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технологическое оборудование 
для предприятий питания1

Вы задумались о  развитии своей 
сети общественного питания, кейте-
ринга, ресторана или фьюжн-бара?

Слова о вкусной и здоровой пище 
для вас не пустой звук, а вид сытого 
клиента приносит удовлетворение?

 «Завод «Торгмаш» предлага-ет 
для воплощения ваших замыслов 
качественное и надежное технологи-
ческое оборудование.

Отработанная конструкция уни-
версальной кухонной машины прош-
ла серьезные испытания в Вооружен-
ных силах РФ, в школьных столовых, 
на  комбинатах общественного пита-
ния и  сетях фаст-фуда. Модифика-
ция машины с приводом постоянного 
тока помогла накормить путешест-
венников по железной дороге в Рос-
сии, ближнем и дальнем зарубежье.

Надежность и  качество переда-
лись и  другим видам продукции за-
вода: мясорубкам и  овощерезкам, 
машинам для очистки картофеля, 
тестомесам, взбивательным маши-
нам и рыбочисткам. Не отступили мы 
и от принципа универсальности – вам 
предлагается большой выбор допол-
нительных насадок для приобретен-
ного оборудования.

Гарантии завода подтверждены 
75-летней безупречной историей 
предприятия и коллектива. Мы изго-
товили более миллиона единиц обо-
рудования. Но предприятие не стоит 
на месте и продолжает совершенст-
вовать продукцию.

В. А. Грачев,  
директор  

 «Завод «Торгмаш».

ДорогиЕ Друзья!

СлОВО дирекТОрА
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УниВерСАльнАя 
кУхОннАя мАшинА1

унивЕрсальная кухонная машина (укм)

лким 101245.001ТУ
Машина кухонная универсальная 

УКМ предназначена для механиза-
ции основных процессов перера-
ботки пищевых продуктов на  пред-
приятиях общественного питания. 
Изготовлена из стали с покрытием 
порошковой краской.

Машина состоит из  приводно-
го механизма ПМ, подставки П-01 
и  ряда сменных механизмов (наса-
док). Их технические характеристики, 
наименова ние и  назначение приве-
дены в таблице 1.

Машина изготавливается в  18 
исполнениях. Во  всех исполнениях 
имеются приводной механизм ПМ 
и  различная комплектация сменных 
механизмов. Обозначение испол-
нений и  комплектация приведены 
в таб лице 2.

место для крепления  
навесных механизмов (насадок)

Приводной  
механизм (Пм)

Подставка  
для крепления  
приводного  
механизма  
(П-01)
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УниВерСАльнАя 
кУхОннАя мАшинА1

На рисунках показаны навесные механизмы (насадки) к приводу ПМ, возмож-
ное исполнение подставки П-02.

механизм  
протирочный

мо-02

рыхлитель

мр

механизм  
овощерезательный

мо-01

рыбочистка

рЧ

Просеиватель

мП-01

Приводной механизм

Пм

механизм  
для измельчения  
сухарей и специй

ми

мясорубка

мм

механизм  
для взбивания  
и перемешивания

вм
Подставка

П-02

мясорубка

ммПII-1
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УниВерСАльнАя 
кУхОннАя мАшинА1

ТАблицА 1.

НаимеНоваНие обозНаче-
Ние НазНачеНие ТехНические харакТерисТики

Приводной 
механизм

Пм Приведение в действие 
отдельных сменных 
механизмов

напряжение 380в;  
род тока – 3-фазный переменный;
мощность электродвигателя – 1,12/1,5 квт;
номинальная потреб. мощность 1,5/2 квт;
Частота вращения приводного вала –  
200/380 об/мин (2 скорости)
габаритные размеры (Дхшхв)  
525х310х300 мм

мясорубка мм Приготовление мясного 
и рыбного фаршей

Производительность техническая – 250 кг/ч;
наружный Æ решеток – 82 мм;
Æ отверстий ножевых решеток – 5; 9 мм
габаритные размеры (Дхшхв)  
340х320х305 мм

механизм 
для взби-
вания и пере-
мешивания

вм взбивание 
кондитерских смесей; 
замешивание жидкого 
теста; взбивание 
картофельного пюре, 
мусса и самбука; 
перемешивание мясного 
и творожного фаршей

Производительность техническая:
• при замесе жидкого теста – 50 кг/ч
• при перемешивании фарша – 150 кг/ч
Частота вращения взбивателей вокруг 
собственной оси – 205 / 396 об/мин (2 скорости)
объём бака – 25 л.
нормы загрузки:
• перемешивание фарша, салатов, винегрета – 

на 1/2 объема
• взбивание сливок, яичных белков с сахаром – 

на 1/4 объема
габаритные размеры (Дхшхв)  
390х600х630 мм

механизм 
овощереза-
тельно-про-
тирочный

мо нарезание сырых 
овощей и шинковка 
капусты; нарезание 
вареных овощей; 
протирание вареных 
овощей, фруктов 
и творога

Производительность техническая, не менее:
1) При нарезании сырых овощей:
• брусочками сечением 10х10 мм (картофель – 

главный параметр) – 350 кг/ч
• кружочками (ломтиками) толщиной 2 мм
 (картофель, свекла) – 200 кг/ч
 (огурцы, морковь, репа) – 100 кг/ч
• шинковка капусты толщиной 2 мм – 160 кг/ч
• кольцами и полукольцами толщиной 2 мм 

лука репчатого – 140 кг/ч
• пластинками 10х12х12 мм (картофель, 

морковь) 200 кг/ч
размеры овощей, подготовленных к нарезке:
• клубни картофеля 50...80 мм
• свекла, репа, лук репчатый 40...80 мм
• морковь, огурцы (поперечный Ø) 30...80 мм
• капуста не более 140 мм
2) При нарезании вареных овощей, не менее:
• пластинками 10х12х12 мм  

(картофель, морковь, свекла) – 160 кг/ч
• соломкой сечением 1,5х3 мм  

(морковь, свекла) – 200 кг/ч
3) При протирании вареного картофеля – 
600 кг/ч
количество рабочих дисков – 8 шт.
габаритные размеры овощерезки (Дхшхв) 
410х300х400 мм
габаритные размеры протирки (Дхшхв) 
370х350х440 мм
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НаимеНоваНие обозНаче-
Ние НазНачеНие ТехНические харакТерисТики

Просеива-
тель

мП–01 Просеивание муки, 
крахмала, сахарного 
песка, соли, дробленых 
круп (ячневой, манной, 
кукурузной, пшеничной), 
размолотых сухарей 
для панировки

Производительность техническая (по муке), 
не менее – 230 кг/ч
Число сменных барабанов – 1 шт.
размер ячейки сита – 1,4 и 2,8 мм
габаритные размеры (Дхшхв) 370х340х440 мм

рыхлитель мр надрезание волокон 
порционных кусков мяса 
перед обжариванием

Производительность техническая, не менее – 
1500 порций/час
размер загружаемого куска мяса (ширина х 
толщина) 170 х 20 мм
габаритные размеры (Дхшхв) 355х165х220 мм

механизм  
для измель-
чения суха-
рей и специй

ми измельчение сухарей, 
специй
(крупный помол)

Производительность техническая (на сухарях), 
не менее – 15 кг/ч
размер помола 0,2 мм
габаритные размеры (Дхшхв) 290х205х310 мм

мясорубка ммПII-1 Приготовление мясного 
и рыбного фарша

Производительность техническая – 75 кг/ч;
наружный Æ решеток – 60 мм;
Æ отверстий ножевых решеток – 5; 9 мм
габаритные размеры (Дхшхв) 310х265х305 мм

рыбочистка рЧ очистка рыб 
чешуйчатых пород 
от чешуи

Производительность техническая, не менее – 
30 кг/ч
габаритные размеры (Дхшхв) 1650х125х125 мм

механизм 
овощереза-
тельный

мо–01 нарезание сырых 
и варёных овощей, 
шинковка капусты

Производительность техническая, не менее:
1) При нарезании сырых овощей:
• брусочками сечением 10х10 мм (картофель – 

главный параметр) – 350 кг/ч
• кружочками (ломтиками) толщиной 2 мм

(картофель, свекла) – 200 кг/ч
(огурцы, морковь, репа) – 100 кг/ч

• шинковка капусты толщиной 2 мм – 160 кг/ч
• кольцами и полукольцами толщиной 2 мм 

лука репчатого – 140 кг/ч
• пластинками 10х12х12 мм (картофель, 

морковь) 200 кг/ч
размеры овощей, подготовленных к нарезке:
• клубни картофеля 50...80 мм
• свекла, репа, лук репчатый 40...80 мм
• морковь, огурцы (поперечный Æ) 30...80 мм
• капуста не более 140 мм
2) При нарезании вареных овощей, не менее:
• пластинками 10х12х12 мм 

(картофель, морковь, свекла) – 160 кг/ч
• соломкой сечением 1,5х3 мм 

(морковь, свекла) – 200 кг/ч
габаритные размеры (Дхшхв) 410х300х400 мм

механизм 
протирочный

мо–02 Протирание варёных 
овощей, фруктов, 
творога

Производительность техническая, кг/ч, 
не менее:
При протирании вареного картофеля – 600 кг/ч
габаритные размеры (Дхшхв) 370х350х440 мм

Подставка П–01
П–02

установка приводного 
механизма

габаритные размеры (Дхшхв) 710х590х620 мм
габаритные размеры (Дхшхв) 600х400х800 мм, 
нержавеющая сталь

Примечание: для насадок ММПII-1, МР, МИ может применяться приводной механизм ПМ-220 (напря-
жение 220В, мощность электродвигателя 0,75кВт, частота вращения приводного вала 200 об/мин).
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ТАблицА 2.

обозНачеНие сосТав исполНеНия

универсальная  
кухонная машина
укм-П

Приводной механизм Пм;
мясорубка мм;
механизм овощерезательно-протирочный мо;
механизм для взбивания и перемешивания вм;
Просеиватель мП-01;
рыхлитель мр;
механизм для измельчения сухарей и специй ми;
Подставка П-01; 1 бак в комплекте

универсальная  
кухонная машина  
укм-01

Приводной механизм Пм;
мясорубка мм;
механизм овощерезательно-протирочный мо;
механизм для взбивания и перемешивания вм;
Подставка П-01; 1 бак в комплекте

мясорубки  
укм-02 (м-80) 220 
укм-02-03 (м-80м) 
укм-02-03 (м-80м) 220
укм-10 (м-75) 
укм-10 (м-75) 220

Приводной механизм Пм или Пм-220;
мясорубка ммПII–I

укм-02-01

Приводной механизм Пм-220;
мясорубка ммПII–I;
рыхлитель мр;
механизм для измельчения сухарей и специй ми

Фаршемешалка 
укм-03 (ПмФ-к)

Приводной механизм Пм;
механизм для взбивания перемешивания вм-01;
Подставка П-01; 2 бака в комплекте

мясорубки
укм-05 (м-400)
укм-05-01 (м-300м)
укм-12 (м-250)

Приводной механизм Пм;
мясорубка мм;

укм-06

Приводной механизм Пм;
мясорубка мм;
механизм овощерезательно-протирочный мо;
Подставка П-01

укм-07

Приводной механизм Пм;
механизм для взбивания и перемешивания вм; 
Просеиватель мП-01; 
мясорубка мм; 
Подставка П-01; 1 бак в комплекте

укм-07-01
Приводной механизм Пм;
механизм для взбивания и перемешивания вм;
Подставка П-01; 1 бак в комплекте

укм-08

Приводной механизм Пм;
рыхлитель мр;
механизм для измельчения сухарей и специй ми;
мясорубка мм

рыбочистка 
укм-09

Приводной механизм Пм;
рыбочистка рЧ

овощерезка и протирка 
укм-11 (OM-300)

Приводной механизм Пм;
механизм овощерезательно-протирочный мо

овощерезка 
укм-11-01

Приводной механизм Пм;
механизм овощерезательный MO-01
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Примечание: кроме приведенных в  таблице  2 исполнений допускается, по  требованию заказчика, 
поставлять любое исполнение из механизмов, приведенных в таблице 1.

УниВерСАльнАя 
кУхОннАя мАшинА1

обозНачеНие сосТав исполНеНия

Протирка 
укм-11-02

Приводной механизм Пм;
механизм протирочный мо-02

машина для просеивания
укм-13 (мПм-230)

Приводной механизм Пм;  
Просеиватель мП-01; 

взбивальная машина 
укм-14 (мв-25)

Приводной механизм Пм;
механизм для взбивания и перемешивания мв-25.02.200.сБ;
1 бак в комплекте

ТАблицА 3.  
Применение элекТрОдВиГАТелей  

для иСПОлнений Укм

обозНачеНие  
исполНеНий Укм

ЭлекТродвигаТель часТоТа  
вращеНия  
выходНого  

вала,  
об/миН

марка мощНосТь,  
квт

НомиНальНая 
поТребляемая 
мощНосТь, квт

НапряжеНие,  
в

часТоТа 
вращеНия, 

об/миН

укм-П
укм-01
укм-06, 
укм-06-01
укм-06-02
укм-06-02П
укм-06-03
укм-06-03П
укм-06-11 
укм-06-11П 
укм-06-12
укм-06-12П
укм-07
укм-07-01
укм-11 (ом-300)
укм-11-01
укм-11-02
укм-14 (мв-25)

аир80а4/2
(2-скорост-

ной)
1,12/1,5 1,5/2 3-фаз., 380 1500/3000 200/380

укм-02 (м-80) 
укм-02-03 (м-80м) аир71в4 0,75 1 3-фаз., 380 1500 200

укм-02 (м-80)-220 
укм-02-01
укм-02-03 (м-80м)-220

аируТ71в4 0,75 1 1-фаз., 220 1500 200

укм-04 (м-300)
укм-05 (м-400)
укм-05-01 (м-300м)

аир80в4 1,5 1,8 3-фаз., 380 1500 240

укм-12 (м-250) аир80в4 1,5 1,8 3-фаз., 380 1500 200

укм-08 аир80а4 1,1 1,5 3-фаз., 380 1500 200

укм-09 аир71а2 0,75 1 3-фаз., 380 3000 380

укм-13 (мПм-230) аир80а2 1,5 1,8 3-фаз., 380 3000 380

укм-03 (ПмФ-к) аир80в6 1,1 1,5 3-фаз., 380 1000 140
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мяСОрУбки2

унивЕрсальноЕ крЕПлЕниЕ укм 
кулаЧкового ТиПа

Мясорубки предназначены для 
измельчения мяса и рыбы на фарш 
и набивки колбас (купатов) на пред-
приятиях общественного питания 
(столовые, кафе, рестораны), в ма-
лых колбасных цехах и фермерских 
хозяйствах. В мясорубках установ-
лен мощный электродвигатель и 
надёжный зубчатый цилиндриче-
ский редуктор, позволяющий пере-
рабатывать даже сильно жилован-
ное мясо.

м-250 м-300

комплект ножей – полный унгер комплект ножей – полный унгер

м-80; м-80-220

комплект ножей – полный унгер

м-75

м-75-220

комплект ножей – полный унгер

комплект ножей – полный унгер

Под 
заказ
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технологическое оборудование 
для предприятий питания10

мяСОрУбки2

м-75 (укм-10), м-75-220
Изготовлена из стали с покрытием 

порошковой краской.
в состав изделия входят:

•	 приводной	механизм –	для	приве-
дения в  действие насадки-мясо-
рубки;

•	 насадка-мясорубка	из	алюминия –	
для приготовления мясного и рыб-
ного фарша;

•	 комплект	ножей	«полный	унгер».
Дополнительные опции:

•	 решетка	с	отверстиями	3	мм	
(фарш-паштет); 

•	 насадка	для	набивки	колбас;
•	 к	приводу	машины	подходят	наве-

сные механизмы: МР; МИ; РЧ

лким 101245.001ТУ

м-80 (укм-02), м-80-220 лким 101245.001ТУ

Изготовлена из стали с покрытием 
порошковой краской.

в состав изделия входят:
•	 приводной	механизм – для	приве-

дения в  действие насадки-мясо-
рубки;

•	 насадка-мясорубка	 из	 алюми-
ния  –  для приготовления мясного 
и рыбного фарша;

•	 комплект	ножей	«полный	унгер».
Дополнительные опции:

•	 решетка	с	отверстиями	3	мм	
(фарш-паштет); 

•	 насадка	для	набивки	колбас;
•	 к	 приводу	 машины	 подходят	 на-

весные механизмы: ММПII-1; МР; 
МИ; РЧ



технологическое оборудование 
для предприятий питания11

мяСОрУбки2

Изготовлена из стали с покрытием 
порошковой краской.

в состав изделия входят:
•	 приводной	механизм –	для приве-

дения в  действие насадки-мясо-
рубки;

•	 насадка-мясорубка	из	алюминия –	
для приготовления мясного и рыб-
ного фарша;

•	 комплект	ножей	«полный	унгер».
Дополнительные опции:

•	 решетка	с	отверстиями	3	мм	
(фарш-паштет);

•	 решетка	с	отверстиями	12	мм	
(шпик);

•	 насадка	для	набивки	колбас;
•	 к	 приводу	 машины	 подходят	 на-

весные механизмы: ММПII-1; МР; 
МИ; РЧ

лким 101245.001ТУ

м-250 (укм-12) 
Изготовлена из стали с покрытием 

порошковой краской.
в состав изделия входят:

•	 приводной	механизм –	для приве-
дения в  действие насадки-мясо-
рубки;

•	 насадка-мясорубка	из	алюминия –	
для приготовления мясного и рыб-
ного фарша;

•	 комплект	ножей	«полный	унгер».
Дополнительные опции:

•	 решетка	с	отверстиями	3	мм	
(фарш-паштет);

•	 решетка	с	отверстиями	12	мм	
(шпик);

•	 насадка	для	набивки	колбас;
•	 к	 приводу	 машины	 подходят	 на-

весные механизмы: ММПII-1; МР; 
МИ; РЧ

лким 101245.001ТУ

м-300 (укм-04)



технологическое оборудование 
для предприятий питания12

мяСОрУбки2

крЕПлЕниЕ БЕзкулаЧкового ТиПа
Мясорубки	М-50С,	М-80М,	М-300М,	

М-400 и М-600 оснащены зубчатым 
цилиндрическим редуктором. Они 
имеют более высокий ресурс работы 
деталей редуктора.

Мясорубки	 М-80Ч	 и	 М-300Ч	 осна-
щены червячным редуктором. Они 
обеспечивают более плавную и бес-
шумную работу и имеют более удобную 
компоновку для размещения на кухне.комплект ножей – полуунгер

м-50с

м-80Ч

комплект ножей – полный унгер

м-400

комплект ножей – полный унгер

м-600

комплект ножей – полный унгер

м-300Ч

комплект ножей – полный унгер

м-300м

комплект ножей – полный унгер комплект ножей – полный унгер

м-80м
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технологическое оборудование 
для предприятий питания14

мяСОрУбки2

м-50с
Мясорубка оснащена функцией 

«Реверс», которая позволяет при на-
матывании жил освободить шнек без 
дополнительной разборки. Изготов-
лена из стали с покрытием порошко-
вой краской.

в состав изделия входят:
•	 приводной	механизм;
•	 насадка-мясорубка;
•	 комплект	ножей	«полуунгер».

Дополнительные опции:
•	 насадка-рыбочистка – для	очистки	

рыбы от чешуи (М-50СМ-РЧ);
•	 решетка	с	отверстиями	3	мм	

(фарш-паштет);
•	 насадка	для	набивки	колбас;
•	 корпус	из	нержавеющей	стали.

ТУ 5151-050-00242430-2006

м-80м (укм-02-03)лким101245.001ТУ

Мясорубка изготовлена из стали 
с покрытием порошковой краской.

в состав изделия входят:
•	 приводной	механизм – для	приве-

дения в  действие насадки-мясо-
рубки;

•	 насадка-мясорубка	 из	 алюми-
ния  –  для приготовления мясного 
и рыбного фарша;

•	 комплект	ножей	«полный	унгер».
Дополнительные опции:

•	 решетка	с	отверстиями	3	мм	
(фарш-паштет); 

•	 насадка	для	набивки	колбас;
•	 функция	«реверс»;
•	 корпус	из	нержавеющей	стали.



технологическое оборудование 
для предприятий питания15

мяСОрУбки2

Мясорубка оснащена функцией 
«Реверс», которая позволяет при на-
матывании жил освободить шнек без 
дополнительной разборки. Корпус и 
лоток мясорубки изготавливается из 
нержавеющей стали. Навесной меха-
низм – из алюминия.

В мясорубке установлен мощный 
электродвигатель и червячный ре-
дуктор, позволяющий перерабаты-
вать даже сильно жилованное мясо. 
Применение червячного редуктора 
обеспечивает практически бесшум-
ную работу мясорубки.

Дополнительные опции:
•	 насадка	для	набивки	колбас.

м-80ЧТУ 28.93.17-006-00242430-2017

ТУ 28.93.17-006-00242430-2017

Мясорубка оснащена функцией 
«Реверс», которая позволяет при на-
матывании жил освободить шнек без 
дополнительной разборки. Корпус и 
лоток мясорубки изготавливается из 
нержавеющей стали. Навесной меха-
низм – из алюминия. 

В мясорубке установлен мощный 
электродвигатель и червячный ре-
дуктор, позволяющий перерабаты-
вать даже сильно жилованное мясо. 
Применение червячного редуктора 
обеспечивает практически бесшум-
ную работу мясорубки.

Дополнительные опции:
•	 насадка	для	набивки	колбас.

м-300Ч
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мяСОрУбки2

Изготовлена из стали с покрытием 
порошковой краской.

в состав изделия входят:
•	 приводной	механизм – для	приве-

дения в  действие насадки-мясо-
рубки;

•	 насадка-мясорубка	 из	 алюми-
ния  –  для приготовления мясного 
и рыбного фарша;

•	 комплект	ножей	«полный	унгер».
Дополнительные опции:

•	 решетка	с	отверстиями	3	мм	
(фарш-паштет);

•	 решетка	с	отверстиями	12	мм	
(шпик);

•	 насадка	для	набивки	колбас
•	 корпус	из	нержавеющей	стали.

м-400 (укм-05)лким 101245.001ТУ

м-300м (укм-05-01)лким101245.001ТУ

Мясорубка изготовлена из стали 
с покрытием порошковой краской.

в состав изделия входят:
•	 приводной	механизм –	для	приве-

дения в  действие насадки-мясо-
рубки;

•	 насадка-мясорубка	из	алюминия –	
для приготовления мясного и рыб-
ного фарша;

•	 комплект	ножей	«полный	унгер».
Дополнительные опции:

•	 решетка	с	отверстиями	3	мм	
(фарш-паштет);

•	 решетка	с	отверстиями	12	мм	
(шпик);

•	 насадка	для	набивки	колбас
•	 функция	«реверс»;
•	 корпус	из	нержавеющей	стали.



технологическое оборудование 
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м-600
Изготовлена из стали с покрытием 

порошковой краской.
в состав изделия входят:

•	 приводной	механизм –	для	приве-
дения в  действие насадки-мясо-
рубки;

•	 насадка-мясорубка	из	алюминия –	
для приготовления мясного и рыб-
ного фарша, комплект ножей «пол-
ный унгер».
Дополнительные опции:

•	 решетка	с	отверстиями	3	мм	
(фарш-паштет);

•	 решетка	с	отверстиями	12	мм	
(шпик);

•	 подставка
•	 корпус	из	нержавеющей	стали.

мяСОрУбки2
ТУ 5151-034-00242430-96
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ОВОщереЗки и ПрОТирки3
ом-300 ом-300-01 ом-300-02

ом-350П 
ом-350

ом-350П-01 
ом-350-01

ом-350П-02 
ом-350-02

овощерезательно- 
протирочное исполнение

овощерезательное  
исполнение

протирочное  
исполнение

овощерезательно- 
протирочное исполнение

овощерезательное  
исполнение

протирочное  
исполнение

овощерезательно- 
протирочное исполнение

овощерезательное  
исполнение

ом-350м-02
протирочное исполнение

ом-350м ом-350м-01
овощерезательное  
исполнение

ом-350м-03
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ОВОщереЗки и ПрОТирки3
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Машина предназначена для на-
резания сырых и  вареных овощей, 
шинковки капусты и  протирания 
вареных овощей, фруктов, творога. 
Сталь с покрытием порошковой кра-
ской. К данной машине подойдет лю-
бая насадка.

в ее состав входят:
•	 приводной	 механизм	 ПМ  –  для	

приведения в  действие насадки-
овощерезки;

•	 насадка–овощерезка	МО – для	на-
резания, шинковки и протирания.
Дополнительные опции:

•	 к	приводу	данной	машины	подхо-
дят навесные механизмы: ВМ, МР, 
МП, ММ, ММПII-1, МИ, РЧ, П-01, 
П-02.

ОВОщереЗки и ПрОТирки3

ом-300 (укм-11)

ом-300-01
Овощерезательное исполнение 

овощерезки	 ОМ-300	 предназначено	
для нарезания сырых и вареных ово-
щей, шинковки капусты. Сталь с по-
крытием порошковой краской.

К данной машине подойдет любая 
насадка.

в ее состав входят:
•	 приводной	механизм	ПМ – для	при-

ведения в  действие насадки-ово-
щерезки;

•	 насадка–овощерезка	МО-01 – для	
нарезания овощей, шинковки ка-
пусты.
Дополнительные опции:

•	 к	приводу	данной	машины	подхо-
дят навесные механизмы: ВМ, МР, 
МП, ММ, ММПII-1, МИ, РЧ, П-01, 
П-02.

лким 101245.001ТУ

лким 101245.001ТУ
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ОВОщереЗки и ПрОТирки3

ом-300-02лким 101245.001ТУ

Протирочное исполнение овоще-
резки	 ОМ-300	 предназначено	 для	
протирания вареных овощей, фрук-
тов, творога. Сталь с покрытием по-
рошковой краской. К данной машине 
подойдет любая насадка.

в ее состав входят:
•	 приводной	механизм	ПМ – для	при-

ведения в  действие насадки-ово-
щерезки;

•	 насадка–протирка	МО-02 – для	про-
тирания овощей, фруктов, творога.
Дополнительные опции:

•	 к	приводу	данной	машины	подхо-
дят навесные механизмы: ВМ, МР, 
МП, ММ, ММПII-1, МИ, РЧ, П-01, 
П-02.

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра ом-300 ом-300-01 ом-300-02

Производительность техническая при нарезании сырых овощей,  
кг /ч, не менее:

• картофель брусочками сечением 10х10 мм (главный параметр)
• картофель, свекла кружочками (ломтиками) толщиной 2 мм
• огурцы, морковь, репа кружочками (ломтиками) толщиной 2 мм
• шинковка капусты толщиной 2 мм
• лук репчатый кольцами и полукольцами толщиной 2 мм
• картофель, морковь пластинками 10х12х12 мм

 

350
200
100
160
140
200

размеры овощей, подготовленных к нарезке, мм:
• клубни картофеля 50...80 мм
• свекла, репа, лук репчатый 40...80 мм
• морковь, огурцы (поперечный диаметр) 30...80 мм
• капуста не более 140 мм

50...80
40...80
30...80

140

Производительность техническая при нарезании вареных овощей,  
кг /ч, не менее:

• картофель, морковь, свекла пластинками 10х12х12 мм
• морковь, свекла соломкой сечением 1,5х3 мм

 

160
200

При протирании вареного картофеля 600 600

наружный диаметр вращающихся рабочих органов, мм 215
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ОВОщереЗки и ПрОТирки3

ом-350 
(с ПоДсТавкой 

и БЕз ПоДсТавки)
Машина овощерезательно-проти-

рочная	 ОМ–350	 предназначена	 для	
нарезания сырых и вареных овощей, 
шинковки капусты и  протирания ва-
реных овощей, фруктов, творога.

Изготовлена из нержавеющей ста-
ли.

С машиной можно использовать 
посуду	 высотой	 до	 320	 мм	 и	 диаме-
тром	до	370	мм.

ТУ 5151-051-00242430-2009

ом-350-01 
(с ПоДсТавкой 

и БЕз ПоДсТавки)
Овощерезательное исполнение 

машины	ОМ–350	предназначено	для	
нарезания сырых и вареных овощей, 
шинковки капусты.

Изготовлена из нержавеющей ста-
ли.

С машиной можно использовать 
посуду	 высотой	 до	 320	 мм	 и	 диаме-
тром	до	370	мм.

ТУ 5151-051-00242430-2009
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ОВОщереЗки и ПрОТирки3

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра ом-350 ом-350-01 ом-350 -02

Производительность техническая при нарезании сырых овощей,  
кг /ч, не менее:

• картофель брусочками сечением 10х10 мм (главный параметр)
• картофель, свекла кружочками (ломтиками) толщиной 2 мм
• огурцы, морковь, репа кружочками (ломтиками) толщиной 2 мм
• шинковка капусты толщиной 2 мм
• лук репчатый кольцами и полукольцами толщиной 2 мм
• картофель, морковь пластинками 10х12х12 мм

 

350
200
100
160
140
200

размеры овощей, подготовленных к нарезке, мм:
• клубни картофеля 50...80 мм
• свекла, репа, лук репчатый 40...80 мм
• морковь, огурцы (поперечный диаметр) 30...80 мм
• капуста не более 140 мм

50...80
40...80
30...80

140

Производительность техническая при нарезании вареных овощей,  
кг /ч, не менее:

• картофель, морковь, свекла пластинками 10х12х12 мм
• морковь, свекла соломкой сечением 1,5х3 мм

 

160
200

При протирании вареного картофеля 600 600

наружный диаметр вращающихся рабочих органов, мм 215

ТУ 5151-051-00242430-2009 ом-350-02 
(с ПоДсТавкой 

и БЕз ПоДсТавки)
Протирочное исполнение маши-

ны	ОМ–350	предназначено	для	 про-
тирания вареных овощей, фруктов, 
творога.

Изготовлена из нержавеющей ста-
ли.

С машиной можно использовать 
посуду	 высотой	 до	 320	 мм	 и	 диаме-
тром	до	370	мм.
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ОВОщереЗки и ПрОТирки3

ом-350м
Овощерезательно-протирочная 

машина	 ОМ-350М	 предназначена	
для нарезания сырых и вареных ово-
щей и фруктов на частицы различной 
геометрической формы, шинковки 
капусты и протирания вареных ово-
щей, фруктов и творога.

Изготовлена из стали с покрытием 
порошковой краской. Ножи и диски 
из нержавеющей стали.
•	 Легкая	смена	инструментов	и	дис-

ков;
•	 Легкая	и	прочная	конструкция.

Дополнительные опции:
•	 корпус	из	нержавеющей	стали.

ом-350м-01 
ом-350м-02

ТУ 5151-057-00242430-2016 
ТУ 28.93.17-007-00242430-2017

Овощерезательное исполнение 
машины	ОМ-350М-01	предназначено	
для нарезания сырых и вареных ово-
щей, шинковки капусты. 

Протирочное исполнение машины 
ОМ-350М-02	предназначено	для	про-
тирания вареных овощей, фруктов, 
творога.

Машины изготовлены из стали 
с  покрытием порошковой краской. 
Ножи	и	диски	для	ОМ-350М-01	изго-
товлены из нержавеющей стали.

Дополнительные опции:
•	 корпус	из	нержавеющей	стали.

ТУ 5151-057-00242430-2016 
ТУ 28.93.17-007-00242430-2017

Ом-350м-02

Ом-350м-01
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ОВОщереЗки и ПрОТирки3

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра ом-350м ом-
350м-01

ом-
350м-02

ом-
350м-03

Производительность техническая при нарезании сырых овощей, 
кг /ч, не менее:

• картофель брусочками сечением 10х10 мм (главный 
параметр)
• картофель, свекла кружочками (ломтиками) толщиной 2 мм
• огурцы, морковь, репа кружочками (ломтиками) толщиной 
2 мм
• шинковка капусты толщиной 2 мм
• лук репчатый кольцами и полукольцами толщиной 2 мм
• картофель, морковь пластинками 10х12х12 мм

 

 
350
200

 
100
160
140
200

 

 
350
200

 
100
160
140
200

размеры овощей, подготовленных к нарезке, мм:
• клубни картофеля 50...80 мм
• свекла, репа, лук репчатый 40...80 мм
• морковь, огурцы (поперечный диаметр) 30...80 мм
• капуста не более 140 мм

50...80
40...80
30...80

140

50...80
40...80
30...80

140

Производительность техническая при нарезании вареных 
овощей, кг /ч, не менее:

• картофель, морковь, свекла пластинками 10х12х12 мм
• морковь, свекла соломкой сечением 1,5х3 мм

 

160
200

 

160
200

При протирании вареного картофеля 600 600

наружный диаметр вращающихся рабочих органов, мм 215

ом-350м-03ТУ 28.93.17-007-00242430-2017

Овощерезка	ОМ-350М-03	изготав-
ливается с преобразователем часто-
ты, что позволяет плавно изменять 
скорость вращения рабочего диска 
в	 интервале	 от	 350	 до	 550	 об/мин	
для выбора оптимального режима 
нарезки. Изготовлена из нержавею-
щей стали. Остальные технические 
характеристики как у овощерезки  
ОМ-350М-01.
•	 Легкая	смена	инструментов	и	дис-

ков;
•	 Легкая	и	прочная	конструкция.
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2. Диск протирочный, 
Æ	ячейки	3	мм

ОВОщереЗки и ПрОТирки3

раБоЧиЕ Диски и насаДки

5. Диск шинковочный

1. Ротор лопастной

Используются только в  комплекте, предназначены для протирания вареных 
овощей и фруктов для приготовления пюре, творога, каш для диетического пи-
тания.

3.	Нож	дисковый	10	мм 4. Решетка ножевая  
12х12 мм

Используются только в комплекте, предназначены для нарезки кубиками сече-
нием 10x12x12 мм сырых овощей (картофель, морковь) и вареных овощей (карто-
фель, морковь, свекла) для приготовления салатов, винегретов, супов и др.

Предназначен для на-
резки соломкой сечением 
1,5x3 мм	сырых	и	вареных	
овощей (картофель, мор-
ковь, свекла и др.) для 
приготовления салатов, 
супов, запеканок и др.

6. Диск тёрочный Предназначен для 
тонкого измельчения (на-
тирания) свежих овощей 
и фруктов (картофель, 
морковь, свекла, яблоки 
и др.) для приготовления 
запеканок, драников и др.

мОП II-1.04.00

мО 24.000

мО 17.000-01

мО 19.000

мО 18.000

мП-800.11.00
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мО 20.000

мО 21.000

мО 22.000

ОВОщереЗки и ПрОТирки3
7. Нож дисковый 2 мм

10. Нож для чипсов 1 мм

8. Нож комбинированный 
10х10 мм

Предназначен для шинковки капусты, нарезки кольцами и полукольцами реп-
чатого лука, нарезки кружочками (ломтиками) толщиной 2 мм сырых овощей (кар-
тофель, морковь, свекла, репа, огурцы свежие, брюква и др.) для приготовления 
салатов, супов, запеканок, квашения капусты и др.

Предназначен для 
нарезки кружочками 
(ломтиками) толщиной 
1  мм сырых овощей для 
приготовления чипсов, 
салатов, супов, запека-
нок и др.

Предназначен для 
нарезки брусочками се-
чением 10x10  мм сырых 
овощей (картофель, мор-
ковь и др.) для приготов-
ления супов, картофеля-
фри и др. 

9. Нож комбинированный 
2х2 мм

Предназначен для на-
резки соломкой сечени-
ем 2x2 мм (типа «морковь  
по-корейски») сырых 
овощей (картофель, мор-
ковь, свекла и др.) для 
приготовления салатов.04.16.00
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кАрТОфелечиСТки4

к-150

к-200

Предназначены для очистки кар-
тофеля и других корнеплодов от кожу-
ры на  предприятиях общественного 
питания (столовые, кафе, рестораны).

Применен наиболее эффективный 
способ очистки – очистка кожуры 
осуществляется трением картофеля 
о  стенки рабочей камеры и  враща-
ющегося терочного диска, на  кото-
рые нанесено абразивное покрытие. 
Выгрузка очищенного картофеля осу-
ществляется через лоток в  рабочем 
режиме при вращающемся абразив-
ном диске.

В картофелечистке облицовка, 
рабочий диск, загрузочный лоток 
и  крышка выполнены из  нержаве-
ющей стали. На  внутренней повер-
хности обечайки и  на  поверхности 
рабочего диска установлены смен-
ные долговечные экологически чи-
стые абразивные полотна. 

Дополнительные опции:
•	 Мезгасборник	 из	 нержавеющей	

стали.

ТУ 5151-047-00242430-2005

к-300
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кАрТОфелечиСТки4

ТехничеСкие хАрАкТериСТики
НаимеНоваНие парамеТра к-150 к-200 к-300

Производительность техническая, кг/ч 150 200–250 300

Частота вращения рабочего вала, об/мин 315±10 315±10 383±10

норма загрузки картофеля, кг 6–8 8–10 12-14

время на обработку, мин., не более 2

Питающая электросеть: 
– род тока
– номинальное напряжение, в
– номинальное значение частоты тока, гц

 
трехфазный переменный

380
50

номинальная мощность электродвигателя, квт 0,37 0,55 0,55

номинальная потребляемая мощность, квт 0,51 0,75 0,75

габаритные размеры, мм, не более
– длина
– ширина
– высота

 
580
460
800

 
580
450
890

 
580
450
890

масса, кг, не более 46 48 48

Мезгасборник К-200.25.000 предназначен для 
улавливания отходов (картофельная мезга) при 
очистке картофеля в целях предотвращения попа-
дания отходов в канализацию.

Возможно применение мезгасборника для дру-
гих картофелечисток, использующих абразивно-ме-
ханический способ очистки картофеля и имеющих 
сливное	отверстие	не	ниже	320	мм	от	уровня	пола.

Мезгасборник состоит из корпуса на опорах, вну-
тренней емкости с отверстиями и сливного устройст-
ва.

Все металлические детали выполнены из нержа-
веющей стали.

Габаритные	размеры	–	325	x	265	x	320	мм.	
Вес – 1,97 кг.

очищеный картофель

265

200

325

170

15
0

32
0

рабочая емкость рабочий  
вращающийся диск
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мТ–15м–2 (мТ–30)
Машина	 МТ–15М–2	 (МТ–30)	 пред-

назначена для приготовления круто-
го теста для пельменей, вареников, 
чебуреков и домашней лапши и рас-
считана на использование в специа-
лизированных предприятиях общест-
венного питания.

Машина изготовлена из нержаве-
ющей стали.

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра Норма

Производительность техническая при замесе теста 
порциями массой в 10 кг, кг/час 50–60

Емкость резервуара, л 30

масса единовременно замешиваемого теста 
(норма загрузки), кг 4…10

Частота вращения правого месильного органа, об/мин 53

Частота вращения левого месильного органа, об/мин 46

Питающая электрическая цепь:
– род тока
– номинальное напряжение, в
– номинальное значение частоты тока, гц

 
трехфазный переменный

380
50

номинальная мощность электродвигателя, квт 1,1

номинальная потребляемая мощность, квт 1,5

габаритные размеры, мм, не более
– длина
– ширина
– высота

 
630
360
825

масса, кг, не более 105

ТеСТОмеСы5
ТУ 5151-041-00242430-2000
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мТм–110
Машина тестомесильная, модель 

МТМ–110, предназначена дня замеса 
дрожжевого теста при производстве 
хлебобулочных изделий из муки выс-
шего, первого и второго сорта в ма-
лых хлебопекарнях, кондитерских и 
на предприятиях общественного пи-
тания.

Дежа и месильный орган из не-
ржавеющей стали. Подставка, тележ-
ка, привод из стали с порошковой 
краской.

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра Норма

Производительность техническая, кг/ч, не менее 120
Продолжительность замеса одной порции теста, мин 20–30
норма загрузки, кг от 30 до 60
Частота вращения месильного органа, об/мин 80
Привод вращения дежи отсутствует
Емкость дежи, л 110
режим работы односменный
Продолжительность непрерывной работы, мин., не более 30
Пауза, мин., не менее 15
После трех замесов – пауза, мин., не менее 60
Питающая электросеть:

– род тока
– номинальное напряжение, в
– номинальное значение частоты тока, гц

 
трёхфазный переменный

380
50

номинальная мощность электродвигателя, квт 1,1
номинальная потребляемая мощность, квт 1,5
габаритные размеры, мм, не более:

длина х ширина х высота
 

1000 х 650 х 1330
масса (с дежой без тележки), кг, не более 115
масса дежи, кг 23
масса подкаткой тележки, кг 18

ТеСТОмеСы5
ТУ 5151-035-00242430-96
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ВЗбиВАльные мАшины,  
фАршемешАлки6

мв-25 (укм-14)

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра Норма

Производительность техническая, кг/ч, не менее:
– при взбивании, циклов/час
– при замесе жидкого теста
– при перемешивании фарша

 
4

50
150

Частота вращения ведущего вала, об/мин 200 / 380±10
Частота вращения рабочих органов, об/мин
а) на 1-й скорости

– вокруг оси бачка
– вокруг собственной оси

б) на 2-й скорости
– вокруг оси бачка
– вокруг собственной оси

 
 

82
205

 
160
396

Емкость бака, л 25
Питающая электросеть:

– род тока
– номинальное напряжение, в
– номинальное значение частоты тока, гц

 
трехфазный переменный

380
50

номинальная мощность электродвигателя, квт 1,1 / 1,5
номинальная потребляемая мощность, квт 1,5 / 2
габаритные размеры, мм, не более

длина х ширина х высота
 

816 х 610 х 850
масса, кг, не более 105

лким 101245.001ТУ

1 2

3 4

Предназначена для механизации 
процессов: взбивания сливок, бел-
ковых кремов, мороженного и других 
кондитерских смесей; замеса теста 
различной консистенции (кроме кру-
того); перемешивания паштетов, сы-
ров, пюре, творога, фарша, салатов, 
винегретов.

Изготовлена из стали с покрытием 
порошковой краской.

в ее состав входят:
•	 бак	ёмкостью	25	л	из высококаче-

ственной нерж. стали 18/10.
•	 взбиватель	четырехлопастной	(рис.	1);
•	 взбиватель	прутковый	(рис.	2);
•	 фаршемешалка	(рис.	3).

Дополнительные опции:
•	 взбиватель	крючкообразный	(рис.	4);
•	 тележка	подкатная	(рис.	5);
•	 бак	25	л	из	нержавеющей	стали.

5
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ВЗбиВАльные мАшины,  
фАршемешАлки6

мв-40
Предназначена для механизации 

процессов: взбивания сливок, бел-
ковых кремов, мороженного и других 
кондитерских смесей; замеса теста 
различной консистенции (кроме кру-
того); перемешивания паштетов, сы-
ров, пюре, творога, фарша, салатов, 
винегретов.

Изготовлена из стали с покрытием 
порошковой краской.

Реализовано плавное регулирова-
ние скорости вращения.

в ее состав входят:
•	 бак	40	л	из	нержавеющей	стали;
•	 взбиватель	рамный	(рис.	1);
•	 взбиватель	прутковый	(рис.	2).

Дополнительные опции:
•	 взбиватель	крючкообразный	(рис.	3);
•	 тележка	подкатная	(рис.	4);
•	 бак	40	л	из	нержавеющей	стали.

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра Норма

Производительность техническая, кг/ч:
– белково-сахарная смесь
– яично-сахарная смесь
– сливки
– жидкое тесто
– сливочный крем

14–15
12–16
84–90
80–84
36–42

Число скоростей Бесступенчатое регулирование
Частота вращения взбивателя, об/мин

– вокруг собственной оси
– вокруг оси бака

 
110–362
40–130

Емкость бака, л 40
количество венчиков, шт. 3
Питающая электросеть:

– род тока
– номинальное напряжение, в
– номинальное значение частоты тока, гц

 
трехфазный переменный

380
50

номинальная мощность электродвигателя, квт 1,5
номинальная потребляемая мощность, квт 1,8
габаритные размеры, мм, не более

длина х ширина х высота
 

1000 х 550 х 1280
масса, кг, не более 200

ТУ 5151-045-00242430-2003

1 2 3

4
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7

ПмФ-к (укм-03)
Фаршемешалка	 УКМ-03	 (ПМФ–К)	

предназначена для перемешивания 
фарша, салатов, винегретов и компо-
нентов в однородную массу на пред-
приятиях общественного питания.

Изготовлена из стали с покрытием 
порошковой краской.

в ее состав входят:
•	 приводной	 механизм	 ПМ-01	 для	

приведения в действие механизма 
для перемешивания ВМ-01;

•	 механизм	ВМ-01	для	перемешива-
ния мясного фарша;

•	 подставка	 П–01	 для	 установки	
приводного механизма;

•	 бак	ёмкостью	25	л	из качественной	
нержавеющей стали.
Дополнительные опции:

•	 бак	25	л	из	нержавеющей	стали;
•	 тележка	подкатная	(рис.	1);
•	 к	 приводу	 данной	 машины	 под-

ходят навесные механизмы: ММ, 
ММПII-1, МИ, МР, П-01, П-02.

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра Норма

Производительность техническая, кг/ч, не менее 150

Частота вращения приводного вала, об/мин 130±10

Частота вращения рабочего органа, мин-1:
– вокруг оси бака
– вокруг собственной оси

 
54±10

132±10

объем бака, л 25

Питающая электросеть: 
– род тока
– номинальное напряжение, в
– номинальное значение частоты тока, гц

 
трехфазный переменный

380
50

номинальная мощность электродвигателя, квт 1,1

номинальная потребляемая мощность, квт 1,5

габаритные размеры, мм, не более:
– длина
– ширина
– высота

 
850
600
920

масса, кг, не более: 88

ВЗбиВАльные мАшины,  
фАршемешАлки6
лким 101245.001ТУ

1
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рыбОчиСТки7

рЧ-40 (укм-09); рЧ-30
Изготовлены из стали с покрытием 

порошковой краской.
в состав изделий входят:

•	 приводной	механизм	–	для	приве-
дения в  действие насадки-рыбо-
чистки;

•	 рыбочистка	– для	очистки	рыб	че-
шуйчатых пород от чешуи.
Дополнительные опции:

•	 насадка	мясорубка	НМ-60	 
(для	РЧ-30);

•	 навесные	 механизмы	 МП,	 П-01,	
П-02 (для РЧ-40 (УКМ-09));

•	 защитный	кожух.

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра
Норма

рч-40 (Укм-09) рч-30

Производительность техническая кг/час, 
не менее 40 30

Частота вращения скребка, об/мин 1360±40 700±40

Питающая электросеть: 
– род тока 
– номинальное напряжение, в 
– номинальное значение частоты тока, гц

 
трехфазный переменный 

380 
50

 
однофазный переменный

220
50

номинальная мощность электродвигателя, 
квт 0,75 0,55

номинальная потребляемая мощность, квт 1 0,8

габаритные размеры, мм, не более
– длина
– ширина
– высота

 
2175 
310
300

1950
224
265

масса, кг, не более 46 25

лким 101245.001ТУ

рч-40 
(Укм-09)

ТУ 5151-055-00242430-2016

рч-30
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мАшинА для ПрОСеиВАния  
мУки, крУП, САхАрА, СОли8

мПм-230 (укм-13)
Машина	УКМ-13	 (МПМ-230)	пред-

назначена для просеивания муки, 
крахмала, сахарного песка, соли, 
дробленых круп, размолотых сухарей 
для панировки в  малых хлебопекар-
нях и  на предприятиях обществен-
ного питания (столовые, кафе, ре-
стораны). Машина оснащена двумя 
магнитными улавливателями для 
удаления посторонних частиц из про-
дукта. Изготовлена из стали с покры-
тием порошковой краской.

в состав машины входят:
•	 приводной	механизм	ПМ – для	при-

ведения в действие просеивателя;
•	 просеиватель	МП-01 – для	просе-

ивания сухих сыпучих продуктов;
•	 1	 стальной	 барабан	 с	 металличе-

ской сеткой (ячейка 1,4х1,4 мм);
Дополнительные опции:

•	 1	 барабан	 с	 размером	 ячейки	
2,8х2,8 мм;

•	 навесные	механизмы	РЧ,	П-01,	П-02.

ТехничеСкие хАрАкТериСТики

НаимеНоваНие парамеТра Норма

Производительность техническая (по муке) кг/ч, не менее: 230

Частота вращения приводного вала, об/мин 380±10

Частота вращения рабочего органа, об/мин 550±10

Питающая электросеть: 
– род тока
– номинальное напряжение, в
– номинальное значение частоты тока, гц

 
трехфазный переменный

380
50

номинальная мощность электродвигателя, квт 1,5

номинальная потребляемая мощность, квт 1,8

габаритные размеры, мм, не более:
– длина
– ширина
– высота

 
800
340

1180

масса, кг, не более (с барабаном): 55

масса комплекта барабанов, кг, не более: 3

лким 101245.001ТУ



ТАРА для упАковки  
мАшин нА 2017-2018 г.

№ Машина
Габарит,  

Длинахширинахвысота, мм
объёМ, 

М3

Масса упакованноГо изДелия, кГ

брутто нетто

1

Укм–п 
Укм–01
Укм–03
Укм–07
Укм–07–01

958х586х887 0,5

213
180
146
169
142

155
122
88

111
84

2

Укм–06
Укм–06–01
Укм–08
Укм–13 (мпм–230)
Укм–11 (ом–300)
Укм–11–01, Укм–11–02
вм (бак, взбиватели)

958х586х577 0,32

135
131
115
100
103
100
78

90
86
70
55
58
55
33

3

Укм–02 (м–80)
Укм–02 (м–80) 220
Укм–02–03 (м–80м)
Укм–02–03 (м–80м) 220
Укм–04 (м–300)
Укм–09
Укм–10 (м–75)
Укм–10 (м–75) 220
Укм–12 (м–250)
рч–30

758х446х477 0,16

69
69
70
70
85
76
69
69
85
51

39
39
40
40
55
46
39
39
55
21

4 мв–40 1100х750х1375 1,13 280 200

5
м–600
Укм–05 (м–400)
Укм–05–01 (м–300м)

970х610х647 0,38
115
95
95

75
55
55

6 мтм–110 950х650х1525 0,94 180 115
7 мтм–110 (дежа, тележка) 930х930х705 0,61 77 41
8 мтм–110 (только дежа) 930х930х705 0,61 61 23

9 к–150
к–200, к–300 750х610х1015 0,46 93

95
46
48

10 Укм–14 (мв–25) 1060х610х975 0,63 160 105
11 мт–15м–2 (мт–30) 850х520х925 0,41 144 105
12 м–50с 758х446х477 0,16 50 20

13 м–80ч
м–300ч 958х586х577 0,32 62

69
32
39

14
ом–350м
ом–350м–01
ом–350м–02

548х508х847 0,23
69
63
60

32
26
23

15

ом–350
ом–350 (без подставки)
ом–350–01
ом–350–02

850х520х925 0,41

76
73
73

72,5

37
28
34

33,5

16

мо–01
мо–02
пм
мо
мп–01
п–01
п–02

758х446х477 0,035 вес ящика 
30 кг

16
14
40
26

12,3
11
15

17

мм
мр
ми
ммпII–1
рч

в подобранную тару – –

11
6,5
10
7,8
4

18
кожух защитный (рч–80)
мезгасборник (к–200)
тележка подкатная (мв–40)

800х500х460
385х325х335
385х325х335

–
3,4
2,6
3,1

1,8
2,0
2,5



Архангельск (8182)63-90-722 
Астана +7(7172)727-132 
Астрахань  (8512)99-46-04 
Барнаул   (3852)73-04-60 
Белгород (4722)40-23-6-64
Брянск (4832)59-03-52  
Владивосток (423)249-28-31 
Волгоград (844)278-03-48  
Вологда (8172)26-41-59 
Воронеж (473)204-51-73  
Екатеринбург (343)384-55-89 
Иваново (4932)77-34-06  
Ижевск (3412)26-03-58  
Казань (843)206-01-48 

Калининград (4012)72-03-81  
Калуга (4842)92-23-67  
Кемерово (3842)65-04-62  
Киров (8332)68-02-04  
Краснодар (861)203-40-90  
Красноярск (391)204-63-61  
Курск (4712)77-13-04  
Липецк (4742)52-20-81  
Магнитогорск (3519)55-03-13  
Москва (495)268-04-70 
Мурманск (8152)59-64-93  
Набережные Челны (8552)20-53-41 
Нижний Новгород (831)429-08-12 
Новокузнецк (3843)20-46-81-8

Новосибирск (383)227-86-73  
Омск   (3812)21-46-40  
Орел (4862)44-53-42  
Оренбург (3532)37-68-04 
Пенза (8412)22-31-16  
Пермь (342)205-81-47  
Ростов-на-Дону (863)308-18-15 
Рязань (4912)46-61-64  
Самара (846)206-03-16  
Санкт-Петербург (812)309-46-40 
Саратов (845)249-38-78 
Севастополь   (8692)22-31-93  
Симферополь   (3652)67-13-56 
Смоленск (4812)29-41-54  

Сочи (862)225-72-31  
Ставрополь (8652)20-65-13 
Сургут   (3462)77-98-35   
Тверь (4822)63-31-35  
Томск (3822)98-41-53  
Тула (4872)74-02-29  
Тюмень (3452)66-21-18  
Ульяновск (8422)24-23-59  
Уфа (347)229-48-12  
Хабаровск   (4212)92-98-04  
Челябинск (351)202-03-61 
Череповец (8202)49-02-64  
Ярославль (4852)69-52-93

Эл. почта:  tmh@nt-rt.ru    ||   Сайт: http://torgmash.nt-rt.ru

Киргизия (996)312-96-26-47 Казахстан  (772)734-952-31 Таджикистан  (992)427-82-92-69


