
Павловский Опытный Механический Завод 

Г. Павлово, ул. Вокзальная 64а 

Тел. +7(831) 71 3-76-45 

Тел. +7 910 88 55 216 (Viber WhatsApp) 

 

Комплект пищевого оборудования для производства колбас, сосисок 

До 500 кг/смена 
Тех задание: Производство колбасных изделий (Колбасные батоны вареные и копченые различных 

типоразмеров, сосиски)   

Производительность: 500 - 700 кг готового продукта в смену 

Инженерные коммуникации: эл-во 380В, вода, канализация 

Доп. оборудование – принудительная вытяжная система 

Доставка: ? 

Монтаж ? 

 

Наименование 

оборудования  

Графическое изображение Технические характеристики Сумма 

(руб.) 

с НДС 

Волчок 82 (400 

кг/час) 7 кВт 

Решетки: 

3 (в комплекте)  

 

Предназначен для 

непрерывного измельчения 

кускового мяса. 

Производительность при 

измельчении жилованного 

мяса через решетку с 

отверстиями диаметром 3 мм  

не менее 700 кг/час. 

Диаметр решетки 82мм. 

Установленная мощность 

7,0 кВт 

Габаритные размеры(мм) 

780х760х1280 

 

310 000 

 

 

 

 

Куттер 100 л. двух 

скоростной 

3000/1500 + 

выгружатель 

 

Предназначен для 

окончательного тонкого 

измельчения мясного фарша. 

Куттер оснащен выгрузным 

устройством. 

Установленная мощность 

15/17кВт 

Производительность 450 

кг/час 

Частота вращения ножей 

1500/3000 об/мин 

Габаритные размеры, мм 

1710х1290х1450 

1 100 000  

 



Фаршемешалка 

(150л.) 

(нержавеющая 

сталь)  

Лопастная. Реверс 

для смешивания и 

выгрузки 

 

 

Предназначена для 

перемешивания мясного 

фарша с различной степенью 

измельчения со всеми 

компонентами. 

Шнековая. Два редуктора, 

два двигателя – 4,4 кВт 

Емкость чаши 150л. 

Габаритные размеры(мм) 

1200х840х1210 

468 000 

Шприц 

шнековый с 

дозатором и 

перекрутчиком 

 

 

 

Предназначен для 

порционного наполнения в 

условиях вакуума 

полимерных оболочек 

неструктурным фаршем или 

иным однородным 

продуктом (паштеты, 

плавленый сыр, творог, джем 

и др.). 

Производительность – 800 

кг/час, сосиски – 200 кг/час 

Частота вращения ротора  

 40-140 об/мин 

Вместимость бункера 100 кг 

Габаритные размеры, мм 

1100х700х1700 

 

 

986 000  

 

Термодымовая 

камера 200 кг  

однорамная с 

дымогенератором, 

внутри 

нержавейка  

 

 

Термодымовые камеры, 

позволяют выпускать 

вареную колбасу, сосиски, 

сардельки; полукопченую 

колбасу, окорока вареные и 

копченые; с их помощью 

можно осуществлять варку и 

копчение кур; выпускать 

рыбу холодного и горячего 

копчения; колбасный сыр. В 

комплект ТДК входит САУ, 

дымогенератор, рама 

универсальная, кассетный 

дымогенератор. Нагрев 

тенами 

 

 

480 000  
 

 

 

 

 



Рама 

дополнительная к 

камере 

 

 35 000х2 

 
 

ИТОГО по оборудованию: 3 414 000 руб с НДС    

- 5% скидка 

3 243 300 руб. с НДС 
 

Предоплата  - 60% 

Срок производства  -  30 раб. Дней 

Монтаж, пусконаладка и запуск – 10 % от стоимости оборудования 

 

Индивидуальное проектирование, собственное производство, низкие цены. 

 

Дополнительное оборудование 

 
Стол 

технологически

й 

 

Габаритные размеры (мм): 

1500х800х800; масса: 80кг 

27 000х2 

Тележка для 

перевозки 

(нержавейка) 

200 л 

 Габаритные размеры(мм): 

850х720х700; масса: 63 кг, не 

более;   вместимость 200 л; 

грузоподъемность 200 кг 

3х32 000 



Стеллаж 

производст-

венный 

 

Габаритные размеры (мм):  

1940х440х1600 мм;  

Высота между полками 400 мм 

70 000 

Ванна моечная  

3-х сек. 

 Габаритные размеры(мм):  

3000х730х850 

2х65 000 

 

Холодильные камеры 

 

Камера шип-паз 

размером 

2.86*1,96*2,2м 80мм 

(12 м.куб) 

 

Камера холодильная сборная с 

Моноблок 

среднетемпературный АСК 

МС-13 ECO 

+-5 градусов С 

258 000 

Камера шип-паз 

размером 

1,96*1,96*2,2м 80мм 

(8 м.куб) 

 

Камера холодильная сборная с 

Моноблок 

среднетемпературный АСК 

МС-12 ECO 

+-5 градусов С 

216 000 

Камера шип-паз 

размером 

1,96*1,96*2,2м 80мм 

c 

низкотемпературн

ым комплектом 
 

Камера морозильная сборная с 

Моноблок АСК МН-13 ECO 

-20 градусов С 

236 000 

 

 ИТОГО: 4 271 300 руб с НДС, доставка  

  Установка, монтаж – 7% от стоимости оборудования 
 


