
Оборудование технологическое для общепита ЭЛЬФ 4М. 
Техническое описание 
Насос центробежный ИПКС-017-ОНИ-2,0/20(Н) (импеллерный) 

Технические характеристики: 

Производительность, не менее, куб.м/ч 2 

Рабочее давление, не менее, кгс/кв.см 2 

Температура перекачиваемого продукта, не более, °С 60 

Размер включений в поперечнике, не более, мм 3 

Диаметры патрубков внутренние: 

– всасывающего, мм 35 

– нагнетательного, мм 35 

Установленная мощность, кВт 1,1 

Габаритные размеры, не более, мм 400х230х205 

Масса, не более, кг 12 
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Описание: Насос импеллерный предназначен для перекачивания жидких и вязких пищевых 
продуктов с включениями, может эффективно использоваться для перекачки технических (в 
том числе и агрессивных) жидкостей. 

 

Фильтр (молочный) ИПКС-126-3-200(Н) 

 

Технические характеристики: 

Пропускная способность при чистой поверхности картриджа и температуре 20°С, не менее, л 3000 

Размер ячейки фильтрующей сетки, мкм 200 

Диаметр входного/выходного патрубка, мм 50 

Габаритные размеры, не более 

- длина, мм 490 

- диаметр корпуса, мм 140 

Масса, не более, кг 6,0 

 



 

 

 

Описание: Предназначен для очистки молока на молокоперерабатывающих предприятиях и 

товарно-молочных фермах. Фильтр состоит из корпуса и установленного на фланце 

фильтрующего картриджа. Тонкость фильтрации определяется размером ячейки 

фильтрующей сетки (200 мкм), а пропускная способность (3, 6, 10, 15 или 25 тысяч литров/час) 

площадью сетки картриджа. Фильтр устанавливают непосредственно на молокопроводах и 

при циркуляционной мойке его очистка осуществляется противотоком моющей и 

дезинфицирующей жидкости. Для механической очистки фильтр должен быть отсоединен от 

трубопровода, картридж извлечен из корпуса, накопившиеся на сетке загрязнения удаляются 

специальными щетками, а затем картридж и корпус подвергаются мойке и дезинфекции. 

Выполнен из пищевой нержавеющей стали. 

Фритюрница (профессиональная промышленная) ИПКС-073-01(Н) 

 

 

Технические характеристики: 

Производительность: 

– по картофелю фри, кг/ч 25 

– по мучным изделиям, кг/ч 45 

Объем ванны, не менее, л 75 

Объем заливаемого масла, не более, л 40 

Масса загружаемого продукта в одной корзине, не более, кг 3 

Диапазон рабочих температур, °С 140-190 

Установленная мощность, не более, кВт 9,0 



Габаритные размеры, не более, мм 900х600х950 

Масса, не более, кг 60 

 

 

 

 

Описание: Предназначена для обжарки картофеля, а также иной овощной, мясной, рыбной и 

мучной продукции. Для удобства работы может оснащаться сетчатыми корзинами ИПКС-073-

04(Н) (емкостью 20 литров) и приставкой ИПКС-073-07(Н), на которую для стекания и сбора 

фритюра могут быть установлены корзины с прошедшим термическую обработку продуктом. 

 

Конструктивно профессиональная промышленная фритюрница представляет собой 

цельнотянутую ванну, закрепленную в прямоугольном каркасе и термоизолированную с 

боковых сторон. В дне ванны установлены три трубчатых электронагревателя. 

Автоматический блок управления позволяет задавать и длительное время поддерживать 

температуру теплоносителя. 

Фритюрница (профессиональная промышленная) ИПКС-073-01-150(Н) 

 

 

Технические характеристики: 

Производительность: 

– по картофелю фри, кг/ч 50 

– по мучным изделиям, кг/ч 90 



Объем ванны, не менее, л 150 

Объем заливаемого масла, не более, л 90 

Масса загружаемого продукта в одной корзине, не более, кг 10 

Диапазон рабочих температур, °С 140-190 

Установленная мощность, не более, кВт 15,0 

Габаритные размеры, не более, мм 1050х600х950 

Масса, не более, кг 75 

 

 

 

 

Описание: Предназначена для обжарки картофеля, а также иной овощной, мясной, рыбной и 

мучной продукции. Для удобства работы может оснащаться сетчатыми корзинами ИПКС-073-

04-40(Н) (емкостью 40 литров) и приставкой ИПКС-073-07(Н), на которую для стекания и сбора 

фритюра могут быть установлены корзины с прошедшим термическую обработку продуктом. 

Конструктивно профессиональная промышленная фритюрница представляет собой 

цельнотянутую ванну, закрепленную в прямоугольном каркасе и термоизолированную с 

боковых сторон. В дне ванны установлены шесть трубчатых электронагревателей. 

Автоматический блок управления позволяет задавать и длительное время поддерживать 

температуру теплоносителя. Производственная фритюрница и корзины к ней выполнены из 

пищевой нержавеющей стали. 
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