добавле-
нием непенящегося моющего средства. Концен-
трация моющего средства в воде поддерживается 
автоматически насосом-дозатором мембранного 
типа.

Подогрев воды выполняется машиной автомати-
чески, при помощи водяного пара или при помо-
щи ТЭН’ов.

Использованный в процессе мойки, моющий рас-
твор используется повторно, после прохождения 
встроенной в машину системы фильтрации.

Фильтр имеет выдвижную конструкцию, что обе-
спечивает удобство его очистки.

Машина оборудована датчиками открытия две-
рец, при открытии которых, работа машины авто-
матически прекращается.

Модуль используется как дополнительный, для 
машин мойки туннельного типа.

Вход модуля напрямую подключается к выходу 
моющей машины. Поступающий из машины мой-
ки инвентарь захватывается цепью транспортиро-
вочного конвейера и поступают в зону сушки. 

Обдув инвентаря осуществляется центробежным 
вентилятором высокого давления. Как опция мо-
жет быть дополнительно использован канальный 
нагнетатель для нагрева воздуха.

Использование модуля обдува в машинах мойки 
позволяют удалить до 80% влаги с помытого ин-
вентаря. Интенсивность сушки можно регулиро-
вать увеличением или уменьшением зазора в сек-
ция обдува вентилятора.

Машины изготавливаются исходя из пожеланий 
заказчика, типа обрабатываемого инвентаря и 
требуемой производительности.
.
Материал изготовления: сталь н/ж AISI 304

/Беларусь/

/Беларусь/

В качестве дополнительных опций машина  
может быть оборудована:

 модулем предварительной мойки;

 фильтром ротационным;

 системой активной вытяжки;

 конвейерным транспортёром для подвода/отвода 
паллет к зоне загрузки/выгрузки;

 неприводным рольгангом для подвода/отвода  
паллет к зоне загрузки/выгрузки;

 вращающимися щётками механической очистки.



+ 7  ( 8 3 1 )  2 8 8 - 3 8 - 1 2

109

Г
И

Г
И

Е
Н

А
 

П
Р

Е
Д

П
Р

И
Я

Т
И

Я

Предназначено для бесконтактной дезинфекции рук 
персонала перед входом в санитарную зону. Дезин-
фицирующее средство подаётся автоматически при 
внесении рук в зону срабатывания фотоэлементов в 
отсеке дезинфекции.

Доступ персонала в санитарную зону ограничивается 
триподом из нержавеющей стали AISI 304.

Для организации доступа в санитарную зону, может 
комплектоваться системой ограждений, датчиком об-
ратного прохода.

Устройство предназначено для бесконтактной мой-
ки и дезинфекции рук, дезинфекции подошв обуви 
персонала перед входом в санитарную зону. Моющее 
средство и вода подаётся автоматически при внесении 
рук в зону срабатывания фотоэлементов отсека мойки. 
Дезинфицирующее средство подаётся автоматически 
при внесении рук в зону срабатывания фотоэлементов 
отсека дезинфекции. 
Ванна дезинфекции оснащена двухуровневой капле-
съёмной решёткой с антискользящим покрытием. Де-
зинфицирующее средство заливается в ванну таким 
образом, чтобы нижний уровень решётки был скрыт 
под дезсредством. Таким образом персонал, проходя 
через санпропускник, дезинфицирует подошву обуви 
и отряхивает излишки дезсредства в ванну. Решётка 
спроектирована легкосъёмной конструкции, что по-
зволяет эффективно проводить её очистку.

Доступ персонала в санитарную зону ограничивается 
триподом из нержавеющей стали AISI 304.

Дополнительно может комплектоваться:
 ограждениями, для организации доступа  
в санитарную зону

 диспенсером бумажных полотенец

 корзиной для мусора

 сушилкой для рук (модель сушилки Dyson Airblade)

/Беларусь/

/Беларусь/

 Устройство санитарно-пропускное BW-H-03 BERWISENT

Устройство санитарно-пропускное BW-HF-02 BERWISENT

Пропускная способность, чел/мин 6

Потребляемая мощность, кВт 0,2

Электроподключение, В/ Гц 230/50

Габаритные размеры, мм 2190*1000*1470

Пропускная способность, чел/мин 18

Потребляемая мощность, кВт 0,2

Электроподключение, В/ Гц 230/50

Габаритные размеры, мм 1270х850х1275
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Предназначены для сушки и дезинфекции обуви пер-
сонала. Сушилка оборудована вентилятором, кото-
рый нагнетает внешний воздух в каркас сушилки и 
подводит к рожкам для навешивания обуви. Перед 
тем как попасть к рожкам воздух нагревается элек-
трическим нагревателем и дезинфицируется бакте-
рицидной лампой.
Включение и работа сушилки может выполняться как 
в ручном режиме, так и программироваться на тай-
мере пульта управления.

Изготавливаем сушилки на различное количество 
пар обуви, односторонние или двухсторонние.

/Беларусь/

Сушилки для обуви BW-DS BERWISENT
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Скрепки колбасные алюминиевые предназначены 
для запечатывания мясной и молочной продук-
ции, а также сыпучих продуктов в рукавные сетки 
и оболочки, используемые для клипсования. 

При необходимости под скрепку закладывается 
шпагатная петля или лента этикетировочная.

Скрепки П-образные

Скрепки П-образные выпускаются разных типоразмеров. 
Применение того или иного типа скрепки зависит от вида 
выпускаемой продукции и используемой оболочки:

 Cерия А применяется при клипсовании различных на-
полнителей в рукавные сетки, целлофановые оболочки 
и пакеты, а также при клипсовании молочных продуктов  
/сыров, творога, масла и т.д./ в полиамидные оболочки.

 Серия В применяется при клипсовании различных на-
полнителей в белковые /коллагеновые/, полиамидные 
оболочки.

 Серия ВР применяется при клипсовании различных на-
полнителей в белковые /коллагеновые/, полиамидные 
оболочки с высокой плотностью набивки;

 Серия Е применяются для запечатывания рукавных обо-
лочек больших диаметров, а также рукавных оболочек в 
комбинации с декоративной сеткой.

Скрепки маркированные литерой Т – скрепки повышенной 
твердости, литерой Х – скрепки с сетчатым рифлением.
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Используются для работы на автоматических 
клипсаторах, предназначены для двойного клип-
сования колбасных изделий калибра от 20 до 
110мм. Применение того или иного типа скрепки 
зависит от вида выпускаемой продукции и ис-
пользуемой оболочки. Снабжены «подбивкой» 
(канавкой на торцах), обеспечивающей дополни-
тельную жесткость и позволяющую не «травмиро-
вать» оболочки при клипсовании.

Типоразмер клипсы состоит  
из четырех чисел Т/Н-В*S:

Т – указывает шаг,

Н – указывает высоту,

В – указывает ширину,

S – указывает толщину.

ПРЕИМУЩЕСТВА:
 Улучшенное сцепление со всеми видами оболо-

чек.

 Уменьшение усилия клипсования.

 Повышенная амплитуда регулировок сжатия 
скрепки без «травмирования» оболочек с повы-
шенной чувствительностью.

 Универсальность в перекрытии используемых 
на предприятии оболочек с исключением перена-
ладки клипсатора на другой типоразмер скрепки.

Тип

Т-шаг, мм

В-ширина, мм

Н-высота, мм

S-толщина, мм

Масса бобины, кг

Намотка бобина, тыс.шт.

Упаковка, тыс.шт.

Наличие боковой подбивки

Диаметр оболочки, мм*

Н7
(15-08/5*1,5)

15

5

8

1,5

2,5

4

40

-

35-50

Н10 
(15-09/5*1,75)

15

5

9

1,75

2,55

4

40

+

50-60

Н12  
(18-07/5*1,75)

18

5

7

1,75

2,45

4

40

+

60-70

Н13 
(18-09/5*1,75)

18

5

9

1,75

2,5

4

40

-

75-85

Н14 
(18-09/5*2,0)

18

5

9

2,0

2,5

4

40

+/-

90-105

Н17 
(18-11/5*2,0)

18

5

11

2,0

2,5

3

30

+

100-120

*Диаметр зависит от типа используемой оболочки
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Предназначены для навески мясной продукции 
на перекладины колбасных рам вертикального 
типа. Петля закрепляется на оболочке при помо-
щи скрепки путем клипсования на ручных, полу-
автоматических и автоматических клипсаторах.

Петли выпускаются в двух исполнениях:

 штучные – для ручной подачи при клипсовании;

 наклеенные на ленту – для автоматической  
подачи при клипсовании.

Петли колбасные
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Тип петли

L90

L110

L120

20/100

30/120

Шаг, мм

-

-

-

20

30

Длина, мм

90

110

120

100

120

Диаметр, мм

1,5

1,5

1,5

1,5

1,5

Исполнение

Штучная

Штучная

Штучная

Поперечная

Поперечная

Масса, 
кг не более

2,1

2,2

2,3

0,8

1,45

Форма 
упаковки

Пакет

Пакет

Пакет

Бобина

Бобина

Упаковка, 
тыс.шт.

10

10

10

3,5

5

Возможны различные цветовые исполнения.
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/Россия/

/Россия/

Щепа для профессиональных камер копчения в 
дымогенераторах тлеющего типа, работающих на 
щепе. 

Щепа предназначена для копчения продуктов пи-
тания: мясо, рыба, сыр.

Материал: дуб, бук, ольха, яблоня, груша, слива, 
вишня, черешня, абрикос. 

Фракции: 4-7мм, 8-12мм, 16-20мм. 

Брусок для профессиональных камер копчения в 
дымогенераторах фрикционного типа.

Размеры: 80х80х600 мм, 80х80х800мм. 
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Щепа

Брусок

Щепа Тип Фракция       

мешок паллета

 Буковая KL 2/16 6…12 мм 15 630

KL 1/4 2…4 мм 15 630

 HBK 750/2000 1…2 мм 15 630

Дубовая E 2/16 6…12 мм 15 630

E 1/4 2…4 мм 15 630

E 750/2000 1…2 мм 15 630

Вес нетто, кг
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/Россия/

/Испания, Россия/

Пресс-формы

Нить для автоматических обвязчиков

Пресс-формы и другие изделия для мясоперера-
батывающей промышленности отечественного 
производства:

 пресс-формы для мяса и ветчин.

Возможно изготовление по эскизу заказчика:

 тележки для транспортировки и расстойки  
продукции, «чебурашки»;

 колбасные рамы;

 тележки платформенные; 

 нейтральное оборудование: столы, ванные 
моечные и т.д.

Все изделия сертифицированы.  

Формы изготавливаются из алюминия методом 
литья или из нержавеющей стали сварные. 

Нити из мультиволокна полиестер в катушках для 
перевязчиков колбасных изделий Andher и Omet.

Цвета: белый, бело-красный, бело-зеленый, бе-
ло-синий, бело-оранжевый, красный, зеленый, 
синий, фиолетовый, бело-красно-синий. 

Материал сердцевины: 100% LD-PE

Формат: бобины нити цилиндрической формы  в 
размерах L.: 54 ммxMAX.D.EXT:60мм

Размер сердцевины: 10x12x63 мм
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6254

12

60

10



ЦЕНТРАЛЬНЫЙ ОФИС
Адрес: г. Нижний Новгород, 

 ул. Свободы, д.63
Телефон:  +7 (831) 288-38-84, 288-38-12, 

www.gk-nhl.ru

ФИЛИАЛЫ
г. Москва, 

Рязанский проспект, д. 2, 
БЦ «Карачарово», офис 325

Телефон: +7 (495) 274-04-56, 274-04-71

г. Казань, 
ул. Родины,  д. 7, стр. 6,  этаж 3

Телефон: +7 (843) 200-10-96, 200-10-81

г. Красноярск, 
ул. Алексеева, д. 49, БЦ «Вертикали», оф. 4-06А

Телефон: +7 (391) 219-00-33, 200-49-42

г. Новосибирск,
ул. Планетная, д. 30, корпус 2, блок «А»

Телефон: +7 (383) 319-85-64, 319-85-63

г. Белгород, 
бульвар Юности, д.19

Телефон: +7 920-017-80-43

СКАНИРУЙТЕ И ПОДПИСЫВАЙТЕСЬ НА НАС!
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