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МИНИЗАВОД ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ МЯСА
Назначение: предназначен для производства вареных, полукопченых и варенокопченых колбас; сосисок и сарделек, а также деликатесной продукции из мяса.
Технические характеристики:

Производительность по входящему сырью, кг/смену


250 - 500
Обслуживающий персонал, чел.





6

Необходимая производственная площадь, не менее, кв.м

108

Состав:

 Мясорубка МИМ-300, произв. 300 кг/ч








1

 Шприц вакуумный ИПКС-047, произв. 800 кг/ч







1

 Фаршемешалка ИПКС-019, объем 80 л, произв. 300 кг/ч





1

 Камера термодымовая КТД-250, загрузка 250 кг, от 18 до 125°С




1
 Куттер ИПКС-032, объем 50 л, произв. 250 кг/ч







1

 Камера холодильная (среднетемпературная) КХС-4,5, объем 4,6 куб.м, от 0 до +8°С

1

 Клипсатор ручной односкрепочный КН-6Р, диаметр оболочки 40-120 мм



1

 Стол обвалочный, размер 1700x600x850 мм







2

 Стол островной, с полкой, размер 1500x600x850 мм






2

 Тележка технологическая (рикша) 250кг








2

 Ящик мясо-молочный










20
 Рама для продуктов к камере термодымовой КТД-250






2
 Вешала для камеры термодымовой, шт.








100
Цена оборудования мини-завода с учетом НДС: 927700 руб.

Информация об оборудовании

Мясорубка МИМ-300

Исполнение – комбинированное (корпус – алюминий, внутри – нержавеющая сталь)
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Мясорубки МИМ-300 предназначены для измельчения мяса и рыбы на фарш, повторного измельчения котлетной массы и набивки колбас на предприятиях общественного питания.


Мясорубки выпускаются в исполнении УЗ по ГОСТ 15150-69 ТУ5.899-111901-88 для эксплуатации при температуре от плюс 1 до плюс 40 °С.

Мясорубки для предприятий общественного питания МИМ-300 и МИМ-600 производятся в соответствии с требованиями стандарта СТБ ИСО 9001:2001, имеют белорусский и российский сертификаты соответствия и удостоверение о государственной гигиенической регистрации.
Технические характеристики:

Производительность, кг/час




300

Производительность, при повторном измельчении

котлетной массы, кг






100

Потребляемая мощность, кВт




1,9

Питающая электросеть:

- род тока







переменный

- номинальное напряжение, В




380

- частота вращения шнека, об/мин




250

Габаритные размеры, мм





680 х 400 х 441

Масса, кг







47

Параметры решеток:

- наружный диаметр, мм





82

- диаметр отверстий первой решетки, мм



3

- диаметр отверстий второй решетки, мм



5

- диаметр отверстий третьей решетки, мм


9

- количество отверстий первой решетки, шт.


217

- количество отверстий второй решетки, шт.


90

- количество отверстий третьей решетки, шт.


30

Цена: 24200р. с НДС

Шприц вакуумный ИПКС-047

Исполнение – комбинированное, соприкасающиеся с продуктами детали из нержавейки 
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Предназначен для наполнения оболочек мясным фаршем при производстве вареных и варено-копченых колбасных изделий 
- комплектуется четырьмя цевками различного диаметра 14, 20, 38, 54 мм

- подача фарша обеспечивается вращением ротора

- бункер установлен на откидную петлю, а его фиксация осуществляется одной гайкой и эксцентриком

- комплектуется насосом вакуумным НВМ-10/1В, обеспечивающим вакуумирование фарша и его непрерывную подачу

- уровень вакуума регулируется с помощью крана напуска воздуха в магистрали откачки

- в вакуумной магистрали поставлен обратный клапан, исключающий попадание воздуха в продукт при работе с малым разрежением

- оснащен выдвижным пультом управления

Технические характеристики:

Производительность по колбасным изделиям, кг/ч
800

Объем бункера, л





100

Давление подаваемого продукта, не менее, кгс/кв.см
6

Предельное остаточное давление, кгс/кв.см

-0,9

Частота вращения ротора, об/мин



140

Количество лопаток ротора, шт.



12

Установленная мощность, кВт



1,0

Габаритные размеры, мм




1000х700х1700

Масса, кг






190
Цена: 145400р. с НДС

Фаршемешалка ИПКС-019

Исполнение – комбинированное, все соприкасающиеся детали из нержавеющей стали
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Предназначена для перемешивания мясного фарша и других измельченных пищевых продуктов с компонентами
Особенности:

- все соприкасающиеся с продуктами детали выполнены из пищевой нержавеющей стали

- имеет вымешивающее устройство лопастного типа, обеспечивающее равномерное и эффективное перемешивание

- крышка фаршемешалки конструктивно закреплена на каркасе, выполнена из оргстекла и оснащена устройством блокировки

- имеет фиксирующее устройство для удержания дежи в рабочем положении

- выгрузка продукта осуществляется за счет опрокидывания дежи над приемной емкостью, входящей в комплект поставки

- комплектуется мотор-редуктором
Технические характеристики:

Объем дежи, л





80

Производительность, кг/ч




300

Коэффициент заполнения, не более


0,7

Частота вращения мешалки, об/мин


35

Установленная мощность, кВт



0,8

Габаритные размеры, мм




1000 х 500 х 1000

Масса, кг






60

Цена: 104500р. с НДС.

Камера термодымовая КТД-250

Полностью из нержавеющей стали с охладителем дыма и встроенной мойкой полуавтомат
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Предназначена для горячего и холодного копчения мяса, кур и рыбопродуктов, 
вяления и сушки рыбы, изготовления колбас, колбасного сыра.

Дымогенератор и дымоохладитель объединены в общий узел (моноблок) и соединены с камерой с помощью трубопроводов. В конструкции моноблока встроена система очистки дыма.

В камере, предусмотрена полуавтоматическая мойка внутреннего объема, дымогенератора  и трубопроводов.

Осуществляется контроль следующих параметров:

- Температура внутри камеры       

- Температура внутри продукта

- Влажность                                    

- Время работы

Режим работы камеры - полуавтоматический.

(Товар сертифицирован)

Технические характеристики:

Габаритные размеры, мм 



2500*1760*1490

Загрузка камеры, кг




250

Температура в камере, С



40-125     

Температура в камере с холод.агрегатом

18-125

Напряжение, В




380

Частота, Гц





50

Масса, кг, не более




1000

Потреб.мощность, кВт



20,2

В состав входят:

Моноблок, шт.




1

Загрузочная рама, шт.



2
Цена: 260400р. с НДС. 
Вешала для колбасных рам КТД-250
Исполнение – нержавеющая пищевая сталь
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Цена: 151р. с НДС
Куттер ИПКС-032

Исполнение – комбинированный (соприкасаемые с сырьем детали – нержавейка)
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Предназначен для измельчения мяса и приготовления фарша при производстве колбасных изделий, паштетов и пельменей, измельчения и смешивания охлажденных овощей, бескостного фруктового, рыбного сырья и других продуктов, а также для приготовления майонезных соусов.
- выгрузка продукта осуществляется за счет опрокидывания чаши
- имеет фиксирующее устройство для удержания чаши в рабочем положении

- комплектуется термодатчиком для контроля температуры фарша
- угол посадки серповидных ножей обеспечивает тщательное перемешивание
- оснащен воронкой для внесения дополнительных ингредиентов непосредственно при куттеровании
Технические характеристики:

Производительность, кг/ч



250

Объем чаши, л




50

Коэффициент заполнения, не более

0,7

Количество ножей, шт.



2

Частота вращения вала ножей, об/мин

1500/3000

Установленная мощность, кВт


6,0

Габаритные размеры, мм



700 х 650 х 1350

Масса, кг





110

Цена: 139500р. с НДС

Камера холодильная среднетемпературная КХС-4,5

Камера предназначена для хранения предварительно охлажденных до температуры внутреннего объема скоропортящихся продуктов на предприятиях торговли и общественного питания. 

Исполнение:
1.Камера, выполненна с использованием термоизоляционного материала пенополиуретан - унифицированные панели, трехслойный (металл - пенополиуретан - металл) композит типа "сэндвич", толщиной 60 мм.. Соединение панелей - типа "шип-паз".

Поддержание расчетной температуры в камерах происходит за счет принудительной циркуляции охлаждаемого воздуха. Комплектуется моноблоком. 

Для наблюдения за температурой охлаждаемого объема на переднем щите вмонтирован термоуказатель. 

Автоматическое управление холодильной машиной осуществляет датчик - реле. 

Слив талой воды производится в поддон. 

Сертификат соответствия № РОСС RU.ТЧ02.В00749
Технические характеристики:

Объем камеры, м3




4,6

Агрегат поддержания температуры

моноблок
Кол-во агрегатов, шт.



1
Поддерживаемая температура, °С


0 …. 8

Толщина стенок, мм




60

Цена: 89800р. с НДС
Клипсатор настольный ручной односкрепочный КН-6Р
[image: image11.jpg]


Предназначен для запечатывания готовыми алюминиевыми скрепками мерных рукавных оболочек и пакетов с наполнителем. Он прост по конструкции и надежен в работе. Клипсатор КН-6Р снабжен механическим пережимом оболочки с наполнителем, обеспечивает накладывание и зажим скрепок с помощью мускульной силы оператора. При необходимости под скрепку можно закладывать шпагатную петлю.
Технические характеристики:

Используемые скрепки
В1-В3, ВР1-ВР3

Калибр оболочки, мм
40 – 120

Неподвижный нож для обрезания конца батона
да

Габаритные размеры, мм
360 х 200 х 930

Масса, кг
10

Цена: 65800р. с НДС
Стол обвалочный
Исполнение - полностью нержавеющая сталь
Назначение: предназначен для обвалки, разделки и переработки продукции на предприятиях общественного питания и пищевой промышленности

Особенности:

- выполнен из пищевой нержавеющей стали

- имеет разборную конструкцию и регулируемые по высоте опоры

- не имеет труднодоступных для санитарной обработки участков

Технические характеристики:

Рабочая нагрузка, не более, кгс



75

Габаритные размеры, мм



1700x600х850

Масса, кг






27

Цена: 14700р. с НДС
Стол островной

Исполнение – полностью нержавеющая сталь
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Назначение: предназначен для разделки и переработки продукции на предприятиях общественного питания и пищевой промышленности

Особенности:

- выполнен из пищевой нержавеющей стали

- имеет разборную конструкцию и регулируемые по высоте опоры

- не имеет труднодоступных для санитарной обработки участков

Технические характеристики:

Рабочая нагрузка, не более, кгс



75

Габаритные размеры, мм



1500x600х850

Масса, кг






30
Цена: 15900р. с НДС

Тележка Рикша – 250кг

Исполнение – полностью нержавеюшая сталь


Предназначена для перевозки внутрицеховых грузов на предприятиях перерабатывающей и пищевой промышленности.

Колеса обрезиненные на шариковых подшипниках
Технические характеристики:

Объем ковша, л





250
Грузоподъемность, кг




250

Марка стали






AISI304
Толщина стенки кузова, мм



1,5

Ручка







труба ф25х2

Габариты, мм






1450х820х670
Вес, кг






50
Цена: 12500р.
Ящик мясо-молочный

Предназначен для использования в качестве емкости для сырья и продуктов пищевого производства.

Цена: 450р. с НДС
�








