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Компания ООО «СпецКомплект» - SKT™

Российский разработчик и производитель оборудования для предпри-
ятий пищевой промышленности
 
Наша компания ведет свою деятельность с 2006 года. Инженерно-
производственная база расположена в промышленном центре г. Ярос-
лавль.
 
На сегодняшний день мы обладаем современным металлообрабатыва-
ющим оборудованием. В нашей команде сотрудники с огромным прак-
тическим опытом работы в сфере пищевой промышленности. Конструк-
тора, технологи, технические специалисты, специалисты по продаже 
оборудования.

Нашим главным преимуществом является то, что мы осуществляем 
полный цикл производства: от разработки чертежей до сборки, ком-
плексного испытания и выпуска готовой продукции.
 
В настоящее время наше предприятие выпускает широкий ассорти-
мент оборудования для пищевых производства под торговой маркой 
SKT™.
 
Помимо производства стандартного оборудования, мы осуществляем 
все виды проектных работ, а также монтаж и наладку оборудования, 
поставку запчастей, внедрение новых технологий для производств, 
обучение персонала, гарантийное и сервисное обслуживание.
 
Качество продукции, минимальные сроки проектирования и произво-
дства, индивидуальный подход к клиенту, внимательное гарантийное и 
послегарантийное обслуживание позволили нам стать постоянным пар-
тнером многих пищевых производств России, стран СНГ и Европы.
 
Высокий интерес у нас вызывает расширение рынка потребителей 
нашего оборудования и услуг.

Будем рады сотрудничеству с Вами!
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Блокорезки серии БР

(измельчитель роторный)

Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полнос-
тью из нержавеющей стали AISI 304;

Поверхности, соприкасающиеся с 
продуктом, гладко отшлифованы, 
наружные поверхности подверже-
ны пескоструйной обработке;

Простота в обслуживании и ремон-
те;

Загрузка может осуществляться как 
вручную, так и загрузочным конве-
йером или мачтовым подъемником;

Выгрузка может производиться в 
200 л тележку или на разгрузочный 
конвейер;

Привод ротора от мотор-редуктора 
фирмы NORD;

Электрооборудование встроено в 
корпус машины, степень защиты 
IP 65;

Размер измельчаемых мясных бло-
ков 600х400 мм, толщина до 200 мм.

Защитная решетка.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Комплектование конвейерами 
загрузки/разгрузки;

Комплектование металлодетектора-
ми.

Предназначены для измельчения замороженных блоков (до – 25 гр) различных 

продуктов мяса, рыбы, частей птицы, замороженных отходов на предприятиях 

пищевой и перерабатывающей промышленности, в том числе костей.
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Назначение

Комплектность:
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Оборудование для мясопереработки

Блокорезки серии БР

МОДЕЛЬ БР-500 БР-700 БР-1000

Производительность, кг/ч до 7000 до 10000 до 15000

Размер перерабатываемого 
блока, мм (не более) 600х400х200 600х400х200 800х600х200

Средний размер 
получаемого куска, мм 60х80х50 80х80х80 80х80х80

Установленная мощность, кВт 22 30 40

Электроподключение 380В/50Гц 380В/50Гц 380В/50Гц

Масса, кг 1100 1400 2000

Габариты (ДхШхВ), мм 1800х1410х2200 1900х1600х2200 2400х1600х2200

Характеристики
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Волчки серии ВУ-М, ВУ-Б

(угловые автоматические)

Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полнос-
тью из нержавеющей стали AISI 304;

Шнеки выполнены из массивной 
нержавеющей стали, высокая точ-
ность вращения;

Приводные элементы в закрытом 
корпусе машины, что придает опти-
мальную защиту от загрязнений. 
Степень защищенности датчиков и 
электронных компонентов – IP 69;

Привод подающего шнека ВУ-М/Б 
осуществляется от электродвигате-
лей, оснащенных частотными пре-
образователями.

Привод рабочего шнека в зависи-
мости от модификации осуществля-
ется от одно/двухскоростного элек-
тродвигателя (может быть оснащен 
частотным преобразователем).

Регулируемая скорость рабочего 
шнека позволяет оптимизировать 
работу волчка под конкретный тип 
сырья;

Автоматическая защита от перегру-
зок – подающий шнек не нагружает 
рабочий более чем на 80%;

Реверс вращения подающего шне-
ка;

Технологические отверстия для CIP 
мойки труднодоступных мест по-
лостей рабочего шнека;

Для легкого выполнения очистки 
подающий шнек выталкивается по 
горизонтали сбоку, нет необходи-
мости в его трудоемком демонтаже 
через верхнюю часть корпуса.

ОПИСАНИЕ РАБОТЫ:

Загруженное в приемный бункер 
мясное сырье транспортируется 
подающим шнеком к рабочему шне-
ку и затем при помощи рабочего 
шнека продавливается через систе-
му неподвижных решеток и враща-
ющихся ножей.

Нужную степень измельчения полу-
чают, устанавливая решетки с соот-
ветствующим диаметром отверстий. 
Измельченное сырье выгружается в 
технологическую тележку.

Волчки серии ВУ-М предназначены для измельчения свежего мяса и мясных 

продуктов, а также замороженного до минус 18°C мяса, предварительно 

измельченного на блокорезке или измельчителе блоков до кусков не более 1 

кг. Волчки серии ВУ-Б помимо вышеуказанного способны измельчать целые 

замороженные  (до минус 18°C) мясные блоки.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Назначение
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Оборудование для мясопереработки

Волчки угловые автоматические

Характеристики

Режущий инструмент в составе: при-
емная решетка, решетки с диамет-
ром отверстий 5, 8, 13 и 19 мм (в слу-
чае ВУ-Б), два крестообразных ножа 
для свежего мяса, два крестообраз-
ных ножа с дистанционным коль-
цом для замороженного мяса, крес-
товина.

Защитный кожух;

Дополнительная загрузочная 
воронка в случае ВУ/130М.

Тележки для инструмента.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Комплектование конвейерами 
загрузки/разгрузки;

Мачтовое загрузочное устройство.

МОДЕЛЬ ВУ-130М ВУ-160М ВУ-200М

Диаметр решетки, мм 130 160 200

Производительность охлажденка 5 мм, кг/ч до 2600 до 6500 до 9000

Объем бункера/с расширительной воронкой, л 180/230 375 375

Мощность привода подающего шнека, кВт 2.2 4 4

Мощность привода рабочего шнека, кВт 15 33/48 40/58

Электроподключение 380В/50Гц 380В/50Гц 380В/50Гц

Габариты (ДхШхВ), мм 1250х1320х1600 1550х1600х1740 1600x1800x1750

Масса, кг (не более) 750 1650 1850

МОДЕЛЬ  ВУ-200Б ВУ-300Б

Диаметр решетки, мм  200 300

Производительность охлажденка 5 мм, кг/ч  9000 14000

Объем бункера/с расширительной воронкой, л  500 800

Мощность привода подающего шнека, кВт  11 22

Мощность привода рабочего шнека, кВт  55 132

Электроподключение  380В/50Гц 380В/50Гц

Габариты (ДхШхВ), мм  2350х1650х1820 2300х2180х2400

Масса, кг (не более)  2650 4700
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Комплектность:



Волчки серии ВП

(прямые автоматические)

Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полнос-
тью из нержавеющей стали AISI 304;

Шнеки выполнены из массивной 
нержавеющей стали, высокая точ-
ность вращения;

Привод осуществляется от 2-ух ско-
ростного электродвигателя, распо-
ложен в закрытом корпусе машины, 
что придает оптимальную защиту от 
загрязнений;

Реверс вращения подающего шне-
ка;

Технологические отверстия для CIP 
мойки труднодоступных мест 
полостей рабочего шнека;

Степень защищенности датчиков и 
электронных компонентов – IP 65;

Волчки серии ВП предназнечены для измельчения свежего мяса и мяс-

ных продуктов, а также замороженного до минус 18°C мяса, предвари-

тельно измельченного на блокорезке или измельчителе блоков до кусков 

не более 1 кг.

Также возможно использование для измельчения мясокостных отходов 

всех видов птицы: каркасы (спинно-лопаточная кость, грудная кость, пояс-

нично-крестцовая часть), шеи (без кожи), части крыльев, цевка ног кури-

ных и трубчатые кости (части тушки бедра и окорочка).

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ8

Назначение
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Характеристики

Для легкого выполнения очистки 
шнек выталкивается по горизонта-
ли, нет необходимости в его трудо-
емком демонтаже через верхнюю 
часть корпуса.

ОПИСАНИЕ РАБОТЫ:

Загруженное в приемный бункер 
мясное сырье транспортируется 
шнеком и затем продавливается 
через систему неподвижных реше-
ток и вращающихся ножей.

Нужную степень измельчения полу-
чают, устанавливая решетки с соот-
ветствующим диаметром отверстий. 
Измельченное сырье выгружается в 
технологическую тележку.

Режущий инструмент  в составе: 
приемная решетка, решетки с диа-
метром отверстий 5, 8, 20 мм, два 
крестообразных ножа для свежего 
мяса, два крестообразных ножа с 
дистанционным кольцом для замо-
роженного мяса, крестовина.

Защитный кожух;

Дополнительная загрузочная во-
ронка.

Тележка для инструмента.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Комплектование конвейерами за-
грузки/разгрузки;

Устройство загрузочное мачтовое 
УЗМ.

Комплектность:

МОДЕЛЬ ВП-160М ВП-200М ВП-400М

Диаметр решетки, мм 160 200 400

Емкость бункера, л 200 300 500

Максимальная степень 
измельчения продукта, мм 5 5 8...13

Масса, кг (не более) 1000 1200 2200

Мощность привода шнека, кВт 24 30 75

Габариты (ДхШхВ), мм 1750х990х1600 1780х800х1600 2450х1300х2300

Электроподключение 380В/50 Гц 380В/50Гц 380В/50Гц

Оборудование для мясопереработки

Волчки прямые автоматические 9
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10

Фаршемешалки 

серии  (лопастные)ФЛ

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полнос-
тью из нержавеющей стали AISI 304, 
внешняя поверхность дополнитель-
но подвергается холодной абразив-
ной обработке;

Система управления фаршемешал-
кой создана на базе программируе-
мого контроллера и позволяет реа-
лизовывать различные циклы пере-
мешивания со сменой скорости и 
направления вращения месильных 
валов в автоматическом режиме.

Управление мешалки осуществля-
ется с помощью сенсорной панели 
оператора.

Защита на фаршемешалках достига-
ется путем блокировки вращения 
валов при открытой крышке каме-
ры и  открытом защитном кожухе 
окна выгрузки;

Установлены датчики наличия тех-
нологической емкости, положения 
ступеньки.

Лопастные фаршемешалки предназначены для быстрого и качественно-

го смешивания различных пищевых продуктов (фарши, специи, шашлык, 

творог, салаты и т.д.) на предприятиях пищевой промышленности.

Назначение
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Атмосферное исполнение – 
серия ФЛ/ Вакуумное испол-
нение – серия ФЛ-В

ОПЦИОНАЛЬНО:

Автоматическая дозация 
воды/рассола;

Мачтовое загрузочное 
устройство;

Контроль температуры про-
дукта;

Весовой контроль;

Рубашка охлаждения.

Варианты
исполнения:

Характеристики

АТМОСФЕРНОЕ ИСПОЛНЕНИЕ ФЛ-300 ФЛ-500 ФЛ-750

Геометрический объем дежи, л 300 500 750
3Вакуумный насос, м /ч нет нет нет

Частота вращения валов, об/мин 0...50 0...40 0...40

Потребление, кВт 3,2 5,2 7,5

Габариты (ДхШхВ), мм 1460х1130х1420 1460х1130х1420 1460х1130х1420

Масса, кг (не более) 280 630 1000

Параметры питающей сети 380В/50Гц 380В/50Гц 380В/50Гц

АТМОСФЕРНОЕ ИСПОЛНЕНИЕ ФЛ-В-1000 ФЛ-В-1500 ФЛ-В-2000

Геометрический объем дежи, л 1000 1500 2000
3Вакуумный насос, м /ч нет нет нет

Частота вращения валов, об/мин 0...40 0...40 0...35

Потребление, кВт 11,5 18,5 23

Габариты (ДхШхВ), мм 1890х1390х1760 2280х1440х1980 2370х1960х2070

Масса, кг (не более) 1140 2000 2500

Параметры питающей сети 380В/50Гц 380В/50Гц 380В/50Гц

ВАКУУМНОЕ ИСПОЛНЕНИЕ    ФЛ -300В ФЛ-500В ФЛ-750В

Вакуумный насос Busch, м3/ч  25  40  63

Габаритные размеры , мм  1460х1130х1520 1600х1250х1690 1875х1020х1850

Вес, не более, кг. 620 750 1200

ВАКУУМНОЕ ИСПОЛНЕНИЕ  ФЛ -1000В ФЛ-1500В ФЛ-2000В

Вакуумный насос Busch, м3/ч  100 100 200

Габаритные размеры , мм 1460х1130х1520 1600х1250х1690 1875х1020х1850

Вес, не более, кг.  1550 3000 3850

11

Оборудование для мясопереработки

Фаршемешалки лопастные ФЛ

* Остальные параметры аналогичны мешалкам с атмосферным исполнением
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Назначение

Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полнос-
тью из нержавеющей стали AISI 304, 
внешняя поверхность дополнитель-
но подвергается холодной абразив-
ной обработке;

Система управления фаршемешал-
кой создана на базе программируе-
мого контроллера и позволяет реа-
лизовывать различные циклы пере-
мешивания со сменой скорости и 
направления вращения месильных 
валов в автоматическом режиме.

Управление мешалки осуществля-
ется с помощью сенсорной панели 
оператора.

Защита на фаршемешалках достига-
ется путем блокировки вращения 
валов при открытой крышке каме-
ры и  открытом защитном кожухе 
окна выгрузки;

Установлены датчики наличия тех-
нологической емкости, положения 
ступеньки.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Автоматическая дозация 
воды/рассола;

Мачтовое загрузочное устройство;

Контроль температуры продукта;

Весовой контроль;

Рубашка охлаждения.

Второй независимый привод вала.

Спиральные фаршемешалки предназначены для быстрого и качественного 

смешивания различных пищевых продуктов (фарши, специи, шашлык, тво-

рог, салаты и т.д.) на предприятиях пищевой промышленности.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ12

Фаршемешалки 

серии  (спиральные) ФС
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Характеристики

АТМОСФЕРНОЕ ИСПОЛНЕНИЕ ФС-300 ФС-500 ФС-750

Геометрический объем дежи, л 300 500 750

3
Вакуумный насос, м /ч нет нет нет

Частота вращения валов, об/мин 0...40 0...40 0...40

Потребление, кВт 3,2 6,2 7,5

Габариты (ДхШхВ), м 15 33/48 40/58

Габариты (ДхШхВ), м 1400х1100х1370 1620х1255х1500 1875х1020х1640

Масса, кг (не более) 380 630 1000

Параметры питающей сети 380В/50Гц 380В/50Гц 380В/50Гц

ВАКУУМНОЕ ИСПОЛНЕНИЕ  ФС -300В ФС-500В ФС-750В

Вакуумный насос Busch, м3/ч  25 40 63

Габаритные размеры , мм 1520х1100х1500 1620х1255х1690 1875х1020х1850

Вес, не более, кг.  620 750 1200

Оборудование для мясопереработки

Фаршемешалки спиральные ФС 13

* Остальные параметры аналогичны мешалкам с атмосферным исполнением
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полнос-
тью из нержавеющей стали AISI 304, 
внешняя поверхность дополнитель-
но подвергается холодной абразив-
ной обработке;

Система управления фаршемешал-
кой создана на базе программируе-
мого контроллера и позволяет реа-
лизовывать различные циклы пере-
мешивания со сменой скорости и 
направления вращения месильных 
валов в автоматическом режиме.

Управление мешалки осуществля-
ется с помощью сенсорной панели 
оператора.

Защита на фаршемешалках достига-
ется путем блокировки вращения 
валов при открытой крышке каме-
ры и  открытом защитном кожухе 
окна выгрузки;

Гидропривод на защитную крышку 
и опрокидывание емкости.

Z-образные фаршемешалки предназначены для быстрого, бережного и 

качественного смешивания различных пищевых продуктов (фарши, спе-

ции, шашлык, творог, салаты и т.д.) на предприятиях пищевой промыш-

ленности.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ14

Фаршемешалки 

серии  (Z-образные) ФЗ

Атмосферное исполнение – серия 
ФЗ/ Вакуумное исполнение – серия 
ФЗ-В.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Автоматическая дозация 
воды/рассола;

Мачтовое загрузочное устройство;

Контроль температуры продукта;

Весовой контроль;

Рубашка охлаждения.

Варианты
исполнения:

Назначение
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Характеристики

АТМОСФЕРНОЕ ИСПОЛНЕНИЕ ФЗ-300 ФЗ-500 ФЗ-1000  ФЗ-2000

Геометрический объем дежи, л 300 500 1000 2000

3Вакуумный насос, м /ч нет нет нет нет

Частота вращения валов, об/мин 0...40 0...40 0...40 0...30

Потребление, кВт 7 10,5 26 44

Масса, кг (не более) 940 1200 2800 5000

Параметры питающей сети 380В/50Гц 380В/50Гц 380В/50Гц 380В/50Гц

Габаритные размеры, мм 1450х800х1370 1820х1750х1550 2 100х1930х1900 2750х2260х2210

ВАКУУМНОЕ ИСПОЛНЕНИЕ ФЗ-300В ФЗ-500В ФЗ-1000В ФЗ-2000В

Вакуумный насос Busch, м3/ч 25  60  100  200

Вес, не более, кг. 1100  1300  3150  5550

Габаритные размеры не более 1450х800х1420 1820х1750х1600 2100х1930х1950 2770х2250х2260

15

Оборудование для мясопереработки

Фаршемешалки Z-образные ФЗ

* Остальные параметры аналогичны мешалкам с атмосферным исполнением
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Установка целиком представляет 
собой конструкцию из нержавею-
щей стали AISI 304;

Горизонтально вращающийся бара-
бан с тремя точками опоры на мас-
сивной станине;

Загрузка и разгрузка производится 
через фронтальное отверстие;

Разгрузка осуществляется за счет 
движения барабана в обратную сто-
рону;

Круглая крышка с застёжками;

Система вакуумирования дежи.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Оснащение барабана интегриро-
ванной системой циркуляции хла-
дагента;

Автоматическая дозация воды/ рас-
сола;

Контроль температуры продукта;

Весовой контроль;

Пневматическое загрузочное уст-
ройство.

Предназначен для массирования ветчинных продуктов, их просаливания 

и созревания; сухой засолки, пряности, маринование птицы и продуктов 

гриль, дичи и гуляша; для смешивания салатов и соусов; смягчения свежего 

мяса; для засолки, заправки приправами и улучшения свойств рыбы и мореп-

родуктов.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ16

Мясомассажеры серии МТ

(тумблерного типа)

Назначение

О
б

о
р

у
д

о
в

а
н

и
е

 
д

л
я

 м
я

с
о

п
е

р
е

р
а

б
о

т
к

и
Г

р
уз

о
п

о
д

ъ
е

м
н

ы
е

 у
с

тр
о

й
с

тв
а

 
и

 к
о

н
в

е
й

е
р

а
О

б
о

р
уд

о
в

а
н

и
е

 
д

л
я

 т
е

р
м

о
о

б
р

а
б

о
тк

и
К

о
м

п
л

е
к

ту
ю

щ
и

е
 и

 
р

а
с

хо
д

н
ы

е
 м

а
те

р
и

а
л

ы

Г
и

ги
е

н
а

 
и

н
в

е
н

та
р

я
Г

и
ги

е
н

а
 

п
е

р
с

о
н

а
л

а
В

с
п

о
м

о
га

те
л

ь
н

о
е

 
о

б
о

р
уд

о
в

а
н

и
е



Оборудование для мясопереработки

Мясомассажеры тумблерного типа МТ 17
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Характеристики
МОДЕЛЬ МТ-300 МТ-500 МТ-1000

Объем барабана, л 200 500 1000

Объем загрузки 
(вкл. рассол), л 150 250 500

Управление вращением ЧП ЧП ЧП

Скорость вращения 
барабана, об/мин 1...15 1...15 1...12

Мощность, кВт 1.8 2.3 3.3

Напряжение, В/Гц

Габариты (ДхШхВ), м 1200х1615х1465 1200х1615х1465 1970х1520х1810

Масса, кг (не более) 410 530 810

Вакуумный насос, м3/час 3 3 3Busch 25 м /час Busch 25 м /час Busch 40 м /час

Степень защиты IP 65 IP65 Ip65

Количество лопастей 2 2 3

МОДЕЛЬ МТ-1500 МТ-2000 

Объем барабана, л 1500 2000 

Объем загрузки 
(вкл. рассол), л 750 1000 

Управление вращением ЧП ЧП 

Скорость вращения 
барабана, об/мин 1...10 1...10 

Мощность, кВт 4.5 6,4 

Напряжение, В/Гц

Габариты (ДхШхВ), м 2070х16500х1900 2150х1650х2010

Масса, кг (не более) 1100 1250 

Вакуумный насос, м3/час 3 3Busch 40 м /час Busch 63 м /час 

Степень защиты IP 65 Ip65 

Количество лопастей 3 3



Особенности 
и технические 
параметры: 

Установка целиком представляет 
собой конструкцию из нержавею-
щей стали AISI 304;

Комплексный ответ на потребность 
в массировании и перемешивании 
целых мясных продуктов, таких как 
курица, куриные ножки, окорок и 
окорочка, свиная вырезка, птица, 
мясные продукты, рыба, овощи, 
салаты и т.д. 

Ассортимент и универсальность 
практически не ограничены. Масса-
жер-мешалка работает со стандар-
тными тележками. В случае вакуум-
ного исполнения уровень вакууми-
рования до 50% или для более высо-
ких значений можно использовать 
усиленные тележки.

В головном пространстве установ-
лена планка, которая аккуратно 
отделяет продукт, поскольку он 
переворачивается, обеспечивая 

Предназначена для быстрого перемешивания/массирования (в течение 

нескольких минут) со специями, маринадами или рассолами различных про-

дуктов из: мяса, птицы, рыбы, фарша, морепродуктов, салатов, овощей, сыра, 

макаронов и других продуктов. Работает на базе Емкости технологической 

200 л DIN 9797 (ET-200). 

Преимуществом этой машины является то, что она в отличие от других меша-

лок не повреждает продукты, перемешивает нежно и осторожно.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ18

Мясомассажеры серии ММ

(мясомассажер-мешалка)

Назначение

очень быстрое и тщательное пере-
мешивание. 

В режиме массажера производи-
тельность машины составляет до 
800 кг окорока в день. Для смеши-
вания же продукта со специями тре-
буется всего несколько минут, бла-
годаря чему можно достичь произ-
водительности до 2 тонн в час при 
добавлении приправ к мясным про-
дуктам, смешивании салатов или 
специй. 

Схема управления мясомассаже-
ром выполнена на базе ПЛК фирмы 
Schneider-Elrctric, ввод параметров 
и визуализация на базе панели опе-
ратора фирмы Weintek.

На панели оператора вы можете 
легко запрограммировать время 
запуска, включение и выключение 
вакуума (в случае вакуумного ис-
полнения) и интервальный запуск, 
привод с регулируемой скоростью 
и программируемое управление на 
100 единиц. Когда время истекло, 
массажер с тележкой останавлива-
ется в точном положении. Одним 
нажатием на кнопку «вниз» можно 
опустить тележку и выдвинуть из 
устройств
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Характеристики

МОДЕЛЬ ММ-350

Общий объем дежи (емкость + крышка), литров 350

Объем загружаемого продукта, л 200

Скорость вращения барабана, об/мин 1…14

Установленная мощность электродвигателя, кВт 2,2

Параметры пневмосети: 

давление, МПа, не менее 0.6

расход воздуха (при вакуумировании), 
 305л/мин, не менее

Уровень вакуумирования: 

для стандартной тележки 50%

для усиленной тележки 85%

Напряжение, В/Гц 380/50

Габаритные размеры, ДхШхВ, мм. 1675х1600х1900 мм

Степень защиты  IP 65

Вес, не более, кг 610

В комплекте поставки входит: Емкость техн. 200 литров (DIN 9797)

ОПЦИОНАЛЬНО:

Система охлаждения дежи -

Оборудование для мясопереработки

Мясомассажеры серии ММ 19
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Может быть изготовлена из нержа-
веющей стали марок AISI 304/316;

Устройство состоит из следующих 
элементов:

- резервуар с конусным дном;

- механическая мешалки;

- смешивающего-передающего 
насоса;

- воронки для засыпания сыпучего 
сырья;

- распределительные трубы с кла-
панами;

- шкафа управления; 

Мешалка рассола предназначена для производство однородных рассо-

лов и маринадов. Полученный раствор может быть использован на пище-

вых производствах (например при шприцевании мяса).

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ20

Мешалки рассола 

серии МР

Смешивание происходит с помо-
щью цикличной циркуляции рассо-
ла. Инжекторное устройство (сопло 
Вентури) в трубопроводе позволяет 
эффективно перемешивать ингре-
диенты рассола без использования 
механической мешалки;

Транспортировка готового рассола 
производится с использованием 
центробежного насоса мешалки, за 
счет смены положение соответству-
ющих кранов.

Назначение
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Характеристики

МОДЕЛЬ  МР-500 МР-1000

Объем резервуара, л  500 1000

Размеры (ДхШхВ), мм  1380х1440х1000 1610х1260х1500

Мощность насоса, кВт (не более)  3 6

Электроподключение  380В/50Гц 380В/50Гц

Масса, кг (не более)  370 620

Рабочая температура  +3…+30°C +3…+30°C

ОПЦИОНАЛЬНО:

Оснащение механичес-
кой мешалкой рассола;

Оснащение второй 
емкостью для хранения 
рассола, маринада;

Оснащение виброво-
ронкой;

Оснащение рубашкой 
охлаждения;

Автоматизация процес-
сов.

Оборудование для мясопереработки

Мешалки рассолов МР 21

Варианты
исполнения:
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Установка целиком представляет 
собой конструкцию из нержавею-
щей стали AISI 304;

Форма и точность исполнения 
рабочей головки, обеспечивает 
высокую производительность;

Машина приспособлена для пере-
мешивания в транспортных тележ-
ках на 200л (DIN 9797);

Машина имеет колесные опоры с 
возможностью блокировки движе-
ния;

Миксер предназначен для тщательного перемешивания рассолов, марина-

дов, соусов, эмульсий с различными специями, добавками и приправами. 

Месильный орган специальной конструкции тщательно осуществляет пере-

мешивание и измельчение, разбивая цельные гранулы белков и приправ. 

Приготовленная на такой станции добавка имеет равномерную консистен-

цию, не содержит осадков и выделений. 

По производительности идеально подойдет для установки на малых и сред-

них производствах. 

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ22

Миксер МИКС-200 
(для рассола и густых пищевых масс)

Назначение
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Оборудование для мясопереработки

Миксер МИКС-200 23

Характеристики

МОДЕЛЬ МИКС-200

Объем перемешиваемого продукта, л Емкость 200 л (ЕТ-200)

Установленная мощность 
 1,1электродвигателя, кВт

Скорость вращения, об/мин до 1420

Напряжение, В/Гц 380/50

Габаритные размеры, ДхШхВ, мм. 1000х650х1300 мм

Степень защиты  IP 55

Вес, не более, кг 85
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ГРУЗОПОДЪЕМНЫЕ

УСТРОЙСТВА,

КОНВЕЙЕРА И НАСОСЫ

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ





Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полностью 
из нержавеющей стали AISI 304, внеш-
няя поверхность дополнительно под-
вергается холодной абразивной обра-
ботке;

Цепной привод подъема технологи-
ческих тележек;

Управление загрузочным устройством 
осуществляется с пульта управления, 
расположенного на колонне загрузоч-
ного устройства;

Опускание тележки осуществляется 
при непрерывном удерживании кноп-
ки, что снижает опасность травматизма 
в зоне загрузки-выгрузки.

ОСНОВНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ
ХАРАКТЕРИСТИКИ:

Максимально допустимая грузоподъ-
емность – 300-350 кг;

Скорость подъема, не менее – 5 м/мин;

Тип защиты – IP 65;

Номинальная мощность электродвига-
теля – 1,5 кВт;

Электроподключение – 380В, 50Гц.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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с нижним/верхним расположением 
привода;

левостороннее/правостороннее 
исполнение;

крепление – к оборудова-
нию/анкерное в пол;

направление захватов.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Приемный лоток для продукта; 

Защитное ограждение устройства для 
обеспечения максимальной безопас-
ности персонала на производстве.

Передвижная конструкция (мобильное 
исполнение). 

4 поворотных колеса с тормозом;

Дополнительная фиксация конструк-
ции винтовыми опорами.

Назначение

Мачтовое загрузочное устройство 

предназначено для подъема и 

выгрузки универсальных технологи-

ческих тележек 200 (100) литров в 

приемный бункер оборудования.

Устройство 

загрузочное серии 

УЗМ (мачтовое, цепное)

Варианты
исполнения:
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полностью 
из нержавеющей стали AISI 304, внеш-
няя поверхность дополнительно под-
вергается холодной абразивной обра-
ботке;

Цепной привод подъема биг боксов;

Управление загрузочным устройством 
осуществляется с пульта управления, 
расположенного на колонне загрузоч-
ного устройства;

Опускание биг бокса осуществляется 
при непрерывном удерживании кноп-
ки, что снижает опасность травматизма 
в зоне загрузки-выгрузки.

Защитное ограждение устройства для 
обеспечения максимальной безопас-
ности персонала на производстве.

ОСНОВНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ 
ХАРАКТЕРИСТИКИ:

Высота выгрузки (опрокидывания) – 
2000 мм

Максимально допустимая грузоподъ-
емность – до 1000 кг;

Назначение

Мачтовое загрузочное устройство 

предназначено для подъема и 

выгрузки биг боксов в приемный 

бункер оборудования.

Грузоподъемные устройства и конвейера

Мачтовые цепные загрузочные устройства 27

Устройство 

загрузочное серии 

УЗМ-ББ 
(мачтовое, цепное)

Скорость подъема, не менее – 
3,5 м/мин;

Тип защиты – IP 65;

Номинальная мощность электродвига-
теля – 1,5 кВт;

Электроподключение – 380В, 50Гц.

Габаритные размеры, ДхШхВ  – 
2115х1930х4130 мм

Масса не более – 1280 кг
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полнос-
тью из нержавеющей стали AISI 304, 
внешняя поверхность дополнитель-
но подвергается холодной абразив-
ной обработке;

Подъем тары производится гидрав-
лическим цилиндром с обратным 
ходом под действием силы тяжести, 
что значительно уменьшает риск 
травматизма в случае возникнове-
ния непредвиденной ситуации;

Для максимальной безопасности 
машина может быть укомплектова-
на световой и/или звуковой сигна-
лизацией;

Управление устройством осуще-
ствляется с пульта управления, рас-
положенного непосредственно на 
корпусе подъемника-опрокидыва-
теля или вынесенным во внешний 
централизованный шкаф управле-
ния.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Устройство 

загрузочное серии ОГ
(подъемник-опрокидыватель гидравлический)

ОСНОВНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ 
ХАРАКТЕРИСТИКИ:

Максимально допустимая грузо-
подъемность – до 1500 кг;
(в зависимости от загружаемой 
тары)

Высота загрузки – согласно ТЗ 
заказчика.

Тип защиты электрооборудования – 
IP 65;

Угол наклона 0 ... 120 град.

Назначение

Гидравлические подъемники-опрокидыватели предназначены для подъе-

ма и выгрузки стандартных 100, 200-литровых технологических емкостей (из-

готовленных по DIN 9797), Бигбоксов (контейнеров), чанов и ящиков в инди-

видуальном исполнении в приемный бункер оборудования.
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Стационарное исполнение;

Один-два гидроцилиндра;

Питание от электросети;

Рычаг «Подъем»/ «Спуск».

ОПЦИОНАЛЬНО:

Конусообразный направляющий 
лоток для выгрузки;

Износостойкие поворотные колеса 
с тормозом (мобильное исполне-
ние);

Автономное питание (аккумулятор);

Световая и/или звуковая сигнализа-
ция;

Защитное ограждение устройства 
для обеспечения максимальной 
безопасности персонала на произ-
водстве.

Грузоподъемные устройства и конвейера

Подъемники-опрокидыватели гидравлические ОГ 29

Варианты
исполнения:
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Оборудование выполнено полнос-
тью из нержавеющей стали AISI 304, 
внешняя поверхность дополнитель-
но подвергается холодной абразив-
ной обработке;

Подъем тары производится пневма-
тическими цилиндрами;

Для максимальной безопасности 
машина может быть укомплектова-
на световой и/или звуковой сигна-
лизацией;

Управление устройством осуще-
ствляется с пульта управления, рас-
положенного непосредственно на 
корпусе подъемника-опрокидыва-
теля или вынесенным во внешний 
централизованный шкаф управле-
ния.
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ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ30

ОСНОВНЫЕ ТЕХНИЧЕСКИЕ 
ХАРАКТЕРИСТИКИ:

Максимально допустимая грузо-
подъемность – до 1500 кг;

(в зависимости от загружаемой 
тары)

Высота загрузки – согласно ТЗ 
заказчика.

Тип защиты электрооборудования – 
IP 65;

Угол наклона 0 ... 120 град.

Назначение

Пневматический подъемник-опрокидыватель предназначен для подъема и 

выгрузки стандартных 100 - или 200-литровых технологических емкостей (из-

готовленных по DIN 9797), Бигбоксов (контейнеров), чанов и ящиков в инди-

видуальном исполнении в приемный бункер оборудования.

Устройство 

загрузочное серии ОП
(подъемник-опрокидыватель пневматический)
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Стационарное исполнение;

Один-два пневмоцилиндра;

Питание от электросети;

Рычаг «Подъем»/ «Спуск».

ОПЦИОНАЛЬНО:

Конусообразный направляю-
щий лоток для выгрузки;

Износостойкие поворотные 
колеса с тормозом (мобиль-
ное исполнение);

Световая и/или звуковая сиг-
нализация;

Защитное ограждение устро-
йства для обеспечения макси-
мальной безопасности персо-
нала на производстве.

Грузоподъемные устройства и конвейера

Пневматические подъемники-опрокидыватели ОП 31

Варианты
исполнения:
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Одношнековые транспортёры  
представляет собой трубу (лоток) из 
нержавеющей стали AISI 304/316 с 
заданным диаметром, внутри кото-
рой вращается шнек из нержавею-
щей стали AISI 304/316, перемещая 
транспортируемый продукт. Враща-
ющий момент шнеку сообщает элек-
тродвигатель через червячный 
редуктор.  Возможно оснащение 
конвейера механизмом регулиров-
ки угла наклона от 0 до 45°.  Макси-
мальное расстояние транспорти-
ровки до 10 метров. В технологичес-
кую линию транспортёр встраива-
ется посредством фланцевых сое-
динений.

Двухшнековые транспортеры  
представляет собой следующую сис-
тему: продукт, подготовленный для 

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT

ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ32

переработки, подается в бункер, 
откуда быстро подается горизон-
тальным шнеком к вертикальному и 
далее поступает в выгружное 
отверстие. Вращающий момент 
шнекам сообщают электродвигате-
ли через червячный редуктор. Иде-
альны в случае экономии произво-
дственных площадей.

Высокое качество обработки шнека 
и минимальный зазор между ним и 
корпусом обеспечивают высокую 
производительность системы.

Подшипниковые/ присоединитель-
ные узлы полностью защищены от 
контакта с транспортируемым про-
дуктом.

Вид транспортировки сырья – тяну-
щий или толкающий;

Существует система защиты от 
непредвиденных ситуаций, аварий-
ное отключение.

Назначение

Шнековые (винтовые) транспортеры предназначены для перемещения сыпу-

чих и пастообразных материалов на предприятиях пищевой промышлен-

ности. 

Использование шнековых транспортеров в технологических линиях позво-

ляет существенно повысить качество продукции, минимизировать взаимное 

влияние атмосферного воздуха и перемещаемого продукта.

Конвейеры 

винтовые серии КВ
(шнековые транспортеры)
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ОПЦИОНАЛЬНО:

Оснащение транспортера ревер-
сным режимом;

Оснащение транспортера частотны-
ми преобразователями;

Оснащение транспортера колесами 
со стопорным механизмом, что обес-
печивает ему мобильность и дает 
возможность перемещать конвейер 
от одного участка к другому.

При необходимости нагревания или 
охлаждения поступающего продук-
та корпус одношнекового транспор-
тёра может снабжаться специаль-
ной рубашкой, а вал и шнек выпол-
няются полыми для подачи в них 
теплоносителя либо охлаждающего 
рассола. 

Грузоподъемные устройства и конвейера

Конвейеры винтовые серии КВ 33

Варианты
исполнения
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Преимущества
и возможности:

Каркас оборудования выполнен 
полностью из нержавеющей стали 
AISI 304;

Привод всех участков осуществля-
ется с помощью одного мотора-
редуктора. Благодаря одному при-
воду всех участков скорость движе-
ния продукта синхронизирована;

При необходимости конвейер 
может оснащаться колесами со сто-
порным механизмом, что обеспечи-
вает ему мобильность и дает воз-
можность перемещать конвейер от 
одного участка к другому.

При необходимости конвейер 
может оснащаться механизмом 
регулировки угла наклона конвейе-
ра, частотным преобразователем;

Возможно использование морозос-
тойкой ленты, что позволяет ис-
пользовать конвейерное оборудо-
вание в неотапливаемых помеще-
ниях и на улице.

Лента легко моется и очищается от 
всевозможных загрязнений.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Прямой ленточный конвейер - 
модульная конструкцию и невысо-
кий профиль, поэтому его можно 
использовать в различных областях 
применения.

Поворотный ленточный конвейер - 
используется в составе конвейер-
ных линий для изменения направ-
ления движения потока груза, воз-
можны различными углами поворо-
та: 45°, 90°, 135° и 180°.

Конвейеры ленточные Z и L образ-
ные - этот конструкция  заменяет 
собой систему из 2–3 независимых 
транспортеров.

Назначение

Ленточные конвейеры являются наиболее экономичным видом приводных 

конвейеров. Используются для транспортировки грузов, в том числе на 

высоких скоростях.

Конвейеры ленточные 

серии  и Рольганги серииКЛ  РГ

Виды 
выпускаемых 
конвейеров
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Грузоподъемные устройства и конвейера

Конвейеры и рольганги 35
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Мешкоопрокидыватель ОМ

Назначение

Мешкоопрокидыватель предназначен для снижения трудозатрат на загрузку 

мешков с различными видами сыпучего сырья: мука, сахар, соль и прочее. 
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Подъем мешка осуществляется с 
помощью сдвоенного мотор-редук-
тора с электрическим приводом. 

Высота выгрузки и загрузки регули-
руется концевыми бесконтактными 
индуктивными выключателями. 



ХАРАКТЕРИСТИКИ 

Масса мешка, кг 50

Высота опрокидывания 1150 мм

Угол ската  300

Тип защиты IP 54

Напряжение электрической сети 380 В, 50 Гц

Номинальная мощность электродвигателей, кВт  1,1

Марка стали изделия  AISI 304

Частотный преобразователь +

Виброопоры +

ВЕСОГАБАРИТНЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

Габаритные размеры, мм, не более

- длина, в исходном положении 860

- ширина  800

- высота, в исходном положении 1385

Масса, кг, не более 150

Грузоподъемные устройства и конвейера

Мешкоопрокидыватель ОМ 37
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Принцип работы

Мешок с сыпучим материалом, 
предварительно освобожденный от 
прошивных нитей в верхней части, 
устанавливается на лотке и крючка-
ми зацепляется за края.

При нажатии кнопки «ПОДЪЁМ» 
включается электродвигатель.  
Мотор-редуктор через вал передает 
вращающий момент лотку. При 
этом происходит поворот лотка на 

установленный угол и опорожне-
ние мешка с сыпучим материалом.

При нажатии кнопки «ОПУСКАНИЕ» 
лоток возвращается в крайнее 
нижнее положение. Остановка лот-
ка в крайних положениях обеспечи-
вается срабатыванием индуктивных 
датчиков. Питание двигателя при 
этом отключается.



Особенности 
и технические 
параметры 

Прочная и надежная конструкция, 
выполненная полностью из н/ж ста-
ли марки AISI 304;

Вал привода мотор-редуктора и 
вала питателя соединен через дем-
пферную муфту;

Мотор-редуктор надежно защищен 
кожухом, позволяющим проводить 
технологическую мойку оборудова-
ния.

ОПИСАНИЕ РАБОТЫ: 

Предварительно измельченное или 
расплавленное сырье подается в 
приемный бункер насоса для 
загрузки в технологическое обору-
дование по системе трубопроводов.

Корпус головы насоса и быстроиз-
нашивающиеся детали термообра-
ботаны, что обеспечивает долгос-
рочную и бесперебойную работу 
насоса.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Насосы роторные 

серии НР

ОПЦИОНАЛЬНО: 

Установка преобразователя частоты 
вращения вала редуктора для регу-
лировки производительности насо-
са.

При необходимости нагревания 
или охлаждения поступающего про-
дукта приемный бункер может снаб-
жаться специальной рубашкой, а 
вал и шнек выполняются полыми 
для подачи в них теплоносителя 
либо охлаждающего рассола.

СХЕМА НР С ПРИЕМНЫМ 
БУНКЕРОМ И ШНЕКОВЫМ 
ПИТАТЕЛЕМ:

*размеры бункера и питателя могут быть изго-
товлены согласно требований заказчика.

Назначение

Предназначены для перекачки предварительно измельченного сырьям (в т.ч. 

жидкая фракция) по системе трубопроводов в риемный бункер смежного тех-

нологического оборудования.

Варианты
исполнения:
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Характеристики

МОДЕЛЬ НР 2,5" НР 3"

Материал корпуса  AISI 304 AISI 304

Диаметр выходного патрубка 2,5” 3”

Электроподключение 380В/50Гц 380В/50Гц

Грузоподъемные устройства и конвейера

Насосы роторные серии НР 39

ОБОРОТЫ ПРОИЗВОДИТЕЛЬНОСТЬ НР 2,5" ПРОИЗВОДИТЕЛЬНОСТЬ НР 3"

25 до 1100 л/час до 2200 л/час

50 до 2150 л/час до 4450 л/час

75 до 3200 л/час до 6700 л/час

100 до 4250л/час до 8900 л/час

125 до 5300 л/час до 11200 л/час

150 до 6400 л/час до 13450 л/час

175 до 7450 л/час до 15700 л/час

200 до 8550 л/час до 17900 л/час

225 до 9600 л/час до 20200 л/час

250 до 10700 л/час до 22450 л/час

300 до 12800 л/час до 26900 л/час

*Возможно изготовление аналогичного оборудования, отвечающего произво-
дительности и потребностям заявленной в ТЗ Заказчика.

Голова 

насоса
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ОБОРУДОВАНИЕ 

ДЛЯ ТЕРМООБРАБОТКИ
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Назначение

Решающую роль при производстве мясопродуктов играет качественная тер-
мическая обработка. От термообработки зависят многие параметры: весо-
вые потери, привлекательный внешний вид, качество и срок хранения 
конечного продукта, производительность производства в целом. 

Время термической обработки имеет прямую зависимость от параметров 
продукции – первоначальной температуры продукта, габаритов и массы, 
плотности расположения на рамах, и степени загрузки камеры в целом. Тех-
нические решения, принятые при проектировании камеры термической 
обработки, и современное логическое управление обеспечивают протека-
ние процесса термической обработки за минимально возможное время.  

Полностью контролируемый процесс в термокамерах SKT™ осуществляется 
на базе контроллера Schneider electric (Германия). Данный контроллер обес-
печивает возможность использования в процессах копчения и варки самые 
современные методы и технологии, основанные на многолетнем опыте ком-
пании по производству микропроцессорных систем для пищевой и перера-
батывающей промышленности. Интерфейс панели управления полностью 
русифицирован.

Термокамеры 

универсальные 

серии КВ, ИО
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Функции 
камеры КВ

Обжарка (сушка, покраснение) кол-
басных изделий; 

Копчение продукции; 

Варка колбасных изделий; 

Вентилирование пространства 
камеры; 

Автоматическая мойка.

Коптильно-варочные

Функции 
камеры ИО

Охлаждение 

Вентилирование пространства 
камеры; 

Автоматическая мойка; 

Опциональные функции: 

Обжарки (сушка, покраснение) кол-
басных изделий; 

Варки колбасных изделий.

Интенсивного охлаждения
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Основные 
исполнительные 
агрегаты

Вентиляторы, создающие направ-
ленный интенсивный воздушный 
поток; 

ТЭНы нагревательных блоков; 
*в камерах ИО опционально

Системы увлажнения воздушной 
среды для процесса варки; 
*в камерах ИО опционально

Дымогенератор; 
*в случае термокамер серии КВ

Установка интенсивного охлажде-
ния; 
*в случае термокамер серии ИО

Клапана (заслонки) вентилирова-
ния пространства камеры; 

Система автоматического управле-
ния; 

Оборудование для автоматической 
мойки камеры; 
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Характеристики

КОЛИЧЕСТВО ТЕЛЕЖЕК 1 2 3 4

Размер тележки, м 1х1х2 1х1х2 1х1х2 1х1х2

Ширина, мм 2125 2125 2125 2125

Глубина, мм 1320 2390 3450 4530

Высота, мм 3000 3000 3000 3000

Потребляемая мощность, кВт 24 48 72 96

Электроподключение 380В/50 Гц 380В/50Гц 380В/50Гц 380В/50Гц

Потребляемая электромощность
электродвигателей, кВт 2,2 4,4 6,6 8,8

Расход пара для подогрева, 
кг/час 60 110 165 220

Загрузка термокамеры,кг. до 310 до 620 до 930 до 1240

Давление воды, кгс/см² 2,5-6 2,5-6 2,5-6 2,5-6

Давление воздуха, кгс/см² 4-6 4-6 4-6 4-6
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Опциональные 
возможности

Подключения панели управления в 
сеть Ethernet с целью удаленного 
изменение параметров конфигура-
ции контроллера и программ обра-
ботки продукции. 

Программа визуализации для тех-
нологического контроля в On-line 
режиме и сохранения в базу дан-
ных показаний процессов термооб-
работки и охлаждения.

GSM-сигнализация для дистанцион-
ной передачи оператору сигнала 
тревоги или окончания процесса на 
мобильный телефон в виде SMS или 
голосового сообщения.

Преимущества 
термокамер 
производства 
SKT™

Равномерное распределение тем-
пературы и влажности в камере и 
самом продукте;

Автоматизация технологических 
процессов копчения, варки или 
охлаждения;

Сборная конструкция, изготовлен-
ная из нержавеющей стали марки 
AISI 304;

Отличная теплоизоляция за счет 
применения пенополиуретана и 
минеральной ваты;

Максимальная герметичность за 
счет уплотнений из высококлас-
сной силиконовой резины;

Система циркуляции, обеспечиваю-
щая равномерное распределение 
воздушных потоков;

Минимальное время обработки и 
минимальные потери в весе про-
дуктов;

Высокое качество и повторяемость 
термических процессов;

Экономия энергии.

45
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Мойка тары 

серии МТ

Особенности 
и технические 
параметры: 

Изготовлена из нержавеющей ста-
ли марки AISI 304;

Машина туннельного типа, с замкну-
той системой циркуляции моющего 
раствора. 

Подача грязных ящиков осуще-
ствляется сверху – над туннелем;

Прием чистых ящиков снизу на 
выходе из туннеля;

Машина разделена на две зоны: 
зону основной мойки и зону опо-
ласкивания чистой водой. 

Транспортировка ящиков происхо-
дит при помощи цепного конвейе-
ра. 

Мойка ящиков производится возде-
йствием моющего раствора на 
ящик.

Зона основной мойки оснащена 
циркуляционным насосом, который 
обеспечивает подачу моющего рас-
твора из резервуара на форсунки 
под давлением 3 атм., при расходе 
воды 33 м3/час. 

Моющий раствор в зоне мойки цир-
кулирует через бак с подогревом. 
Бак имеет сетчатый фильтр, где рас-
твор очищается от нерастворимых 
загрязнений. 

Подача моющего средства в бак осу-
ществляется автоматически.

После прохождения зоны мойки, 
ящики попадают в зону ополаскива-
ния чистой водой. Ополаскивание 
производится чистой проточной 
водой, подаваемой из водопровод-
ной сети. Расход воды на ополаски-
вание ~5 л/мин при 2 атм.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Назначение

Туннельные машины для мойки 

тары предназначены для мойки 

ящиков E1-E4

ОПЦИОНАЛЬНО:

Комплектование конвейерами 

загрузки/разгрузки;

Комплектование зоной предвари-

тельного ополаскивания;

Комплектование модулем удаления 

излишков влаги.

Варианты
исполнения:
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Характеристики
МОДЕЛЬ МТ-300 МТ-600

Производительность ящиков 
(2 скорости), шт./час 150/300 300/600

Номинальная мощность 
электродвигателя редуктора, кВт 0,18 0,37

Производительность насоса, л/мин 400 800

Номинальная мощность 
электродвигателя насоса, кВт 4 7,5

Номинальная мощность ТЭНов, кВт 18 18

Тип защиты IP 65 IP 65

Напряжение, В 380 380

Частота, Гц 50 50

Давление в водопроводной сети, МПа 0,3...0,6 0,3...0,6

Температура воды 
в водопроводной сети, °С +20...+30 +20...+30

Габариты ДхШхВ 
(с устройством верхней подачи), мм 3100х1000х2250 4290х1000х2250

Масса мойки, кг (не более) 600 820

Гигиена предприятия

Мойка тары серии  МТ 49
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Изготовлена из нержавеющей ста-
ли марки AISI 304;

Загрузочная емкость и моечный 
барабан имеют усиленное исполне-
ние;

Максимальная длина перекладин 
1000 мм (возможно исполнение под 
нестандартный размер колбасных 
перекладин);

Процесс подачи воды, мойка, опо-
ласкивание и слив происходит в 
автоматическом режиме. Заливка 
моющего средства в моечную 
емкость производится вручную. Пос-
ле мойки каждой партии перекла-
дин, производится полный слив 
моющего раствора и воды после 
ополаскивания.

Машину можно подключать как к 
холодной, так и к горячей системе 
водоснабжения, при этом требуется 
правильно подбирать применяе-
мое моющее средство.

Мойка колбасных 

перекладин серии МКП

Продолжительность цикла мойки 
можно регулировать программно в 
зависимости от степени загрязне-
ния колбасных перекладин;

Электрооборудование встроено в 
корпус машины, степень защиты 
IP 65.

Назначение

Машина предназначена для мойки колбасных перекладин на предприятиях 

пищевой промышленности. Загрузка и выгрузка перекладин производится 

вручную.
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Характеристики

МОДЕЛЬ  МКП-300 МКП-600

Загрузка, шт.  300 600

Цикл мойки и ополаскивания, мин 30/20 30/20

Рабочая температура воды, гр (не более) 60 60

Подвод воды, Мпа  3 3

Электроподключение  10 кВт,  15 кВт,
  3х380В, 50Гц 3х380В, 50Гц

Габаритные размеры, ДхШхВ, мм  1525х780х995 1600х1150х1365

Масса, кг (не более)  340 590

Санитарная гигиена инвентаря

Мойка колбасных перекладин серии МКП 51
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CIP мойка

Технологические
функции

Приготовление рабочего моющего 
раствора в рабочих резервуарах (на 
внутреннем кольце) или в режиме 
циркуляции через объект мойки;

Последовательная подача моющей 
жидкости с циркуляцией ее в мою-
щем контуре в течение заданного 
времени (с последующим возвра-
том моющих растворов в соотве-
тствующие рабочие резервуары 
или сбросом в дренаж);

Нагрев раствора до заданной тем-
пературы в рабочем резервуаре 
(с помощью ТЭНов);

Рекомендуемая температура рас-
творов:

- щелочь: +70 +80°С

- кислота: +50-60°С

Химическая дезинфекция объекта 
мойки в циркуляционном режиме 
по следующей схеме: подача холод-
ной воды в циркуляционный контур 

(от цеховых коммуникаций), ручное 
наведение рабочего дезинфициру-
ющего раствора, циркуляция дез-
раствора через насос CIP-возврата 
и моющий насос;

Подача холодной и горячей воды (с 
подпиткой) воды для ополаскива-
ния в течение заданного времени 
на пролив (с последующим сбросов 
в дренаж) от цеховых коммуника-
ций.

Примечание: контроль концентра-
ции моющего раствора произво-
дится лабораторным способом.

РЕГЛАМЕНТ МОЙКИ: 

Мойка щелочным рабочим моющим 
раствором;

Мойка кислотным рабочим мою-
щим раствором;

Дезинфекция химическая в цирку-
ляционном режиме.

Примечание: 

Для качественной очистки реко-
мендуется, чтобы скорость жидкос-
ти составляла не менее 1,8 м/сек и 
критерий Рейнольдса был не менее 
100 000

Назначение

CIP мойки предназначены для производства внутренней санитарной обра-

ботки технологического оборудования, трубопроводов и емкостей. 

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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СОСТАВ УСТАНОВКИ:

резервуар циркуляционный с тепло-
изоляцией, люком, датчики уровня, 
датчики температуры, блок ТЭНов — 
2 шт;

центробежный моющий насос, 
насос CIP-возврата;

ручные затворы;

пульт управления;

рама крепления оборудования и тру-
бопроводной обвязки (на колесных 
опорах).

КОНСТРУКТИВНЫE ОСОБЕННОСТИ:

Материал резервуаров, трубопрово-
дов, трубопроводной арматуры – 
AISI 316;

Материал корпуса, рамы, эл.шкафа – 
AISI 304;

Степень защиты электрооборудова-
ния – IP65.

Санитарная гигиена инвентаря

CIP мойка 53
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Характеристики

*Возможно изготовления аналогичного оборудования, отвечающего производительности и 

потребностям заявленной в ТЗ Заказчика

Опционально: 
Автоматизация установки (сенсорное управление, система датчиков и затворов

МОДЕЛЬ  СИП-300-2 СИП-600-2

Режим управления  ручной ручной

Объем циркуляционных резервуаров (рабочий) 3 32х0,15 м 2х0,15 м

Мощность моющего насоса  3 кВт 4 кВт

Напор моющего насоса  0,3 МПа 0,3 МПа

Производительность моющего насоса  3 310 м /ч 18 м /ч

Мощность насоса возврата  3,0 кВт 3,0 кВт

Напор насоса возврата  0,3 МПа 0,3 МПа

Производительность насоса возврата  3 310 м /ч 18 м /ч

Температура нагрева моющих растворов 
(на выходе)  до 60 °С до 80 °С

Мощность ТЭНов  2х9 кВт 2х16 кВт

Время нагрева моющей жидкости, (не более) 60 мин 60 мин

Общая мощность  24 кВт 39 кВт

Вода холодная хозяйственно-питьевого 
качества, давление/расход 3 3 0,3 МПа/10 м /ч 0,3 МПа/10 м /ч

Вода горячая - давление/расход  3 30,3 МПа/10 м /ч 0,3 МПа/10 м /ч

Электроподключение  380В/50Гц 380В/50Гц

Габаритные размеры, мм  1400х900х1750 2650х1250х1750

Масса, кг (не более)  400 600



Особенности 
и технические 
параметры: 

Изготовлены из нержавеющей ста-
ли марки AISI 304;

Температура стерилизации и уро-
вень воды поддерживается автома-
тически посредством терморегуля-
тора; 

Для предотвращения перегрева 
термоэлектрического нагревателя 
установлена система автоматичес-
кого контроля уровня воды посре-
дством электромагнитного крана;

Корпус стерилизатора теплоизоли-
рован;

Тип защиты – IP 65;

Стандартная кассета: 4 ножа, 1 му-
сат, 1 кольчужная перчатка.

Стерилизаторы 
ножей серии СН

Назначение

Стерилизаторы ножей предназначен для стери-

лизации профессионального инструмента. 

Количество обрабатываемых приборов зависит 

от типа выбранного стерилизатора. Обработка 

инструмента производится посредством термо-

обработки (кипячение) при температуре 85 С.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Характеристики
МОДЕЛЬ СН-1 СН-6 СН-10

Вместимость кассет, шт. 1 6 10

Исполнение настенное напольное напольное

Контроль воды перелив датчик уровня датчик уровня

Мощность, кВт 1,5 6 10

Электроподключение 230В/50Гц 380В/50Гц 380В/50Гц

Габариты (ДхШхВ), мм 390х125х450 800x485x900 1180х485х900

Подвод и отвод воды Ø 1/2” Ø 3/4” Ø 3/4”
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Санитарная гигиена инвентаря

Мойки фартуков серии МФ 55
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Преимущества 
и конструктивные 
особенности:

Мойка выполнена из нержавеющей 
стали AISI 304.

Температура воды не превышает 
43°С.

Степень защиты Ip55.

Моечная панель оснащена боковы-
ми щитками для уменьшения раз-
брызгивания воды при мойке фар-
тука на моечной панели.

В мойке МФ-01 предусмотрена вра-
щающаяся щетка для чистки подо-
швы обуви, приводится в действие 
кнопкой в ручке мойки. Продолжи-
тельность вращения щетки задает-
ся таймером. В нижней части мойки 
предусмотрена решетка для мойки 
небольших предметов.

В нижней части мойки МФ-02 пред-
усмотрена противоскользящая на-
клонная панель для мойки обуви

Мойки фартуков 

серии МФ

Назначение

Предназначены для поддержания и обеспече-

ния должного уровня гигиены персонала 

пищевого производства. Используется для мой-

ки резиновых/кольчужных фартуков, а также 

обуви сотрудников производства.

Характеристики
МОДЕЛЬ  МФ-01 МФ-02

Ширина, мм  1200 1200

Глубина, мм  650 490

Высота, мм  1750 1630

Электропитание, В/Гц  380/50 -

Мощность, кВт  0,4 -



Сушилки для обуви 

серии СО

Особенности 
и технические 
параметры: 

Изготовлена из н/ж стали марки AISI 
304;

Процесс сушки осуществляется за 
счет обдува потоком теплого воздуха;

Цикл сушки, в зависимости от влаж-
ности обуви - 1 ... 6 часов;

Степень защиты - IР54 ГОСТ 14254-96;

Предустановленное время задер-
жки (около 90 секунд) отключения 
вентилятора при завершении рабо-
ты сушки. Это необходимо для того, 
чтобы при выключении установки не 
было перегрева ТЭНа;

Для предотвращения перегрева воз-
духа, поступающего для сушки обуви, 
в цепь управления введен термостат, 
отключающий ТЭН при достижении 
температуры в корпусе 60°С;

Регулируемые опоры для возмож-
ности адаптироваться к неровностям 
пола;

Наклонные поверхности для удо-
бства мойки оборудования.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Специальные клапаны подачи воз-
духа Позволяют прекратить подачу 
воздуха при отсутствии обуви на кла-
пане.

Использование газоразрядного озо-
натора с автоматическим таймером 
работы, включение производится на 
5 минут в час;

Таймер контроля времени. Возмож-
ность настройки таймера на выклю-
чение сушилки по прошествии опре-
деленного времени, которое задает 
оператор.

Назначение

Предназначена для поддержания 

и обеспечения должного уровня 

гигиены персонала на пищевых 

предприятиях.
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Варианты
исполнения:
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МОДЕЛЬ СО-10/1 СО-20/1 СО-30/1

Количество пар/тип 10 пар/ 20 пар/ 30 пар/
 односторонняя односторонняя односторонняя

Габариты (ДхШхВ), мм 480х860х1990 480х1420х1990 480х2020х1990

Электроподключение, кВт 220В/ 220В/ 220В/
 50Гц 1,1 кВт 50Гц 1,1 кВт 50Гц 1,5 кВт

Масса, нетто 51 кг 58 кг 65 кг

МОДЕЛЬ СО-30/2  СО-40/2

Количество пар/тип 30 пар/  40 пар/ 
 двухсторонняя  двухсторонняя

Габариты (ДхШхВ), мм 680х1140х1990  680х1420х1990

Электроподключение, кВт 220В/50Гц 1,5 кВт  220В/50Гц 1,5 кВт

Масса, нетто 55 кг  70 кг

Характеристики

Санитарная гигиена инвентаря

Сушилки для обуви серии СО 57
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САНИТАРНАЯ

ГИГИЕНА

ПЕРСОНАЛА
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Изготовлена из нержавеющей стали 
марки AISI 304;

Оптимальный эргономический и 
гигиенический дизайн;

Термосмеситель для регулировки 
температуры воды;

Рассекатель струи, предотвращаю-
щий разбрызгивание воды;

Регулируемое время ополаскивания;

Активация подачи воды:

- бесконтактным датчиком(в случае 
исполнения с сенсором);

- механическим приводом (в случае 
исполнения с педалью);

Срок службы элементов питания в 
случае исполнения с сенсором из 
расчета 200 вкл. воды в сутки около 2 
лет;

В конструкции слива предусмотрена 
специальная корзина-уловитель мех. 
примесей;

Сифон сделан полностью из н/ж ста-
ли, предусмотрен удобный съем для 
обслуживания.

Возможно исполнение моек на 2 и 
более секций.

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Мойка для рук 

серии МР

Назначение

Предназначена для поддержания и обес-

печения должного уровня гигиены пер-

сонала на пищевых предприятиях.
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МРС-(X)ИК – на стойке с инфрак-
расным датчиком;

МРП-(X)ИК – подвесная с инфрак-
расным датчиком;

МРС-(X) П – на стойке с педалью;

Х – количество постов.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Дозатор для жидкого мыла, 
AISI 304;

Характеристики

МОДЕЛЬ (на стойке с ИК датчиком) МРС-1ИК МРС-2ИК МРС-3ИК

Габариты (ГхШхВ), мм 490х500х1410 490х1000х1410 490х1500х1410

Регулировка темп. воды, °С От +20 до +43 От +20 до +43 От +20 до +43

Подвод воды Горячая/Холодная G ½ G ½ G ½ G ½ G ½ G ½

Тип защиты IP54 IP54 Ip54

Масса, кг (не более) 30 55 85

Давление в водопроводной сети, МПа 0,2…0,6 0,2…0,6 0,2…0,6

МОДЕЛЬ (подвесная с ИК датчиком) МРП-1ИК МРП-2ИК МРП-3ИК

Габариты (ГхШхВ), мм 490х500х1410 490х1000х1410 490х1500х1410

Регулировка темп. воды, °С От +20 до +43 От +20 до +43 От +20 до +43

Подвод воды Горячая/Холодная G ½ G ½ G ½ G ½ G ½ G ½

Тип защиты IP54 IP54 Ip54

Масса, кг (не более) 30 55 85

Давление в водопроводной сети, МПа 0,2…0,6 0,2…0,6 0,2…0,6

МОДЕЛЬ (на стойке с педалью) МРС-1П/МРС-1ПУ (угловая) МРС-2П МРС-3П

Габариты (ГхШхВ), мм 490х500х1410/
 450х450х1315 490х1000х1410 490х1500х1410

Регулировка темп. воды, °С От +20 до +43 От +20 до +43 От +20 до +43

Подвод воды Горячая/Холодная G ½ G ½ G ½ G ½ G ½ G ½

Тип защиты IP54 IP54 Ip54

Масса, кг (не более) 30 55 85

Давление в водопроводной сети, МПа 0,2…0,6 0,2…0,6 0,2…0,6

Санитарная гигиена персонала

Мойка для рук серии МР 61

Варианты
исполнения:



Особенности 
и технические 
параметры: 

В корпус модуля интегрированы 
инновационные смесители с су-
шилкой для рук Dyson Airblade 
WD06, просчитано что сушка 15 пар 
рук происходит по цене одного 
бумажного полотенца;

Благодаря встроенной в кран тех-
нологии Airblade руки могут быть 
полностью высушены прямо над 
раковиной в течение 12 секунд, за 
счет совмещения этапов обработки 
рук сотрудников достигается эконо-
мия пространства помещения;

Исключено попадание воды на пол, 
поскольку нет необходимости пере-
ходить от раковины в отдельную 
зону для высушивания рук, а специ-
альная конструкция раковины 
исключает разбрызгивание и выду-
вание капель воды во время сушки 
рук;

Активация подачи воды и воздуха 
осуществляется бесконтактными 
датчиками;

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Мойки для рук с сушилкой 

Dyson серии МРС-Д

Установлен фильтр класса HEPA 
H13, удаляет 99,95% бактерий из воз-
духа, используемого для высушива-
ния рук;

Температура подаваемой воды не 
превышает 43°С;

Степень защиты - IP54;

Устройство подключается к элек-
тросети, без использования батаре-
ек;

На сушилки Dyson Airblade WD06 
распространяется 5-ти летняя 
гарантия полного цикла, предостав-
ляемая непосредственно произво-
дителем данного оборудования;

Материал исполнения корпуса мой-
ки нержавеющая сталь AISI 304;

Назначение

Предназначена для поддержания и обеспечения должного уровня гигиены 

персонала на пищевых предприятиях. Одобрены HACCP для использования 

на пищевых производствах.
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Установлен смесительный клапан 
для регулировки температуры воды;

В комплекте мойки есть аэратор с 
возможностью регулировки расхо-
да воды (минимальный расход 1,9 
л/мин);

Подсоединение к горячему и хо-
лодному водоснабжению – G 1/2;

В конструкции слива предусмотре-
на специальная корзина-уловитель 
мех. примесей;

Сифон сделан полностью из н/ж ста-
ли, предусмотрен удобный съем для 
обслуживания.

Возможно исполнение модулей 
моек рук на 2 и более секций.

ОПЦИОНАЛЬНО:

Клавишный дозатор для жидкого 
мыла:

Установка на фартук модуля мойки для рук;

Снабжен стальным барабанным замком;

Cкрытые петли;

Окно для опред. уровня жидкого мыла.

Характеристики

МОДЕЛЬ МРС-01Д МРС-02Д МРС-03Д

Кол-во постов 1 2 3

Электроподключение 220 В/50 Гц 220 В/50 Гц 220 В/50 Гц

Мощность, Вт 1000 2000 3000

Режим эксплуатации, °С 0...40 0...40 0...40

Автоматическое отключение, сек 30 30 30

Расход воды на 1 пост, л/мин 4 4 4

Давление воды, бар 1...8 1...8 1...8

Габаритные размеры
(ШхГхВ), мм 500х490х1410 1000х490х1410 1500х490х1410

Санитарная гигиена персонала

Мойки для рук с сушилкой Dyson серии МРС-Д 63



Особенности 
и технические 
параметры: 

Корпус модуля изготовлен из н/ж 
AISI 304. Ванна порталов для обра-
ботки рук изготовлена из нержаве-
ющей стали AISI 316. Внешняя 
поверхность металла подвергается 
дополнительной холодной абразив-
ной обработке;

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Модули гигиенические 

серии  и МГ-01 МГ-02

Эффективная дезинфекция рук:

- В случае исполнения - серия 
МГ-01 – 2 форсунки на каждую руку 
(мелкодисперсное распыление). 

- В случае исполнения - серия 
МГ-02 – 1 форсунка на одну руку (ка-
пельная дозация). 

Дозатор средств срабатывает авто-
матически при поднесении руки к 
датчику, расположенному в портале 
для обработки кистей рук;

Назначение

Модули устанавливается как дезинфекционный барьер на границе между 

«чистой» и «грязной» зоной производственного предприятия и применяются 

для обработки кистей рук и подошв ботинок персонала.
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(Вход в чистую зону)

Модуль гигиенический МГ-01
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Характеристики
МОДЕЛЬ МГ-01 МГ-02

Средство для 
обработки кистей рук Дез. средство Мыльный раствор

Пропускная способность  не более 2…3 сек/чел. не более 2…3 сек/чел.

Габаритные размеры (ДхШхВ) 990х1000х1000 960х1000х1000 мм

Масса, кг, не более 100 90

Тип защиты IP 65 IP 65

Электроподключение 380В, 50Гц 0,2 кВт 380В, 50Гц 0,15 кВт

Санитарная гигиена персонала

Модули гигиенические серии МГ-01 и МГ-02 65

Модуль гигиенический МГ-02

Ванна (углубление) для уста-
новки дезинфицирующего ков-
рика или решетки;  

Модуль оснащен световыми 
элементами, которые сигнали-
зируют пройденные этапы 
санобработки, а также пред-
упреждают о необходимости 
замены канистр с дезинфици-
рующим раствором. Канистры 
оснащены датчиками контроля 
уровня дезинфицирующей 
жидкости;

Система управления модуля 
реализована на программиру-
емом микроконтроллере. Дос-
туп в производственное поме-
щение предоставляется толь-
ко после прохождения всего 
цикла санитарной обработки;

Возможность подключения 
модуля к системе СКУД пред-
приятия



Особенности 
и технические 
параметры: 

Корпус изготовлен из н/ж AISI 304. Ванна 
порталов для обработки рук изготовлена 
из нержавеющей стали AISI 316. Внешняя 
поверхность металла подвергается 
дополнительной холодной абразивной 
обработке;

Эффективная дезинфекция рук (2 фор-
сунки на каждую руку, мелкодисперсное 
распыление). Дозатор дезинфицирующе-
го средства срабатывает автоматически 
при одновременном поднесении обеих 
рук к датчикам, расположенным в порта-
лах для обработки рук (в случае исполне-
ния - серия МГ-03);

В целях экономии производственных 
площадей модуль имеет укороченную 
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Модули гигиенические 
серии  и МГ-03 МГ-04

базу, что достигается за счет занижения 
корпуса (как следствие отказа от ступе-
ней) и использования щеток длиной 600 
мм (в случае исполнения МГ-03.01, МГ-
04). Данная длина щеток сохраняет мак-
симальное качество санобработки ног 
персонала за счет автоматизацией про-
цессов прохождения модуля и уникаль-
но разработанным приводам движения 
щеточных механизмов.

Два варианта эффективной обработки 
ног (на выбор клиента):

- Две вращающиеся износоустойчивые 
щетки с автоматической подачей дезин-
фицирующего средства (исполнение МГ-
03.01, МГ-04). Вращение активируется 

Назначение

Модули устанавливается как дезин-

фекционный барьер на границе 

между «чистой» и «грязной» зоной 

производственного предприятия и 

применяются для обработки кистей 

рук и подошв ботинок персонала.
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(МГ-03 вход в чистую зону)

(МГ-04 выход из чистой зоны)

Модуль гигиенический МГ-03.01
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Характеристики
МОДЕЛЬ МГ-03.01 МГ-03.02 МГ-04

Направление движения Вход/выход Вход/выход Выход

Пропускная способность  не более 5…7 сек/чел. не более 3…5 сек/чел. не более 5…7 сек/чел.

Обработка ног Щетки Ванна Щетки

Длина щеточных валов, мм 600 - 600

Габаритные размеры (ДхШхВ), мм. См.схему См.схему См.схему

Масса, кг, не более 240 20 200

Подвод горячей и холодной воды G ½ 4-8 бар G ½ 4-8 бар G ½ 4-8 бар

Слив Ду 40 40 40

Тип защиты IP 65 IP 65 IP 65

Электроподключение 50Гц 1,2 кВт 50Гц 1,2 кВт 50Гц 1,2 кВт

Санитарная гигиена персонала

Модули гигиенические серии МГ-03 и МГ-04 67

только при условии срабатывания датчи-
ков на вход + пройденной на первом эта-
пе обработке рук (в случае исполнения 
МГ-03.01). 

- Ванна с дезинфицирующим раствором 
(исполнение МГ-03.02) (автоматическое 
наполнение, датчик уровня дезсредства 
в ванной).

Модуль оснащен световыми элементами, 
которые сигнализируют пройденные эта-
пы санобработки, а также предупрежда-
ют о необходимости замены канистр с 
дезинфицирующим раствором. Канис-
тры оснащены датчиками контроля уров-
ня дезинфицирующей жидкости;

В целях обеспечения безопасности и 
травматизма на производстве модуль 
исполнен с нескользящими поверхнос-
тями для прохода персонала, а также 
имеет заниженный корпус с минималь-
ным количеством ступеней.

Система управления модуля реализова-
на на программируемом микроконтрол-
лере. Доступ в производственное поме-
щение предоставляется только после 
прохождения всего цикла санитарной 
обработки;

Возможность подключения модуля к сис-
теме СКУД предприятия.

Модуль гигиенический МГ-04



Особенности 
и технические 
параметры: 

Изготовлены из н/ж стали AISI 304 с 
дополнительной холодной абразив-
ной обработкой;

Эффективная очистка обуви персо-
нала, автоматическая дозация мою-
щего средства;

FOOD INDUSTRY EQUIPMENT
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Модули гигиенические 

серии  и МГ-05 МГ-06

Возможность регулировки темпе-
ратура воды (термосмесительный 
клапан);

Датчики контроля уровня дезинфи-
цирующей жидкости в канистрах;

Щетки снимаются без каких-либо 
приспособлений (удобство обслу-
живания);

Регулируемые виброопоры для 
адаптации к неровностям пола. 

Назначение

Модуль предназначена для 

мойки обуви персонала при 

прохождении санитарных 

шлюзов на предприятиях 

пищевой промышленности.
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(Обработка обуви)

Модуль серии МГ-05.02
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Характеристики

МОДЕЛИ МГ-05.01 МГ-05.02 МГ-06.01 МГ-06.02

Обрабатываемая обувь Сабо/Сапоги Сабо/Сапоги Сапоги Сапоги

Тип модуля Тупиковый Тупиковый Тупиковый Проходной
Механизм обработки Ручная щетка Авт. щетка подошв, Авт. щетка подошв Авт. щетка подошв
  Ручная щетка и голенищ и голенищ

Размер щеточных 
валов, мм
горизонтальных - 180х300 180х300 180х300
вертикальных - - 280х300 280х300

Габаритные размеры 
(ДхШхВ), мм. 490х450х750 650x420x1150 650х780х1150 1890х1150х1240

Масса, кг, не более 30 55 85 115

Подвод горячей 
и холодной воды G ½ 4-8 бар G ½ 4-8 бар G ½ 4-8 бар G ½ 4-8 бар

Температура воды, 
не более, °С 43 43 43 43

Слив Ду 50 50 50 50

Тип защиты - IP 65 IP 65 IP 65

Электроподключение - 380В, 50Гц 380В, 50Гц 380В, 50Гц

Санитарная гигиена персонала

Модули гигиенические серии МГ-05 и МГ-06 69

Модуль серии МГ-05.01

Модуль серии МГ-06.01 Модуль серии МГ-06.02
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Пресс рама серии ПРП

Назначение

Пресс-рама предназначена для пре-

ссования, формования и дальнейше-

го созревания с/к колбас и др. мяс-

ных изделий. Пресс оборудован пнев-

матическим приводом, обеспечива-

ющим равномерное прижимание 

продукта. 
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(пневматическая для 

сырокопченых колбас)

Характеристики
МОДЕЛЬ ПРП-01

Загрузка, кг  250-320 

Размер загрузки, мм  1000х700х700-1050 

Габаритные размеры, мм  1315х740х1962 

Масса, без плит, кг, не более  125

Материал корпуса Нержавеющая сталь AISI 304

Параметры пневмосети давление, Мпа 0,63…1,0

Класс загрязненности по ГОСТ 17433-80 10

Листов ПА в стандартном комплекте, шт. 15

Мобильность (поворотные колеса с тормозом) +

Планка проставочная - (опция)

Накопитель листов - (опция)

* Возможно изготовление аналогичного оборудования отвечающего требованиям Заказчика.



Вспомогательное оборудование

Пресс рамы серии ПРП и ПРВ 73
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Пресс рама серии ПРВ

Назначение

Пресс-рама предназначена для прессо-
вания мясных деликатесов, давлением 
получаемым механическим путем с 
помощью рукоятки и жесткого прижима. 

Исполнение пресс-рамы с откидными 
винтами позволяет вести загруз-
ку/разгрузку рамы сверху, что дает воз-
можность отказаться от промежуточных 
прижимов и значительно ускоряет про-
цесс загрузки/разгрузки рамы. 

(с винтовым зажимом 

для деликатесов)

Характеристики
МОДЕЛЬ ПРП-01

Ярусов, шт. 10

Материал корпуса Нержавеющая сталь AISI 304

Лотков на ярусе, шт. 2 

Ячеек в лотке/раме, шт. 4/80

Размер прессованного продукта 443х180х50 мм

Упрессовка, мм 25

Мобильность рамы
За счет смещения центральных колес ниже крайних на 8-10 мм. + 

* Возможно изготовление аналогичного оборудования отвечающего требованиям Заказчика.
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Рамы выполнены полностью из 
нержавеющей стали AISI 304, внеш-
няя поверхность может дополни-
тельно подвергается холодной абра-
зивной обработке;

Рамы имеют прочную конструкцию, 
легко моются и передвигается. Име-
ют четыре ручки и шесть термос-
тойких колес диаметром 160 мм. 
Центральные колеса рам смещены 
ниже крайних на 8-10 миллиметров, 
такое расположение упрощает 
передвижение и разворот.

Возможно изготовление рам раз-
личной длины, высоты и формы в 
зависимости от индивидуальных 
требований заказчика;

Возможно дополнительное ком-
плектование рам противнями, сет-
ками, поддонами в зависимости от 
индивидуальных требований заказ-
чика.

Рамы колбасные 

H, Z, L ‒ образные

ВИДЫ ПРОИЗВОДИМЫХ РАМ:

Рамы H, Z-образные:

- от 4 до 11 полок, которые выполня-
ются из листа нержавеющей стали;

- Размер рамы: 1000х1025х1920 мм;

- Грузоподъемность: 600 кг.

Рамы L (с ложементами):

- Горизонтальное размещение кол-
басных батонов;

- от 4 до 10 ярусов,

- Ложементы выполняются под раз-
мер колбасных изделий;

- Рама имеет наклон к середине;

- Размер рамы – 1020х1080х1950 мм.

- Грузоподъемность: до 600 кг.

Назначение

Рамы  различных типов (H, Z, L) предназначены для перемещения и тер-

мической обработки мясных, колбасных изделий и рыбы на предприяти-

ях пищевой промышленности. 
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Аббревиатура для заказа 
Н-образные: РК-H(X) (где 
Х – количество ярусов)

Аббревиатура для заказа 
Z-образные: РК-Z(X) (где 
Х – количество ярусов)

Аббревиатура для заказа 
L-образные: РК-L(X) (где Х 
– количество ярусов)

Вспомогательное оборудование

Рамы колбасные 75
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Емкости выполнены полностью из 
нержавеющей стали AISI 304, внешняя 
поверхность  дополнительно подверга-
ется холодной абразивной обработке;

Толщина стенки листа стандартной 
емкости – 2 мм, толщина дна – 2 мм (под 
заказ – 4 мм), верхняя кромка усилена 
полосой – 8 мм;

Емкости имеют прочную конструкцию, 
легко моются и передвигается. Имеют 
четыре полиамидных колеса. Боковые 
колеса смещены ниже фронтальных на 
10 миллиметров, такое расположение 
упрощает передвижение и разворот.

Емкости 

технологические 

ВИДЫ ПРОИЗВОДИМЫХ ЕМКОСТЕЙ:

Емкость технологическая 100 литров 
(ЕТ-100):

- Изготовлена по DIN 9797;

- Вместимость – 100 л;

- Диаметр колес – 100 мм;

- Размер: 500х600х630 мм.

Емкость технологическая 200 литров 
(ЕТ-200):

- Изготовлена по DIN 9797;

- Вместимость – 200 л;

- Диаметр колес – 150 мм;

- Размер: 720х680х790 мм.

Емкость технологическая 300 литров 
(ЕТ-300):

- Изготовлена по DIN 9797;

- Вместимость – 300 л;

- Диаметр колес – 150 мм;

- Размер: 720х770х950 мм.

ОПЦИОНАЛЬНЫЕ ВОЗМОЖНОСТИ:

Изготовление емкостей различных 
габаритов и форм;

Изготовление емкостей с носиком;

Комплектование емкостей крышками.

Назначение

Емкости технологические (чебу-

рашки, китаянки, колокольчики) 

предназначены для перемещения 

сырья на предприятиях пищевой 

промышленности, а также для 

загрузки оборудования сырьем 

при помощи специальных Загру-

зочных устройств.
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Тележки могут быть выполнены из 
нержавеющей стали AISI 304/AISI 430, 
внешняя поверхность может дополни-
тельно подвергается холодной абра-
зивной обработке;

Тележки имеют прочную конструкцию, 
легко моются и передвигается. Имеют 
полиамидные колеса повышенной про-
чности.

Тележки 

технологические

ПРИМЕРЫ ПРОИЗВОДИМЫХ 
ТЕЛЕЖЕК:

Тележка  транспортная (ТТ-01):

- Вместимость – до 7 ящиков, 
600х400*200 мм;

- Грузоподъемность – не более 350 кг.

- Диаметр колес – 160 мм;

- Размер: 680х410х220 мм;

- Толщина стали 1,5 или 2 мм.

Тележка платформенная (ТП-01):

- Грузоподъемность – не более 500 кг.

- Диаметр колес – 120 мм, поворотные;

- Размерплатформы : 400х500 мм;

Тележка для колбасных профилей 
(ТКП-300):

- Вместимость – 300 профилей;

- Диаметр колес – 160 мм;

- Размер: 610х730х1050 мм.

ОПЦИОНАЛЬНЫЕ ВОЗМОЖНОСТИ:

По индивидуальным требованиям 
заказчика возможно изготовление 
тележек различных назначений, габа-
ритов и форм.

Назначение

Тележки технологические предназ-

начены для перемещения сырья, 

тары и инвентаря на предприятиях 

пищевой промышленности.

Вспомогательное оборудование

Емкости / Тележки технологические 77
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Могут быть выполнены из нержаве-
ющей стали AISI 304/430, внешняя 
поверхность может быть  дополни-
тельно подвергнута холодной абра-
зивной обработке;

Возможные варианты исполнение 
столов (уточняется при размеще-
нии заказа):

- Разделочный/обвалочный/ сорти-
ровочный/кондитерский/и т.д.

- С полкой/без полки;

- С отбортовкой/без отбортовки;

- С ванной/без ванны;

- С полиамидной доской/без доски;

- Сборный/сварной вариант испол-
нения.

Возможно изготовление столов раз-
личной длины, высоты в зависимос-
ти от индивидуальных требований 
заказчика.

Столы 

технологические

Назначение

Столы предназначены для использования на предприятиях пище-

вой промышленности для разделывания и последующей обработ-

ки продуктов, а также в качестве вспомогательной поверхности.
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Могут быть выполнены из нержаве-
ющей стали AISI 304/430, внешняя 
поверхность может быть  дополни-
тельно подвергнута холодной абра-
зивной обработке;

Возможные варианты исполнение 
шкафов:

- С наклонным/прямым верхом;

- С одним/несколькими отделения-
ми;

- Сборный/сварной вариант испол-
нения;

- Отдельно стоящий/совмещенный 
со скамьей;

- Механический/электронный меха-
низм запирания;

- Всевозможное внутреннее осна-
щение – полки/штанги/крючки.

Возможно изготовление шкафов 
различной длины, высоты в зависи-
мости от индивидуальных требова-
ний заказчика.

Шкафы

Назначение

Шкафы предназначены для хранения 

спецодежды и инвентаря сотрудни-

ков на пищевых и фармацевтических 

предприятиях.

Вспомогательное оборудование

Столы технологические / Шкафы 79
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Могут быть выполнены из нержаве-
ющей стали AISI 304/430, внешняя 
поверхность может быть  дополни-
тельно подвергнута холодной абра-
зивной обработке;

Возможные варианты исполнение 
стеллажей:

- Сборный/сварной вариант испол-
нения;

- Прямой (вдоль стенки)/угловой 
вариант исполнения;

- С отбортовкой полок/без отбор-
товки;

- Вид полки: сетчатая/ перфориро-
ванная/ лист.

Возможно изготовление стеллажей 
различной длины, высоты в зависи-
мости от индивидуальных требова-
ний заказчика.

Стеллажи

Назначение

Стеллажи предназначены для хра-

нения спецодежды и инвентаря 

сотрудников, продуктов и ингреди-

ентов на пищевых и фармацевти-

ческих предприятиях.
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Выполнены полностью из нержаве-
ющей стали AISI 304/430, внешняя 
поверхность может быть  дополни-
тельно подвергнута холодной абра-
зивной обработке;

Возможно изготовление отбойни-
ков напольного/настенного испол-
нения, колесоотбойников, отбойни-
ков для защиты углов, колонн. 
Могут быть выполнены из трубы, 
листа, профиля.

Возможно изготовление отбойни-
ков и ограждений различной дли-
ны, высоты и формы в зависимости 
от индивидуальных требований 
заказчика.

Отбойники 
и ограждения

Назначение

Отбойники и ограждения предназ-

начены для ограничения движения, 

защиты стен и углов в произво-

дственных помещениях пищевых 

производств.

Вспомогательное оборудование

Стеллажи/Отбойники и ограждения 81
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Особенности 
и технические 
параметры: 

Лотки, трапы, ревизии и решетки 
(покрытия) могут быть выполнены 
из нержавеющей стали AISI 316/AISI 
304/AISI 430, c разной толщиной 
металла, внешняя поверхность 
может дополнительно подвергается 
холодной абразивной обработке;

Возможно изготовление лотков, тра-
пов, ревизий и покрытий различ-
ной длины, ширины, глубины, под 
сварку или фланцевое соединение 
в зависимости от индивидуальных 
требования заказчика.

Системы 
водоотвода

Виды производимых лотков:

- Лоток Щелевой;

- Лоток Прямоугольного сечения 
с ровным дном;

- Лоток Прямоугольного сечения с 
уклоном дна.

Виды производимых решеток:

- Решетка ячеистая;

- Решетка щелевая;

- Решетки пластинчатая;

- Решетка пластинчатая с перфора-
цией.

Виды производимых трапов:

- Трап с вертикальным выпуском;

- Трап с горизонтальным выпуском.

Назначение

Лотки и трапы,  из нержавеющей стали для пищевой промышленности 

предназначены для приема и отвода поверхностных сточных вод с повер-

хности пола пищевого производства в канализационную систему. 

Ревизии из нержавеющей стали являются составными элементами внут-

ренней канализационной системы. Предназначены для обслуживания внут-

ренней канализационной системы.
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Вспомогательное оборудование

Системы водоотвода 83
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Самые быстрые сушилки для гигие-
ничного высушивания рук с фильт-
ром HEPA. Потоки воздуха со ско-
ростью 690 км/ч буквально «среза-
ют» воду с рук и высушивают их быс-
тро и гигиенично всего за 10 - 14 
секунд.

Низкая эксплуатационная стои-
мость;

Все сушилки для рук Dyson Air-
blade™ оснащены фильтрами HEPA, 
которые улавливают 99.95% частиц 
размером с бактерии и вирусы. 
Таким образом, руки высушиваются 
чистым воздухом.

Сушилка для рук Dyson Airblade™ 
поможет вам сэкономить деньги. 
Эксплуатационные расходы до 80% 
ниже, чем при использовании дру-
гих сушилок для рук, и до 99% ниже, 
чем при использовании бумажных 
полотенец (см. расчеты).

При использовании сушилок для 
рук Dyson Airblade™ уровень небла-
гоприятного влияния на окружаю-
щую среду ниже по сравнению с 
другими способами высушивания: 
на 80% меньше, чем при использо-
вании других сушилок для рук, и на 
81% меньше, чем при использова-
нии бумажных полотенец.

Сушилки для рук

Dyson Airblade dB / V / 

Wash+Dry

Оригинальная модель сушилки для 
рук Dyson Airblade dB: самая быс-
трая, самая гигиеничная сушилка 
для рук.

Dyson Airblade dB создает плоские 
потоки воздуха, движущиеся со ско-
ростью 690 км/ч, которые буквально 
«срезают» воду со всей поверхности 
рук, высушивая их за 10 секунд.

Сушилка для рук Dyson Airblade 
d B  с е р т и ф и ц и р о в а н а  H A C C P  
International для использования в 
пищевой промышленности.

Преимущества 
и конструктивные 
особенности:

Dyson Airblade dB



О
б

о
р

уд
о

в
а

н
и

е
 

д
л

я
 м

я
с

о
п

е
р

е
р

а
б

о
тк

и
Г

р
уз

о
п

о
д

ъ
е

м
н

ы
е

 у
с

тр
о

й
с

тв
а

 
и

 к
о

н
в

е
й

е
р

а
О

б
о

р
уд

о
в

а
н

и
е

 
д

л
я

 т
е

р
м

о
о

б
р

а
б

о
тк

и
К

о
м

п
л

е
к

т
у

ю
щ

и
е

 и
 

р
а

с
х

о
д

н
ы

е
 м

а
т

е
р

и
а

л
ы

Г
и

ги
е

н
а

 
и

н
в

е
н

та
р

я
Г

и
ги

е
н

а
 

п
е

р
с

о
н

а
л

а
В

с
п

о
м

о
га

те
л

ь
н

о
е

 
о

б
о

р
уд

о
в

а
н

и
е

Технология высушивания рук Air-
blade™, интегрированная в смеси-
тель: мойте и высушивайте руки, не 
отходя от раковины. На 39% тише 
предыдущей модели.

При использовании сушилки для 
рук Dyson Airblade Wash+Dry можно 
высушить руки за 14 секунд прямо 
над раковиной — никакой воды на 
полу. Нет необходимости перехо-
дить в отдельную зону, чтобы высу-
шить руки. Вся вода останется в 
раковине.

Диспенсеры для бумажных полоте-
нец и сушилки для рук занимают 
дополнительное пространство стен 
и полов в общественных туалетах. 
При использовании сушилки для 
рук Dyson Airblade Wash+Dry отсу-
тствует необходимость в специаль-
ных зонах для высушивания рук. 
Появляется место для дополнитель-
ных туалетных кабинок и уменьша-
ется вероятность скопления людей. 
А можно просто сэкономить про-
странство и сделать туалетную ком-
нату меньшего размера.

Dyson Airblade 
Wash+Dry

Самая гигиеничная сушилка для 
рук теперь на 35% тише.

Аэродинамическая конструкция 
двигателя: уровень шума воздуш-
ных потоков был снижен за счет 
новой формы крыльчатки двигателя 
и внутреннего диффузора. Новая 
настройка двигателя V4: для сокра-
щения расходов на электроэнергию 
и уменьшения уровня шума, мощ-
ность двигателя была снижена до 
1000 Вт. Каждую секунду до 20 лит-
ров, очищенного с помощью HEPA-
фильтра воздуха пропускаются 
сквозь отверстия, шириной всего 
0,55 мм. Благодаря уменьшению 
ширины отверстий скорость воз-
душного потока осталась неизмен-
ной: 690 км/ч, а V-образные потоки 
воздуха, буквально «срезают» воду с 
рук.

Hu02 отличается повышенной ком-
пактностью, оснащена прочным кор-
пусом из поликарбоната. Сушилка 
для рук Dyson Airblade V (HU02) за 
счет узкой конструкции выступает 
всего на 10 см от стены, практичес-
ки не занимая места в туалетных 
комнатах. Благодаря инновацион-
ному крепежному устройству 
сушилка для рук Dyson Airblade V 
легко и быстро устанавливается, 
обслуживается и демонтируется от 
стены.

Dyson Airblade V

Комплектующие и расходные материалы
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Режущий инструмент 

для волчков

Особенности 
и технические 
параметры: 

Производство высокопроизводи-
тельного инструмента немецкого 
качества POWER TOOLS основано 
на многолетнем опыте и знании тон-
костей взаимодействия между 
машиной, сырьем и инструментом. 
При разработке и создании инстру-
мента POWER TOOLS проведены 
многочисленные научных исследо-
вания и огромное количество испы-
таний.

Для решения любых задач произво-
дства доступны инструменты в стан-
дартных размерах от 100 мм до 600 
мм в диаметре, а также мы предла-

гаем системы дожиловки сырья раз-
личных конструкций с размерами 
от 100 мм до 300 мм в диаметре.

Инновационные высокопроизводи-
тельные режущие инструменты 
POWER TOOLS до 100 процентов по 
производительности и сроку служ-
бы превышают показатели анало-
гичного типового инструмента 
основных производителей-конку-
рентов. Они легко измельчают 
сырье и в то же время улучшают 
качество конечного продукта.

Мы поставляем и комплектуем свое оборудование инновационным 

режущим инструментом для волчков (измельчителей) производства 

фирмы POWER TOOLS (Германия). 
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Алюминиевый профиль для колбас-
ных рам изготавливается из пище-
вого алюминия с термообработкой. 
Таким образом трехлучевая колбас-
ная перекладина получается лег-
кой, прочной и отвечающей всем 
санитарно-гигиеническим нормам. 
Колбасная трёхлучевая переклади-
на предназначена для навешива-
ния на неё колбасных батонов 
перед процессом термической 
обработки. 

Возможно приобретение алюми-
ниевой колбасной перекладины 
2-ух типов:

- Облегченная – допустимая нагруз-
ка составляет 18 кг/п.м.

- Стандартная – допустимая нагруз-
ка составляет 35 кг/п.м.

Длина колбасной перекладины 
составляет  95-98 мм, но возможно 
изготовление и резка в любом раз-
мере под заказ.

Особенности 
и технические 
параметры: 

Перекладина 

алюминиевая трехлучевая
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Назначение

Алюминиевый профиль для колбасных рам изготавливается из пищевого алю-

миния с термообработкой. Таким образом трехлучевая колбасная переклади-

на получается легкой, прочной и отвечающей всем санитарно-гигиеническим 

нормам. Колбасная трёхлучевая перекладина предназначена для навешива-

ния на неё колбасных батонов перед процессом термической обработки. 

Комплектующие и расходные материалы
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Изготовление, ремонт 

и восстановление шнеков

Мы готовы качественно восстано-
вить:

- тело шнека;

- полностью изношенный гребень;

- зоны уплотнения;

- зоны смешивания;

- барьерные зоны.

Ремонтировать:

- трещины;

- хвостовики;

- посадочные места под подшип-
ники;

- резьбы;

- наконечники;

- запорные кольца.

Модернизировать:

- конфигурацию шнека;

- тело и гребни шнека бронирова-
нием.

Мы занимается изготовлением новых, восстановлением, ремонтом и 

модернизацией изношенных шнеков используемых на пищевых произ-

водствах. Опыт эксплуатации отремонтированных по нашей технологии 

шнеков позволяет говорить о полном восстановлении их работоспособ-

ности и ресурсе при стоимости ремонта существенно меньшей, чем стои-

мость новых деталей.
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Для заметок
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Для заметок





Контактная информация:

sale@skt-yar.ru

тел. 8 800 444 5943

+7 (910) 821-36-39

Россия, 150044, г. Ярославль, 

Промышленное шоссе, 26А

ОБОРУДОВАНИЕ 

ДЛЯ ПИЩЕВОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ

FOOD INDUSTRY
 EQUIPMENT

КАТАЛОГ
ПРОДУКЦИИ
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