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ЗАВОД ДЛЯ ПЕРЕРАБОТКИ МЯСА ДПП-ПФ5
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


не менее 5000
Обслуживающий персонал, чел.





12
Необходимая производственная площадь, не менее, кв.м

220
Установленная мощность, кВт





255
Выпускаемая продукция: вареные колбасы (54%), полукопченные и варено-копченые колбасы (20%), сосиски, сардельки (20%), вареные и варено-копченные мясные деликатесы (6%)
Состав:

 Волчок ВРД-125М, 1500кг/ч









1
 Шприц вакуумный ИПКС-047, произв. 800 кг/ч







1
 Шприц вакуумный с перекрутчиком, произв. 200 кг/ч






1
 Фаршемешалка ФЮБ-150, объем 150л, произв. 1050 кг/ч





1

 Камера термодымовая КТД-1000, загрузка 1000 кг, от 18 до 125°С




2
 Куттер ИПКС-032, объем 50 л, произв. 250 кг/ч







1

 Камера холодильная (комбинированная) КХС-9, объем 9 куб.м, от -10ºС до +8°С


2
 Клипсатор ручной односкрепочный КН-6Р, диаметр оболочки 40-120 мм



1
 Инъектор ПМ-ФИ-05, трехигольчатый








1
 Мясо-массажер ПМ-ФМВ-200-01









1
 Стол обвалочный, размер 1700x600x850 мм







3
 Стол островной, с полкой, размер 1500x600x850 мм






3
 Тележка технологическая (рикша) 250кг








6
 Ящик мясо-молочный










50
 Тележка-чан 100л











8
 Рама для продуктов к камере термодымовой 







8
 Вешала для камеры термодымовой, шт.








400

 Льдогенератор СВ-416А, произв.45кг/ч








1
Цена оборудования мини-завода с учетом НДС: 4990000 руб.

Информация об оборудовании

Волчок ВРД-125М

Одношнековый, исполнение – нержавеющая сталь
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Предназначен для непрерывного измельчения кускового, подмороженного до -4 градусов мяса, а так же замороженных ягод (брусника , черника и т.д). Комплектуется набором сменных решеток для различной степени измельчения. Детали и узлы, контактирующие с продуктом, выполнены из нержавеющей стали. Конструкцией предусмотрена быстрая разборка и сборка механизма измельчения, что создает дополнительные удобства при обслуживании. Волчок 125 М одношнековый.
Технические характеристики : 

Производительность, кг/час 




1500

Установленная  мощность не более, кВт



7,5
Диаметр решеток, мм





125
Температура обрабатываемого продукта, мин, градусов
- 4

Количество шнеков, шт





1

Габаритные размеры:

Длина х ширина х высота, мм




920х760х1280
Масса, кг







500

Цена: 229000р. 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: 163900р. с НДС

Шприц вакуумный ИПКС-047П с перекрутчиком
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Исполнение – комбинированное, соприкасающиеся с продуктами детали из нержавейки 

Предназначен для порционного наполнения гофрированных оболочек неструктурным фаршем при производстве сосисок, сарделек, других колбасных изделий и их перекручивания в непрерывной цепи
Особенности:

- все соприкасающиеся с продуктами детали выполнены из пищевой нержавеющей стали

- комплектуется двумя цевками с наружным диаметром 12 и 14 мм для сосисочных изделий и цевками для колбасных изделий с наружным диаметром 14, 20, 38, 54 мм, что обеспечивает наполнение любой колбасной оболочки

- перекручивающее устройство поставлено на петле, что обеспечивает простой и быстрый переход от работы в режиме порционирования сосисок (сарделек или других колбасных изделий) к работе в режиме наполнения колбасных оболочек

- подача фарша в оболочку обеспечивается вращающимся ротором с лопатками

- имеет возможность регулирования длины и веса сосисок посредством управления двигателем нагнетателя

- 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

- имеет возможность работы в режиме обычного вакуумного шприца

- оснащен выдвижным пультом управления для установки и регулирования режимов работы

- имеет опцию порционирования без перекручивания и работы в непрерывном и импульсном режимах перекручивания 
Технические характеристики:

Производительность по колбасным изделиям кг/ч
800

Производительность по сосисочным изделиям, кг/ч
200

Минимальная доза, г




30

Абсолютная погрешность дозы, не более, г

2

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



40-140

Количество лопаток ротора, шт.



12

Установленная мощность, кВт



1,3

Габаритные размеры, мм




1200х700х1700

Масса, кг






250
Цена: 299500р. с НДС

Фаршемешалка ФЮБ
Исполнение полностью нержавеющая сталь
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Предназначена для перемешивания компонентов мясо сырья и специй при производстве фарша колбасных изделий. Все детали контактирующие с сырьем наружная обшивка и рама изготовлены из нержавеющей стали. 
Мешалка оборудована механическим опрокидыванием дежи для выгрузки сырья.

Технические характеристики: 
Геометрическая вместимость дежи, м3


0,15

Установленная мощность, кВт


 
2,95

Производительность кг/ч
 



1050

Продолжительность опрокидывания дежи, с

15

Коэффициент загрузки дежи 



0,5...0,75

Габаритные размеры, мм
- длина - 






1330

- ширина - 






900 ( с лотком)

- высота - 






1400

Масса, кг

 




490

Цена: 207600р.с НДС

Камера термодымовая КТД-1000
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 



1800*5560*2660

Загрузка камеры, кг




1000

Температура в камере, С



40-125     

Температура в камере с холод.агрегатом

18-125

Напряжение, В




380

Частота, Гц





50

Масса, кг, не более




2900

Потреб.мощность, кВт



85
В состав входят:

Моноблок, шт.




2
Загрузочная рама, шт.



4
Цена: 990900р. с НДС. 
Вешала для колбасных рам КТД-1000
Исполнение – нержавеющая пищевая сталь
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Цена: 161р. с НДС
Куттер ЩФМЗ-ФК-125
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Куттер предназначен для тонкого окончательного измельчения и приготовления фарша вареных, полукопченых, варено-копченых, ливерных колбас, сосисок, сарделек, мясных и рыбных консервов, а также для нарезания шпига.
Сбалансированный ножевой вал с минимальным вылетом нагруженной части;

Упорный подшипник чаши d 400 мм;

Одинаковый зазор между чашей и ножами при любом положении чаши по всему рабочему сектору;

Температурный датчик и две скорости вращения чаши;

Большой срок безремонтной эксплуатации при простоте в обслуживании;

Комплектуется подшипниками JBS (Германия).
Технические характеристики:

Производительность расчетная, кг/час

900

Вместимость чаши, м3



0,125

Мощность электродвигателей, кВт

30

Частота вращения, об/мин:

- вала ножей





1800/3600

- чаши






9/12

- выгружателя




100

Габаритные размеры, мм



1620 х 1480 х 1500

Масса, кг





1500

Количество ножей, шт.



6

Цена: 578600р. с НДС

Камера холодильная комбинированная КХК-9
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




8,99
Агрегат поддержания температуры

моноблок
Кол-во агрегатов, шт.



1
Поддерживаемая температура, °С


- 10º …. 8

Толщина стенок, мм




80

Цена: 185900р. с НДС
Клипсатор двухскрепочный полуавтоматический настольный КДН

[image: image12.jpg]


Предназначен для запечатывания готовыми скрепками мерных рукавных оболочек и пакетов с наполнителем. 

Клипсатор КДН может агрегатироваться со шприцами любой марки. В процессе работы клипсаторы-полуавтоматы управляют шприцом. Имеет возможность дозировки колбасного батона и регулировку плотности набивки оболочки. Безопасен и надежен в эксплуатации. Прост в техническом обслуживании.

Типы оболочек:

Целлюлозные волокнистые оболочки
диаметр 45-60мм

Волокнистые оболочки
диаметр 45-110мм

Полиамидные искусственные оболочки
диаметр 45-85мм

Искусственные оболочки из ПВДХ
диаметр 45-85мм

Натуральные оболочки (черевы)
тостостенные

Льняные оболочки
диаметр до 110мм

Оболочки из волокон кожи
диамтер до 90мм

Типы клипс: 814, 816, 175

Технические характеристики:

Калибр оболочек, мм
45-110

Время наложения клипс, с
1

Типы клипс
814, 816, 175

Размеры клипс, мм
14,5х2,6х14


14,5х2,6х16


14,3х3х14

Расход воздух, м3/мин
0,05

Давление воздуха в сети, МПа
6-8

Габаритные размеры, мм
700*700*800

Масса, кг
10

Цена: 199000р. с НДС
Инъектор ручной посолочный 1+3 иглы ПМ-ФИ-05
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В комплект поставки входят насос с электроприводом, заборник рассола с фильтром и два ручных инъектора с упругими резиновыми лопатками. 
Инъектор снабжен регулятором давления и манометром, что позволяет контролировать и регулировать давление инжекции рассола. При этом пропускной клапан обеспечивает сброс давления в камере нагнетания при прекращении инжектирования. Это значительно увеличивает долговечность упругого нагнетающего ротора. 

Наличие двух инжектирующих шприцов и возможности менять иглы на них позволяет быстро и эффективно производить посол кускового мяса различных размеров. Работа насоса контролируется защитным автоматом.

Технические характеристики:
Рабочее давление инжектирования (кгс/см2)


1,5-3

Габаритные размеры (мм)





460x350x340

Масса, не более (кг)






30

Напряжение (В)






220

Частота питающей сети (Гц)




50

Мощность / скорость вращения двигателя (кВт/ об/мин)
0,37 / 3000

Цикл, непрерывная работа / время перерыва (мин)

180 / 10

Цена: 45000 р. с НДС

Мясомассажер вакуумный ПМ-ФМВ200-1

Мясомассажер предназначен для массирования мяса в процессе посола.[image: image14.jpg]I




Технические характеристики:

Емкость камеры (дм3)




200

Максимальная загрузка камеры сырьем (кг)

100

Скорость вращения барабана (об/мин)


8/10

Максимальная продолжительность цикла (час)

60

Степень получаемого вакуума (%)



85-95

Мощность вакуумного насоса (кВт)


0,55

Габаритные размеры (длина-ширина-высота, мм)
1300х670х1000

Масса (кг)






150

Напряжение питающей сети (В)



3x380 (50 Гц)

Мощность двигателя привода камеры (кВт)

1,1

Цена: 315000 р. 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: 12000р. 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: 13000р. с НДС

Тележка Рикша – 250кг

Исполнение – полностью нержавеюшая сталь
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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. с НДС
Тележка-чан – 100л

Исполнение – полностью нержавеющая сталь

Предназначена для транспортировки пищевого сырья и загрузки ​его в различное технологическое оборудование и могут быть применены ​на предприятиях АПК и в других отраслях народного хозяйства.

Исполнение полностью нержавеющая сталь

Колеса полиэтиленновые
Технические характеристики:
Объем, л
100

Габаритные размеры, мм 
700х552х790
Масса, кг
20
Цена: 8900р. с НДС
Ящик мясо-молочный

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

Цена: 450р. с НДС

�








