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Проект «Школьное питание»

Более пятнадцати лет компания «Крымтэк-Плюс»  занимается оснащением продовольственных магазинов, предприятий питания и санаторно-оздоровительных учреждений современным торговым оборудованием, системами кондиционирования и вентиляции, холодильными камерами и прачечным оборудованием. 

В рамках специального предложения для образовательных учреждений  нашего города компания «Крымтэк-Плюс» предлагает следующее:

· подбор оборудования,

· дизайн — проектирование производственных помещений,

· демонтаж имеющегося и монтаж  нового оборудования,

· обучение персонала работе на современном кухонном оборудовании,

· гарантийное и послегарантийное сервисное сопровождение,

· гибкую ценовую политику.

Здоровое питание – одно из самых основных составляющих здоровья школьников. В связи с физическим износом оборудования в школьных столовых, ухудшается качество приготовления пищи. Очевидным представляется тот факт, что необходимо в корне изменить технологию приготовления пищи в школах и сделать доступными для школьных поваров передовые технологии, применяемые профессиональными кулинарами всего мира.
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Пароконвекционные аппараты давно используются в ресторанах и кафе. Эта технология приготовления пищи в корне изменила повседневный труд на предприятиях общественного питания. Использование пароконвектомата дает возможность производить до 80% от общего числа всех операций по приготовлению на кухне; и даже при одновременном приготовлении различных блюд, каждое из них имеет свой вкус, все выглядит аппетитным и свежим, сохраняет большинство витаминов и минеральных веществ. В пароконвектомате возможно одновременное приготовление мяса, рыбы, овощей в одной камере. Продукты могут готовиться без применения масла, что удобно для диетической кухни и особенно ценно в рационе ребенка. Происходит значительная экономия продуктов, масла, электроэнергии и рабочего времени поваров.
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Компания  «Крымтэк-Плюс»  предлагает следующее  типовое  оборудование для организации  школьного  питания:

	п/п
	Наименование оборудования
	Технические характеристики
	Цена, грн

(в т.ч. НДС)
	Внешний вид

оборудования

	1
	Плита 4-х конфорочная без  духовки ПЭ-4 (Укр)
	 Габариты - 960х745х850 мм;  380 В; 12 кВт; вес - 110 кг


	5800
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	2
	Плита 4-х конфорочная с  духовкой ПЭ-4 Ш (Укр)
	 Габариты - 960х745х850 мм;  380 В; 16,8 кВт; вес - 150 кг


	8450
	

	3
	Плита 6-ти конфорочная без  духовки ПЭ-6  (Укр)
	 Габариты - 1380х745х850 мм;  380 В; 18 кВт; вес - 150 кг
	7950
	

	4
	Плита 6-ти конфорочная  духовкой ПЭ-6 Ш (Укр)
	 Габариты - 1380х745х850 мм;  380 В; 23  кВт; вес - 180 кг
	10500
	

	5
	Шкаф жарочный 1-о сек-ционный ЖШ 1 (Украина)
	 Габариты - 960х745х950 мм;  380 В; 4,8 кВт; вес - 80 кг
	5950
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	6
	Шкаф жарочный 2-х сек-ционный ЖШ 2 (Украина)
	 Габариты - 960х745х1300 мм;  380 В; 9,6 кВт; вес - 140 кг
	8450
	

	7
	Шкаф жарочный 3-х секционный ЖШ 3 (Украина)
	 Габариты - 960х745х950 мм;  380 В; 14,4 кВт; вес - 190 кг
	10520
	

	Все оборудование изготовлено из высококачественной пищевой нерж. стали марки AISI 304, и имеет сертификаты соответствия и гигиенические заключения

	8
	Электромясорубка 

МИМ 350 (Беларусь)
	Габариты - 560х520х420 мм;  380 В; 1,91 кВт; 

производительность 350 кг/час
	8940
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	9
	Машина для очистки овощей

МОО 1 (Беларусь)
	Габариты - 500х460х1000 мм;  380 В 0,75 кВт; загрузка — 12 кг

производительность 300 кг/час
	8890
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	10
	Машина для переработки овощей

МПО — 1 (Беларусь)
	480х300х720 h мм, 380 В, 1 кВт,  к-т: 6 дисков для нарезки, 2 диска для протирки, 

производит-ть : нарезка – 350, протирка — 600 кг/ч
	8950
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	11


	Шкаф морозильный

POLAIR (Россия)

ШН — 0,7
	….-18 С,   700 л, 1-о дверный,

735х884х2064 h мм, 4 полки, полимерное покрытие
	12695
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	12
	Шкаф холодильный

POLAIR (Россия)

ШХ — 0,7
	0...+6 С,   700 л, однодверный,

697х854х2028 h мм, 4 полки, полимерное покрытие
	9570
	

	13
	Ларь морозильный

JUKA (Польша)

Z 400
	-12...-22 С,   400 л, глухая крышка — распашная,  в комплекте корзины, замок, подсветка, 1260х720х840 h 
	5980
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	14
	Машина посудомоечная купольного типа 

МПУ 700

(Беларусь)
	Габарит с приставными столами 1860х800х1400 h мм,

производительность 700 тар/час, 16,3 кВт, 380 В, тарелки диаметром до 240 мм, в комплекте стандартный набор кассет
	31850
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	15
	Котел пищеварочный

КПЭМ – 60/9

ЧУВАШТОРГТЕХНИКА

(Россия)
	 Габариты — 800х900х1110 h мм;  380 В; 9 кВт; вес – 80кг; объём камеры 60 л
	26860
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	16
	Сковорода опрокидывающаяся

ЭСК 80-027-40

ЧУВАШТОРГТЕХНИКА

(Россия)
	Габариты - 800х860х940 h мм;  380 В; 9 кВт; вес - 110 кг

объём чаши 40 л,

времмя разогрева до 230 С — 12 мин.
	19150
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	17
	Стол рабочий с бортом и полкой

(Украина)

Изготовлен полностью из пищ.нерж. стали
	1000х600х850 h мм

1200х600х850 h мм

1500х600х850 h мм

1700х600х850 h мм

2000х600х850 h мм


	1310

1570

1750

1920

2230
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	18
	Мойка сварная глубиной 280 мм

с бортом (Украина)

Изготовлены полностью из пищ.нерж. стали
	600х600х850 h мм

(1-о секционная)

1200х600х850 h мм

(2-хсекционная)

1800х600х850 h мм

(3-х секционная)
	1415

2350

3280
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	19
	Пароконвектомат

Rational 

(Германия)

СМ 61
	847х771х757h мм, 380 В, 

10,0 кВт, 6 уровней GN 1/1,

термокерн, стандартный интерфейс
	65500
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	20
	Линии раздачи готовых блюд — рассчитываются индивидуально, учитывая размеры столовой, меню и количество питающихся школьников.

	[image: image20.jpg]B —







            Все цены указаны по состоянию на 23.11.2011 г.
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На всё поставляемое оборудование согласно действующего Законодательства имеются сертификаты соответствия и гигиенические заключения.


Профессионализм и компетентность наших специалистов подтверждается следующими документами — лицензия  серия АБ  № 321114  от 28.09.2006 г.


По любым интересующим Вас вопросам можно обращаться  по телефону
 (0692)572509, 468227 или (050) 3972804                   и к Вам выедет специалист.

С уважением,

Начальник отдела 

комплексного оснащения магазинов 

и объектов питания  ООО «Крымтэк-плюс»

Барановский Тарас Сергеевич
� EMBED Рисунок Paintbrush ���
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