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1.
Любое торговое предприятие ежедневно имеет дело с потоком валюты. И для того, чтобы определить подлинность денежных банкнот используют детекторы валют. Они бывают разных моделей: одни из них делают заключение о подлинности валют самостоятельно – это автоматические детекторы валют, а другие оставляют право решать вопрос о подлинности человеку – это просмотровые детекторы. Автоматические детекторы валют являются необходимым оборудованием в обменных пунктах, в банке или в крупных торговых точках. Наиболее часто мошенники подделывают купюры, часто используемые в торговом обороте.
2.

Современные профессиональные кухни используют массу различных достижений науки и техники. Это самое разное многофункциональное оборудование и разнообразные средства для поддержания кухни в чистоте и порядке. Одним из таких достижений является душирующее устройство. Это устройство похоже на гибкий душ в ванной. С помощью душирующего устройства можно сделать посуду идеально чистой и сверкающей за несколько минут. К тому же его можно использовать как непосредственно в раковине мойки, так и за ее пределами. Зависимо от того как подведены водопроводные коммуникации к месту установки душирующего устройства, его крепят или на мойку, или на стену.
3.

Одним из незаменимых предметов в заведениях восточной кухни являются осибори – влажные полотенца. Их подают клиентам перед сервировкой стола. С помощью подогревателя полотенец вы быстро и легко подготовите теплые влажные полотенца для ваших гостей. Тем более что использование подогревателя полотенец позволяет контролировать и поддерживать их температуру и влажность на протяжении длительного времени. Такая забота не оставит равнодушными даже самых сдержанных посетителей. А элегантный дизайн и компактные габариты этого оборудования идеально дополнит интерьер вашей кухни.
4.

Многие предприятия общественного питания, торговли или доготовочные цехи кухонь, буфетов и ресторанов используют такое оборудование как холодильные столы. Стол холодильный hicold является одним из представителей этого оборудования и отличается от своих аналогов качеством и надежностью эксплуатации. Холодильные столы используют для хранения и переработки охлажденных продуктов. Стол холодильный hicold является надежным помощником на кухне и для профессионального повара. Установив это оборудование на кухне, вы сэкономите рабочее пространство и оптимизируете труд вашего повара.
5.

Определение подлинности и платежеспособности денежных купюр является неотъемлемой частью работы кассира или продавца. Сегодня это можно сделать с помощью разнотипных детекторов валют. Инфракрасный детектор валют используется для того, чтобы было возможно обнаружить защитные ИК метки. Инфракрасный детектор валют определяет их наличие, качество исполнения и место расположения. Это оборудование успешно используют для проверки подлинности не только денег, а и документов, защищенных таким методом. Это оборудование – надежная защита от мошенников.
6.

На любой профессиональной кухне находит свое применение мясорубка. И неотъемлемой деталью этого агрегата является решетка для мясорубки. Она может иметь отверстия разного диаметра и от того, что и для чего вы собираетесь измельчать, зависит выбор решетки с определенными отверстиями. Так как решетка для мясорубки является важной рабочей деталью, которая постоянно задействована в рабочем процессе, то она время от времени изнашивается и требует замены. При выборе этого товара следует обращать внимание на качество детали. Качественные решетки идеально ровные и сделаны из прочной стали или нержавеющего металла. 
7. 

Еще ни одно предприятие общественного питания не обходилось без такого профессионального оборудования как мясорубки. С их помощью измельчают продукты, наполняют колбасные изделия, готовят фарш. Функциональность мясорубки зависит от ее модели. Мясорубки fama являются одним из лучших представителей этого оборудования на профессиональной кухне. Мясорубки fama выполнены из литого алюминия и имеют водонепроницаемую конструкцию. Если вы еще не знаете, какую мясорубку купить для кухни вашего предприятия, тогда мясорубки fama – отличное решение. Они станут надежными помощниками профессионального повара в приготовлении как традиционных, так и экзотических блюд.
8.

Все предприятия общественного питания сталкиваются с задачей обеспечения кухни качественным профессиональным оборудованием. С целью измельчения продуктов и приготовления фарша используют электрические мясорубки. Мясорубка fama – это отличный выбор! Эти агрегаты выполнены из литого алюминия, имеют разнообразную функциональность и водонепроницаемую конструкцию, что важно для работы с большими объемами продуктов. Мясорубка fama приготовит качественный однородный фарш из любого вида мяса легко и быстро, а так же сделает работу повара намного быстрее и эффективнее.
9.

Как известно для сервировки стола используют много разных приборов. Так для нарезания масла используют тоже специальный прибор - нож для масла. Ножи для масла изготавливают в основном из нержавеющей стали, но иногда они выполнены из пищевого пластика или из дерева (тикового или оливкового). Эти ножи имеют широкое лезвие с расширением на конце. Использовать нож для масла довольно удобно, с его помощью можно легко справиться не только с маслом, а и с икрой или джемом. На сервированном столе он лежит по правую руку. Сегодня существую также ножи для фигурной нарезки масла, ножи для масла с дозаторами.
10.

Любое предприятие, которое имеет дело с продуктами питания и не только, имеет в перечне своего инвентаря холодильное оборудование. Одним из часто используемых представителей холодильного оборудования является холодильный шкаф. Если вам нужно качественное оборудование от надежного производителя, тогда шкафы холодильные liebherr – это отличное решение этой задачи. Модельный ряд холодильного оборудования фирмы Liebherr насчитывает более 300 базовых позиций. Среди модельного ряда холодильных шкафов liebherr есть модели со стеклянной или глухой дверью, разных габаритов, рабочих объемов и температурных режимов.  
11.

Холодильное оборудование является одним из главных помощников на предприятиях общественного питания и торговли продуктами питания. С его помощью хранят заготовки для блюд, полуфабрикаты, готовую продукцию. А также холодильное оборудование может служить для презентации товара в торговом зале. Холодильный шкаф liebherr – отличный выбор для успешного бизнеса. Это производитель, модельный ряд холодильного оборудования которого насчитывает более 300 позиций. Холодильный шкаф liebherr станет вашим надежным помощником и качественно выполнит возложенные на него обязанности по хранению или демонстрации товара.
12.

Весы на предприятии торговли продуктами питания или в заведении общественного питания выполняют незаменимую роль – взвешивание товара. От того насколько точно происходит взвешивание, зависит качество обслуживания клиентов и эффективность работы предприятия в целом. На складах в основном используют напольные весы. Весы напольные cas – широко используемый надежный представитель этого вида оборудования. Они отличаются от своих аналогов своей доступностью и легкостью эксплуатации. Весы напольные  cas станут незаменимым помощником на сладе вашего предприятия.
13.

Лед является незаменимым дополнением большинства коктейлей и напитков, его используют для транспортировки рыбы и в лазерной терапии. От качества льда зависит, насколько долго будет напиток охлажденным. Для приготовления плотных и чистых кубиков льда используют льдогенераторы hoshizaki. С помощью льдогенератора hoshizaki вы сможете приготовить лед разных размеров и форм, а идеальная термоизоляция позволит хранить приготовленный лед и использовать его при первой же необходимости. Удобная эргономическая конструкция льдогенератора hoshizaki позволяет его устанавливать в рабочей зоне без специальных приспособлений.
14.

Каждый без исключения напиток требует использования специальной тары для его подачи гостям. От того, какого качества будет бокал или стакан зависит первое впечатление гостей от поданного напитка и заведения в целом. Бокалы leonardo помогут раскрыть изысканный и вкус напитка, а так же ненавязчиво подчеркнут стиль ресторана или кафе. Дайте возможность вашим гостям насладиться цветом и густотой дорогого виски или вина многолетней выдержки, подав их в бокалах leonardo. Сделаны из уникального стекла и выполнены в самых красивых и утонченных формах эти бокалы сделают обстановку уютной и комфортной.
15.

Безопасность товаров и их защита от несанкционированного выноса за пределы торговых залов – это одна из самых важных задач службы охраны предприятия. Одним из самых надежных методов защитить свой товар от недобросовестных покупателей – это использование акустомагнитных этикеток. Акустомагнитные этикетки – это самоклеющиеся наклейки, которые применяют для защиты самых разных товаров. Благодаря мелким размерам их применение становится возможным даже для самых мелких товаров любых типов: от косметики до бытовой техники. Сегодня они являются самым распространенным методом защиты товаров в магазинах косметики и парфюмерии.
16.

Развитие технологий позволяет сделать процессы сбора информации более легкими и доступными. Одним из таких достижений являются терминалы сбора данных symbol. Это устройство, с помощью которого можно считывать информацию, распечатывать этикетки. Терминалы сбора данных symbol используют для сбора данных и их передачи для дальнейшего использования. Данные устройства могут иметь разные приложения, с помощью которых их используют в сфере торговли, на складах, производстве, в медицине и в гостиничном хозяйстве, а также во многих других сферах, где необходим учет товара или инвентаря. 
17.

Чистота на профессиональной кухне является одним из главных требований санитарно-гигиенических инспекций. Обеспечить чистоту на кухне ресторана или кафе довольно непросто.  Помочь в этой нелегкой задаче вам смогут посудомоечные машины dihr. Они быстро и легко справятся с большим количеством грязной посуды, сделав ее чистой и сверкающей. Модельный ряд посудомоечных машин dihr позволяет подобрать оборудование для предприятий общественного питания разных масштабов и с разным количеством посетителей. Используя посудомоечные машины dihr, вы сэкономите время, для приготовления вкусных блюд и их оформления.

18.

Кухонные столовые приборы являются неотъемлемой частью сервировки стола, и от их качества зависит первое впечатление клиента от вашего заведения в целом. Одним из обязательных столовых приборов является вилка столовая. Она подается для вторых блюд и присутствует среди столового инвентаря у каждого дома. Вилка столовая может быть разной формы и размера и соответственно иметь разное предназначение. Так, например, вилка десертная, для закусок, обеденная вилка, салатная вилка и другие. В дорогих ресторанах столы сервируют с максимально подходящим количеством приборов к меню. 
19.

На профессиональной кухне или за стойкой бара для приготовления тех или иных блюд часто приходится измельчать и (или) смешивать разные ингредиенты. От того, насколько тщательно это сделано, зависит вкус приготовленного блюда или напитка. Для смешивания и измельчения хорошо использовать блендеры. Такое оборудование, как блендеры gastrorag выполнят поставленные перед ними задачи быстро и качественно. Только одним нажатием кнопки вы превратите набор ингредиентов в однородную массу. Блендеры gastrorag – это отличные представители среди профессионального кухонного оборудования.
20.

От того, насколько хорошо вы замесите тесто, зависит качество вашей выпечки. Чтобы ваша выпечка всегда была пышной и ароматной, используйте тестомесы fimar. Это уникальное оборудование, с помощью которого вы приготовите тесто любой консистенции за считанные минуты. Компактная и эргономическая конструкция этого оборудования позволяет использовать его даже на предприятиях с ограниченной рабочей площадью.   С тестомесами fimar процесс приготовления теста становится интересным и увлекательным занятием, а тесто, приготовленное с помощью этого агрегата,  получится наивысшего качества. 

21.

Чтобы выпечка получилась превосходной, а затраты на ее приготовление были минимальными, нужно использовать только лучшее оборудование с эффективным использованием энергии. Это возможно с печью miwe. Это особо экономичное оборудование, с помощью которого вы приготовите первоклассную выпечку. Уникальная конструкция печи miwe позволяет удерживать тепло и пар внутри стеллажной печи, чтобы даже самые чувствительные продукты могли превосходно спечься и сохранить свою хрупкость. Это прочное и надежное оборудование станет верным помощником для повара или кондитера, делая процесс выпечки простым и беззаботным.
22.

Для выполнения технологических операций с продуктами питания используют обвалочные столы. Их изготавливают из качественной нержавеющей стали разных размеров, также они могут быть выполнены в разных вариантах. Столешницы столов могут быть изготовлены из специального пищевого полиэтилена или из той же нержавеющей стали. Высота обвалочного стола регулируема, что удобно для использования разными работниками предприятия. Наиболее часто это оборудование используют для обвалки туш. Так как эта работа очень тяжелая и требует внимательности, использование удобного оборудования становится очень важным, чтобы работник мог сконцентрироваться непосредственно на работе.
23.

Для того чтобы работа бармена была оптимально организована, на его рабочее место устанавливают барную станцию. Одним из вариантов этого оборудования является барная станция hicold. Эта конструкция выполнена из высококачественной нержавеющей стали. В комплектацию барной станции hicold входят ящики, которые удобно использовать для хранения необходимого для работы бармена инвентаря. Также положительным моментов в использовании данного оборудования является возможность регулировать высоту ножек. Барная станция hicold обеспечит комфорт и сделает работу бармена намного эффективней.
24.

Холодильное оборудование играет важную роль в работе предприятий, которые имеют дело с продуктами питания. С помощью холодлиьных и морозильных камер можно демонстрировать товар или хранить товарные запасы. Шкаф морозильный polair можно использовать как в подсобных помещениях заведений общественного питания, так и на торговых предприятиях. Он идеально подойдет для быстрой заморозки продуктов, пищевого сырья или полуфабрикатов, а также для их долговременного хранения. Шкаф морозильный polair – это оборудование, которое обладает идеальным соотношением цены и качества.
25.

Любое предприятие общественного питания, торговое или производственное предприятие в ходе рабочего процесса имеет отходы. Для того чтобы они не загрязняли окружающую территорию, их нужно собирать в специально отведенные резервуары. Отличным вариантом для такого резервуара является бак для пищевых отходов. Габариты бака могут быть разные, и вы можете выбрать их соответственно со своими потребностями. Он выполнен из материала, который устойчив к разрушительному воздействию на него внешних факторов – нержавеющей стали. Бак для пищевых отходов является необходимым инвентарем для предприятий, которые заботятся об окружающей среде. 

26.

Первое впечатление на клиента ресторана или кафе складывает не только интерьер и вежливость персонала, а и столовые приборы, которыми сервируют стол гостя. Будь то нож или вилка для рыбы – они должны соответствовать статусу заведения. Качественные и стильные столовые приборы также демонстрируют вкус владельца заведения. Столовые приборы должны быть выполнены из качественного материала и сверкать при любом попадании света на них. Правильно сервированный стол расположит ваших гостей к приему вкусных блюд и дополнит уютную атмосферу заведения. Например, вилку для рыбы и другие вилки кладут только с левой стороны.
27.

Любой гурман оценит качество столовых приборов, которыми сервирован его стол. Если из меню были выбраны устрицы, то четкие линии вилки для устриц, ее сверкание и хороший материал, из которого она выполнена, не оставят равнодушным вашего посетителя. В данном случае, вилка для устриц играет роль не только столового прибора, а и аксессуара, который будет наполнять трапезу особой атмосферой. А качество, в котором выполнен этот столовый прибор, будет отражением вкуса владельца заведения. Дорогие столовые приборы определяют статус заведения и являются дополнением его стиля.
28.

Во время разделочных работ с мясом, защита грудной клетки и брюшной полости от повреждений является очень важным моментом. Для этого профессиональные работники используют специальное снаряжение – фартук кольчужный. Эти фартуки изготавливаются из прочных материалов, которые устойчивы к воздействию крови, высокой температуры, растительным и животным жирам. Качественные фартуки кольчужные остаются эластичными даже после длительного использования и многоразовой чистки. В зависимости от производителя, они могут быть выполнены в нескольких вариантах, которые различаются способом застегивания и размерами.
29.

В работе как повара, так и бармена важно придерживаться рецептуры и норм ингредиентов блюд и напитков, особенно, если вы не хотите иметь неприятности со службой защиты прав потребителей. Для того чтобы рецептуры коктейлей или блюд были соблюдены в точности с нормами, прописанными в технологических картах, используют мерную посуду. Для того чтобы нормировать необходимое количество ингредиентов, нужно иметь под рукой самые разные мерные мензурки и ложки. Мерная посуда может быть сделана из стекла, пластика или нержавеющей стали. Внешний вид мерной посуды должен соответствовать тому месту, где ее используют. Особенно, если она на виду у клиентов.
30.

Для того чтобы процесс сбора данных о товарах в торговых залах и на складах был оптимизирован, используют терминалы сбора информации. Сегодня существует много моделей этого оборудования с разными функциональными возможностями и производства разных фирм. Терминалы сбора данных casio отличаются от своих аналогов простотой и надежностью использования. Различные виды оповещения о том, что штрих-код отсканирован, позволяет использовать это устройство как в шумных супермаркетах, так и в тихих торговых точках, где достаточно только светового сигнала. Улучшенные лазерные сканеры терминалов сбора данных casio легко передадут данные на ноутбук или ПК по беспроводному соединению. 
31.

Пересчет наличных денег у работников торговли отнимает достаточно много времени и сил. Сегодня на рынке электронного оборудования существует прибор, который сможет за считанные минуты сделать это за вас – счетчики банкнот pro. Благодаря возможности работать в автономном режиме, сфера применения этого прибора неограниченна. Компактные размеры позволяют использовать его на рынке, в магазине или даже в авто. Счетчики банкнот pro помогут пересчитать любой вид валют из всех стран мира. Возможное суммирование банкнот, автоматический старт и автоматическая остановка, если была обнаружена купюра сомнительного происхождения.
32.

Использование на профессиональной кухне современной техники позволяет сделать технологические процессы не такими трудоемкими, тратя при этом намного меньше времени. Измельчение ингредиентов, их смешивание, приготовление соусов или муссов, а также много другого можно осуществить с помощью блендера blendtec. Это универсальное оборудование, которое станет незаменимым помощником на кухне любого повара  или на рабочем месте бармена. Блендер blendtec – это современное оборудование, которое имеет стильный дизайн и небольшие габариты, что делает возможным его использование на любой кухне.
33.

Здоровый способ жизни все больше привлекает посетителей кафе и ресторанов к употреблению свежевыжатых соков. А если на вашем прилавке еще и будет стоять стильная соковыжималка zumex, то вряд ли кто-то из ваших гостей сможет устоять перед таким искушением – насладиться стаканом полезного свежего сока. Эти высокопроизводительные машины имеют привлекательный красочный дизайн и уже успешно зарекомендовали себя во многих торгово-развлекательных центрах, фитнес-клубах и т.д. Удивите своих клиентов стаканом чистого прозрачного сока, сделанного на соковыжималке zumex, и они обязательно к вам вернуться.
34.

Производство кондитерских и хлебобулочных изделий – очень сложная и трудоемкая работа. Сегодня удивить клиента вкусной свежей выпечкой довольно сложно. Изделия, приготовленные в печи unox, будут самыми вкусными и ароматными. В эти конвекционные печи встроены парообразователи инжекторного типа, с которыми ваша выпечка всегда будет пышной и хрустящей. Широкий модельный ряд и обширные функциональные возможности позволяют использовать печи unox для приготовления любого ассортимента хлебобулочных и кондитерских изделий, сохраняя при этом оригинальность их вкуса.
35.

Промышленные плиты на профессиональных кухнях выполняют одну из самых важных ролей в приготовлении блюд. От их качества и функциональности зависит качество и эффективность работы шеф-повара. Качественная плита позволяет рационализировать работу на кухне и обеспечить наилучшие профессиональнее результаты. Обеспечить быструю готовку при максимально точной температуре вы сможете на плите tecnoinox. Плиты tecnoinox помогут приготовить любое блюдо с оптимальными затратами времени, а также без проблем поддерживать уже приготовленные блюда в горячем состоянии.
36.

На торговых предприятиях для демонстрации и хранения замороженных продуктов используют такое холодильное оборудование, как морозильные лари. Внедрение новых технологий в конструкцию и работу этого оборудования позволяет использовать его с минимальными затратами энергии, а дизайнерские решения производителей делают возможным размещение морозильных ларей непосредственно в торговых залах. Ларь морозильный derby – это оптимальный выбор холодильного оборудования. Основная комплектация ларей морозильных derby включает ролики из резины (бесцветная или темная) и корзины для хранения продуктов, которые позволяют размещать товары по видам.
37.

Использование денежных ящиков на кассах торговых предприятий помогают организовать работу и при этом защитить денежные средства от мошенников. Денежные ящики posiflex обладают повышенной надежностью и безопасностью. Отсеки ящика можно регулировать, устанавливая оптимальные размеры для купюр. Также под основным лотком размещены секретные отделения, которые являются дополнительным местом для хранения денег. Максимальная безопасность хранимых средств дополняется трехпозиционным замком. Установив на своем предприятии денежные ящики posiflex, вы обеспечите выручку вашего предприятия от хищений.
38.

На кассе любого предприятия обязательно должно быть устройство, которое будет печатать чеки покупателям. Чем качественнее и быстрее это будет происходить, тем более довольными останутся ваши клиенты. Преимуществом чековых принтеров star является их совместимость с большей частью операционных систем и программ. Эти принтеры имеют самый высокий показатель скорости печати в мире. За четыре секунды он способен напечатать чек длинной один метр! Чековые принтеры star – это надежные помощники вашего бизнеса. Они помогут вам напечатать этикетки, билеты, чеки или штрихкоды. 
39.

Чтобы процессы измельчения мяса, овощей и фруктов на профессиональной кухне не занимали много времени и сил, работники заведений общественного питания используют специальное профессиональное оборудование, с помощью которого эти процессы становятся не такими трудоемкими. Одним из таких агрегатов является куттер robot coupe. С его помощью измельчение орехов, мяса или любых продуктов сводится до нескольких движений: включить машину, выбрать режим работы и загрузить продукты. Куттеры robot coupe – это лучший выбор для кафе, ресторана или столовой.
40.

Куттеры robot coupe – это универсальное оборудование для профессионалов, которое помогает перерабатывать продукты для их дальнейшего использования на кухне. Длинный модельный ряд куттеров robot coupe представляет модели с разными объемами чаши, функциональностью и разными типами установки. Это эргономическое оборудование идеально впишется в рабочее пространство вашей кухни и сделает работу вашего шеф повара намного эффективнее, а блюда, приготовленные из продуктов, переработанных на куттере robot coupe, неповторимо вкусными. Товары фирмы Robot Coupe являются представителями идеального соотношения: цена-качество.
41.

Учредители предприятий общественного питания все чаще задаются вопросом: «Какое универсальное оборудование приобрести для удовлетворения потребностей профессиональной кухни?» Ответ на этот вопрос прост: «Пароконвектоматы electrolux». Пароконвектоматы – это тепловое оборудование, которое используют для выпекания, жарения, варения, бланширования и многих других тепловых операций. Использование пароконвектоматов electrolux позволяет экономить рабочее пространство кухни и время, одновременно готовя несколько совершенно разных блюд. При этом не происходит смешивания запахов блюд, что очень важно для сохранения вкусовых качеств.
42.

Ни одна профессиональная кухня не обходится без газовой или электроплиты. От того, насколько качественно она работает и равномерно распределяет тепло, зависит качество приготавливаемых на ней блюд. Если вам нужно оборудование, качество которого доказано многолетним опытом, то плиты garland – это то, что вы ищите. Плиты garland представлены широчайшим модельным рядом оборудования, среди которого есть как плиты с электро- , так и газовым нагревом. Вы можете выбрать плиту с разным количеством рабочих поверхностей, с духовкой или без нее. Среди представленных моделей плит вы обязательно найдете ту, которая будет оптимально соответствовать вашим потребностям. 
43.

Главным оборудованием на прачечной или в химчистке является стиральная машина. Профессиональная стиральная машина должна иметь высокую работоспособность, возможность выполнять разные функции, а также должна быть сделана из качественного материала. Машины стиральные ipso, кроме положительных характеристик по этим параметрам, также имеют привлекательный дизайн и эргономичность. Машины стиральные ipso удовлетворят потребности не только профессиональной прачечной или химчистки, а и любого предприятия, которое имеет потребность в таком оборудовании. Это и гостиницы, и учреждения здравоохранения и прачечные, которые работают в режиме самообслуживания. 
44.
Профессиональное оборудование для прачечных используются не только на специализированных предприятиях,  а и находят свое применение в гостиницах, санаториях, больницах и других организациях, где есть необходимость проводить чистку одежды или других текстильных изделий в больших объемах. Идеальным помощником в этом деле является стиральная машина ipso. Они имеют высокую производительность и эффективно борются с загрязнениями. Эти машины уже много лет представлены на рынке профессионального оборудования и зарекомендовали себя как надежное и долговечное оборудование. Стиральная машина ipso качественно выполнит любые поставленные перед нею задачи.
45.

Красивая и качественная посуда – это неотъемлемая часть сервировки праздничного стола. Этот инвентарь поможет превратить даже будничный ужин в особенное событие. Для подачи каждого напитка используют соответствующие специальные бокалы, стаканы или другую тару. Так, например, красное вино подают в бокалах шарообразной формы, шампанское – у вытянутых бокалах. Для коктейлей также есть разнообразные бокалы, например, бокал для маргариты или бокалы для тропических коктейлей – харрикейн. Все бокалы имеют свои стандартные характеристики, например, бокал для маргариты имеет определенную форму и объем 12 унций (350-380 мл.).
46.

Посуда для профессиональной кухни должна быть качественной и отвечать заданным критериям. Производитель профессиональной посуды Staub перед тем, как представить свой товар покупателю, проводит его тщательный контроль. Весь ассортимент продукции широко известен во всем мире и имеет хорошую репутацию. Чугунные сковороды staub медленно распределяют и равномерно удерживают тепло, тем самым делая процесс приготовления блюд более качественным. Есть сковороды staub для гриля, для блинов и классические сковороды. Модельный ряд кухонных принадлежностей staub отличается не только стильным дизайном, а и четко продуманными всеми деталями приборов.
47.

Профессиональный повар в своей работе использует только самое качественное оборудование и инвентарь. Будь то мерная ложка, плита или сковорода – все должно быть наилучшего качества. Фирма Staub занимается изготовлением кастрюль и чугунных сковородок, которые заслужили уважение среди профессионалов и широко используются в ресторанах и кафе всего мира. На сковороде Staub приготовить изысканные жареные блюда не составляет никакого труда. Равномерный нагрев и плавное распределение тепла по сковороде Staub положительно сказываются на качестве блюд и соответственно на репутации заведения.
48.

Использование высокотехнологического оборудования в работе предприятий торговли скорее не прихоть владельцев бизнеса, а необходимость. Так для сканирования  штрихкодов на кассах штрихкодов на кассах предприятия торговли или на складе используют сканеры штрих кода symbol. Эта модель сканеров позволяет определить слабоконтрастные коды, которые выполнены с низким качеством печати. Сканеры штрих кода symbol выполнены с использованием технологии «Liquid Injection». Декодирование с его помощью происходит достаточно быстро, и не требует дополнительного вмешательства оператора.
49.

Предприятия общественного питания, которые планируют угощать своих клиентов вкусным и ароматным свежезаваренным кофе, обязательно должны побеспокоиться о том, чтобы все процессы приготовления этого напитка происходили на высшем уровне качества. Приготовление натурального кофе невозможно без помола зерен кофе. Качественно это сделать можно с кофемолкой nuova simonelli. Кофемолка nuova simonelli – это жерновая кофемолка с ручной регулировкой (кнопки). Стильный дизайн, эргономичные данные, оптимальное соотношение параметров цена-качество сделали это оборудование широко используемым в кафе и ресторанах.

50.

Для измельчения мяса, рыбы или других продуктов питания используют мясорубки, использование которых не требует специальных навыков и обучения. Мясорубки, которые используют на предприятиях общественного питания, должны иметь большую продуктивность и иметь высокие эксплуатационные характеристики. Лучшим примером такого оборудования являются мясорубки ergo. Это компактные агрегаты, которые способны перерабатывать до 120 кг продуктов в час. Мясорубки ergo помогут быстро приготовить вкусные и сочные мясные блюда с минимальными затратами времени и обеспечить при этом максимальную безопасность работника.
51.

Приготовление фарша или измельчение любых  других продуктов вместе с мясорубками ergo становится элементарным заданием. Это высокопродуктивное оборудование может перерабатывать 120 кг мяса, овощей и т.д. в час. Компактные габариты этого оборудования позволяют использовать его даже на предприятиях с незначительными рабочими площадями. В комплектацию машины входят разнообразные решетки, с помощью которых вы сможете получить фарш для дальнейшего приготовления любого блюда. Мясорубки ergo имеют сравнительно небольшую цену и довольно простые в использовании. 
52.

Чтобы приготовить такие блюда как картофель-фри, крокеты из яиц и риса, котлеты по-киевски на предприятиях используют фритюрницы. Это тепловое оборудование, которое работает от электросети, и с помощью которого за достаточно короткий промежуток времени можно приготовить большое количество порций. Фритюрница frymaster также станет незаменимым помощником для приготовления яблок в кляре или хвороста. Приобретая фритюрницу, обратите внимание на наличие системы фильтрования в машине, возможность автоматического управления и другие функции. Фритюрница frymaster является ярким представителем оборудования с данными возможностями.
53.

Казалось бы, такая мелочь – лед, а от его качества зависит качество приготовленных коктейлей и многих других, подаваемых в ресторане или на баре, напитков. Чтобы приготовленный лед имел плотную однородную структуру, был чистый и прозрачный, для его приготовления нужно использовать качественное и надежное оборудование, такое как льдогенераторы ntf. С помощью льдогенераторов ntf можно делать лед не только в кубиках, а и в хлопьях. Это оборудование не занимает много пространства и имеет незамысловатую конструкцию. Так что собрать эту машину не составит никакой сложности.

54.

Таки предприятия как атомные станции или большие прачечные имеют необходимость обеспечить условия стирки, в которых бы потоки грязного и чистого белья не пересекались. Такие условия можно обеспечить, используя барьерную стиральную машину. Эти машины устанавливают в стену между двумя помещениями. В одном и помещений находится грязное белье и именно из него происходит загрузка машины, а выгрузка белья происходит уже в другое помещение, где находится только чистое белье. Таким образом, барьерная стиральная машина предотвращает распространение микроорганизмов.
55.

В последнее время пицца стала неотъемлемой частью некоторых фаст-фудов, а также большинства баров и ресторанов. Для ее приготовления необходимо использовать специальный кухонный инвентарь, который оптимизирует и облегчит работу персонала. Инвентарь для пиццы должен быть прочным, не поддаваться деформации и легко мыться в посудомоечных машинах. Наиболее широко используемым инвентарем для пиццы являются формы для выпекания, лопатки и ножи для разделки пиццы, гастроемкости для начинки. Неотъемлемой частью сервировки стола для пиццы являются сервировочные доски, специальные ножи для пиццы и лопаточки.
56.

В местах, где есть оборот большого количества денежных средств,  для облегчения работы кассиров или другого ответственного персонала, используют счетчики банкнот magner. Это уникальное устройство поможет быстро и точно посчитать количество банкнот разных валют. Надежный подсчет обеспечивается четырехуровневой проверкой плотности банкнот. Работая с этим оборудованием, есть возможность выставлять размер фасовки пачек. Определение подлинности купюр происходит по размеру, по наличию магнитных точек, ультрафиолетовых меток и инфракрасных точек. Счетчики банкнот magner станут надежными помощниками в вашем бизнесе. 
57.

Для того чтобы ваши клиенты получили вместе с товаром и сдачей красивый и качественный чек используйте чековые принтеры штрих м. Эти машины печатают яркие представительные чеки с качественной графикой. Скорость печати на чековых принтерах штрих м – 150мм/сек, а замена бумаги отнимет у вас считанные секунды. Ударопрочный пластик, из которого выполнен корпус принтера, и привлекательный дизайн позволяют устанавливать его как в классическом продуктовом магазине, так и на предприятии с современным дизайном. Оптимальное соотношение цена-качество этого оборудования сделают покупку приятным и полезным приобретением.
58.

Развитие технологий позволяет автоматизировать большинство производственных процессов.  Так и в хлебобулочном производстве постоянно появляются новинки. Например, тестоделитель округлитель. Это оборудование, с помощью которого производится раздел теста для дальнейшего приготовления мелкоштучной продукции (булочки, заготовки для пиццы и др.). Принцип работы тестоделителя округлителя заключается в том, что в машину загружается определенное количество теста, а на выходе получают уже разделенное на порции округленные заготовки. Размеры заготовок и время округления теста регулируется оператором машины.
59.

На предприятиях общественного питания есть потребность в измельчении мяса, рыбы или других продуктов в достаточно больших количествах. Чтобы этот процесс не отнимал у сотрудников кухни много времени, устанавливают мясорубки gastrorag. Это надежное оборудование помогает производить разной степени измельчение продуктов. Мясорубки gastrorag изготовлены из алюминия, а детали, которые интенсивно задействованы в процессе измельчения – из нержавеющей стали. Высокая производительность, небольшие габариты и надежность этого оборудования делают его незаменимым помощником повара.
60.

Чтобы оптимизировать работу повара, его помощников, а также работу сотрудников производственных цехов, на предприятиях используют разнообразное электромеханическое оборудование. Одним из незаменимых помощников кухни является мясорубка gastrorag. С помощью этой машины можно измельчать мясо и рыбу для приготовления фарша, а также любые другие продукты. С мясорубкой gastrorag вы можете регулировать степень измельчения продуктов, чтобы ваши блюда были вкусными и сочными. Вместе с мясорубкой gastrorag вы сможете измельчить до 220 кг мяса за час. А оставшееся свободное время потратить на оформление и презентацию блюда.

61.

На предприятиях общественного питания такое оборудование как стол для сбора отходов является необходимым инвентарем. Этот стол удобно использовать для обработки пищевых продуктов. В средине стола сделано отверстие, диаметр которого зависит от производителя и модели стола. Также стол для сбора отходов используют для сбора грязной посуды и очистки ее от пищи. Преимущественно это оборудование выполнено из нержавеющей стали высокого качества. Использование столов для сбора отходов облегчает работу персонала и делает условия работы комфортнее.
62.

Чтобы оборудование, которое вы приобрели для своего предприятия, прослужило вам долго, приобретите термостат julabo. Это устройство поможет поддерживать необходимую температуру в зависимости от модели от -95 до +2000С. Термостат julabo, несмотря на современные технологии, прост в управлении. На этом оборудовании установлен яркий дисплей, который позволяет читать показатели с большого расстояния. В зависимости от модели, он может быть разной функциональности. Все рабочие детали, которые контактируют с жидкостями, выполнены из нержавеющей стали высокого качества или из пластика.
63.

Торговые предприятия, которым необходимо демонстрировать и хранить замороженные продукты, полуфабрикаты или кондитерские изделия нуждаются в установке холодильного оборудования, которое способно поддерживать стабильную температуру ниже нуля. Решить эту задачу может ларь морозильный italfrost. Это надежное оборудование стабильно работает даже при высоких температурах. Для того чтобы выйти на рабочую температуру, ларь морозильный italfrost тратить всего 40 минут. Это оборудование имеет прочную конструкцию корпуса, а многослойная окраска обеспечивает защиту корпуса и его долговечное использование.
64.

Для хранения и демонстрации замороженных продуктов в торговых предприятиях, а также на предприятиях общественного питания используют морозильные камеры или морозильные лари. Морозильные лари отличаются от морозильных камер расположением крышки. У ларей она расположена сбоку, а у камеры – сверху. Одним из вариантов выше упомянутого холодильного оборудования является ларь морозильный vestfrost. Мощные компрессоры и прочный корпус из высококачественного материала обеспечивают этому оборудованию долговечную эксплуатацию. Ларь морозильный vestfrost – это верное решение в выборе холодильного оборудования для вашего бизнеса.
65.

Рынок холодильного оборудования имеет огромное количество холодильников, холодильных шкафов и камер. Шкаф холодильный ариада – это оборудование, которое используют в торговых залах предприятий для демонстрации охлажденной продукции, продуктов питания, которые необходимо хранить при определенно низкой температуре. Шкафы холодильные ариада со статической системой охлаждения используют для выкладки тортов, молока, цветов, а с динамической системой – для экспонирования и хранения напитков.
66.

Качество замороженной продукции зависит не только от того насколько качественно она была произведена, а и от условий ее хранения. Многие продукты, такие как полуфабрикаты, морепродукты, овощи и многие другие для хранения подвергаются шоковой заморозке, и уже потом хранятся в холодильном оборудовании. Для этих целей хорошо использовать моноблок низкотемпературный. Это оборудование обеспечит сохранение потребительских качеств продуктов на протяжении длительного времени. А компактная конструкция позволяет использовать моноблоки низкотемпературные в небольших помещениях.
67.

На рынке холодильного оборудования, необходимого для обеспечения комфорта и качества работы предприятий общепита, представлено множество разнообразных товаров. Например, стол с охлаждаемой поверхностью. Эта конструкция обеспечивает предприятие охлаждаемым объемом и рабочей поверхностью. Зависимо от моделей столов, они могут быть разных форм, размеров и иметь разные функциональные возможности. Например, стол с охлаждаемой поверхностью для салатов, идеально подходит для кратковременного хранения салатов, а стол с охлаждаемой поверхностью для пиццы – облегчит работу пиццайоло.
68.

Поддержание температуры горячих или холодных блюд является необходимой задачей для сохранения вкусовых свойств свежеприготовленных блюд.  Особенно актуальной эта задача является при необходимости перевозки блюд и продуктов. Решить эту задачу можно легко вместе с термоконтейнером cambro. Контейнер этого оборудования изготовлен из бесшовного пластика и имеет толстый слой термоизоляции из полиуретана, который обеспечивает поддержание необходимой температуры длительное время. Термоконтейнер cambro упростит задачу доставки продуктов и сэкономит ваше время.
69.

Для того чтобы полностью автоматизировать работу кассиров, на торговых предприятиях используют pos системы атол. С помощью этого программно-аппаратного комплекса, который автоматизирует работу кассира на базе фискальных регистраторов, учредители предприятий стараются избежать очередей на кассах, минимизировать ошибки и обеспечивать полный контроль работы кассиров. Вместе с pos системами атол вы можете автоматизировать работу всего торгового предприятия. Другими словами – это оборудование рабочих мест сотрудников предприятия от кассира до товароведа «под ключ».
70.

Чтобы автоматизировать работу кассиров и других сотрудников торговых предприятий используют pos системы атол. С помощью этого оборудования, руководство предприятия имеет возможность оптимизировать их работу и в то же время контролировать ее. Рos система атол помогает бороться с очередями и минимизировать ошибки в процессе работы. Разработчиками данной системы были учтены все моменты работы предприятий различных масштабов: от небольших магазинов до огромных гипермаркетов. Это максимально экономичное и наиболее эффективное решение автоматизации работы вашего предприятия.
71.

Считывание штрих кодов – это одна из самых важных задач, которую предстоит выполнить кассиру, для того чтобы продать товар. Иногда из-за плохого оборудования или некачественной печати штрих кодов это сделать очень трудно. Но теперь есть оборудование, которое способно считывать даже штрих коды плохого качества – это сканеры штрих кода proton. Это беспроводное оборудование способно передавать информацию на главное устройство на расстоянии до 100 метров (расстояние зависит от модели). Возможность работать в автономном режиме без подзарядки делать до 20000 сканирований. Сканеры штрих кода proton оптимизируют работу вашего предприятия.
72.

На предприятиях, где сотрудникам приходится иметь дело с большим количеством наличных денег, не будет лишним приобрести счетчики банкнот cassida. А в некоторых случаях – это просто необходимо. Счетчики банкнот cassida позволяют быстро и точно посчитать количество банкнот, суммировать пересчитанные купюры. Вместимость загрузочного бункера зависит от модификации оборудования. Это надежное оборудование уже давно зарекомендовало себя на рынке торгового и банковского оборудования, как надежное и удобное в эксплуатации. Оно идеально подходит как для торговых, так и для банковских предприятий.
73.

Огромный выбор высококачественного оборудования для офисов и банков дает возможность выбрать продукт даже самому требовательному покупателю. Детекторы валют docash – это оборудование для профессионалов, которое определит подлинность банкноты любой валюты меньше, чем за одну секунду, а за минуту вы сможете проверить от 90 до 100 банкнот. Точность и скорость детекторов валют docash позволяет использовать их и в офисах, и в банках, где скорость и надежность имеет большое значение. Это компактное оборудование требует минимум места и идеально подойдет для установки на рабочем столе.
74.

Для определения подлинности банкнот используют детекторы валют с самыми разными функциональными возможностями. Но самыми важными критериями работы этого оборудования является надежность, точность и скорость работы. Детекторы валют могут быть просмотровые и автоматические. Детекторы валют dors бывают как одного типа, так и другого. Все товары этого производителя зарекомендовали себя как точное и надежное оборудование, которое успешно используется на многих предприятиях. Чтобы оптимизировать и ускорить процесс детекции валют, используйте детекторы валют dors.
75.

Чтобы защитить свой бизнес от мошенников, для первичной обработки наличных средств нужно определить подлинность банкнот. Помочь это сделать вам смогут детекторы валют pro. Это надежное оборудование, которое комфортно использовать в любом офисе, банке, или торговом предприятии. Какой тип детектора валют pro выбрать: просмотровый или автоматический – выбирать вам. Но важно помнить, что использование этого оборудования в компании, которая имеет дело с наличностью – необходимость. В первую очередь, это ваша безопасность, которую вы приобретете вместе с детектором валют pro.

76.

Ультрафиолетовый детектор – оборудование, используемое для проверки подлинности банкнот и другой защищенной полиграфии. Некоторые компании производители предлагают фирменную комплектацию этой машины, использование которой увеличит срок эксплуатации оборудования и обеспечит бесперебойную работу детектора. Основные преимущества ультрафиолетовых детекторов являются их компактные размеры и эргономичность. Современный дизайн прибора гармонично вписывается в любой офисный интерьер.
77.

Не зависимо от размеров предприятия, которое занимается реализацией продуктов питания, оно не может обойтись без торговых весов. Главным отличием торговых весов от любых других является встроенный двусторонний дисплей, который позволяет контролировать вес как продавцу, так и покупателю. Весы торговые cas – это продуктовые весы, которые завоевали  своего потребителя экономичностью в работе, качеством и надежностью. Весы торговые cas используют для взвешивания и фасовки товара. На яркий дисплей выводятся данные взвешивания: вес и стоимость продукции по введенной цене.
78.

Для измельчения сухих, волокнистых, хрупких, мягких, а также продуктов, которые содержат много жидкости, используют блендеры. Блендеры waring идеально подходят для выполнения этих функций. Это оборудование быстро и качественно справится со всеми этими задачами соответственно с требованиями нормативных документов. Блендеры waring широко используются не только на профессиональных кухнях, а и на предприятиях контрольно-инспекционных служб, в научно-исследовательских институтах и лабораториях. Стаканы блендера могут быть выполнены из нержавеющей стали, высокопрочного стекла или полипропилена.
79.

Здоровый образ жизни – это в первую очередь, употребление качественных натуральных продуктов. Чтобы утолить жажду в жаркую пору года полезно выпить стакан свежевыжатого сока. Приготовить свежий натуральный сок вы можете с соковыжималками maxima. На этом оборудовании вы сможете приготовить с любого фрукта. Соковыжималки maxima – это оборудование, которое имеет положительный рейтинг среди потребителей сока. Сетка центрифуги сделана из нержавеющей стали, а корпус соковыжималки из пластика. В комплектацию агрегата входит стакан, в который подается свежий натуральный сок.

80.

Процесс приготовления хлебобулочных изделий или любых других изделий из теста не может обойтись без непосредственного приготовления теста. Чтобы этот процесс не отнимал много времени и сил, вам на помощь пришли тестомесы gam. С помощью этого универсального оборудования можно приготовить тесто для хлеба, пиццы или кондитерских изделий. Особенностью этого оборудования является его способность замешивать небольшие порции теста. Рабочий цикл тестомеса gam длится до 30 минут, зависимо от приготавливаемого теста. Габаритные размеры и вместимость дежи зависит от модели тестомеса.
81.

Качество мясорубки, используемой на предприятии общественного питания, влияет на качество приготовленных блюд и условия работы сотрудников кухни. Профессиональные мясорубки everest соответствуют международным стандартам гигиены и изготовлены из специального сплава алюминия. Каждый этап сборки мясорубок everest проходит контроль, что гарантирует качество выпускаемой продукции. Эти машины эксплуатируют на кухнях столовых, пиццерий, небольших предприятий и мясных магазинов. Детали мясорубки, которые контактируют с продуктами, легко снимаются для качественной очистки.
82.

Использование на профессиональной кухне оборудования итальянской фирмы производителя Everest обеспечит качественное измельчение любых видов мяса. Это оборудование успешно используется на многих предприятиях общественного питания и в мясных магазинах. Мясорубка everest укомплектована самозатачивающимися ножами, которые обеспечивают переработку большого количества мяса любых видов. Двигатель мясорубки everest работает практически бесшумно и хорошо подходит для работы в людных помещениях. Легко разбирающаяся конструкция мясорубки обеспечивает качественную очистку деталей от остатков продуктов.
83.

Нарезание таких продуктов как сыры, колбасные изделия, мясо или хлеб на предприятиях общественного питания занимает достаточно много времени. Чтобы оптимизировать работу персонала и повысить ее эффективность, на кухнях предприятий устанавливают электромеханическое оборудование. Для нарезания продуктов используют слайсеры. Слайсер rgv – это отличный выбор профессионального оборудования, которое можно использовать не только на кухне, а и на торговых предприятиях, которые расфасовывают свою продукцию. Слайсеры rgv используют для нарезки продуктов толщиной от 0 до 15мм.  
84.

На предприятиях общественного питания большинство блюд готовят на газовых или электроплитах. Использование электроплит не требует подключения к городскому газопроводу, а также это намного безопаснее. Плита электрическая abat – это тепловое оборудование, которое успешно используется на многих профессиональных кухнях. Четыре конфорки, выполненные из чугуна, и семь режимов работы обеспечивают равномерное и быстрое приготовление блюд. Плита электрическая abat может быть установлена на столе или специальной подставке, а также может устанавливаться на ножки, регулируемые по высоте.
85.

Теперь вы можете угостить своих гостей вафлями, которые по качеству ничем не будут уступать вафлям, приготовленным в Бельгии. Конечно, это возможно в том случае, если на вашей кухне будет работать вафельница kitchenaid. Идеальный процесс выпекания обеспечивается таймером, термометром и двухстворчатым устройством вафельницы. Вафельница kitchenaid изготовлена из нержавеющей стали. Тем самым производители сделали это оборудование износоустойчивым, мощным и надежным. Эргономическая конструкция и элегантный дизайн органично дополнят интерьер вашей кухни. 
86.

Если на вашем предприятии есть необходимость длительной заморозки продуктов в большом количестве, то вашим незаменимым помощником может стать ларь морозильный frostor. Это холодильное оборудование, которое обеспечит качественное хранение продуктов, без потери полезных свойств и товарного вида. Ларь морозильный frostor  также может быть установлен как витрина для демонстрации замороженных продуктов. Прочная конструкция, надежная термоизоляция, использование экологически безопасных хладагентов – все это преимущества эксплуатации ларя морозильного frostor.
87.

Чтобы блюда были вкусными, а напитки изысканными, для их приготовления или хранения нужно использовать «правильное» оборудование. Для того чтобы оценить букет и вкус вина, его мало правильно приготовить и достаточно выдержать. Не менее важным для этого напитка являются условия его хранения и температура употребления. Выполнить все пункты этих правил поможет шкаф винный gastrorag. Это оборудование обеспечит оптимальную температуру хранения и необходимый уровень влажности для хранения вина. Подавая вино со шкафа винного gastrorag, оно всегда будет нужной температуры, чтобы ваши гости смогли насладиться ароматом и вкусом этого божественного напитка.

88.

Холодильные витрины на предприятиях общественного питания и в торговых предприятиях заняли стойкою позицию необходимого оснащения. Они успешно используются для демонстрации салатов, полуфабрикатов, кондитерских изделий и других продуктов, которые необходимо хранить при определенной температуре. Витрины холодильные cryspi обеспечат качественное хранение продуктов даже при высокой температуре воздуха. Модельный ряд витрин холодильных cryspi позволяет выбрать именно то оборудование, которое необходимо вашему предприятию, чтобы обеспечить сохранение качества продуктов.
89.

Конструкция стола комбинированного может быть как сварная, так и сборная. Также конструкция стола может быть дополнена профессиональными надстройками. Данное сооружение используется для одновременной работы с различными пищевыми продуктами. Конструкция стола комбинированного предусматривает одну вставку из нержавеющей стали и две – из специального пищевого пропилена. В комплектацию стола комбинированного входят опоры, которые регулируются по высоте. Использование подобного оборудования на профессиональной кухне помогает оптимизировать работу повара и его помощников, экономя при этом время и рабочую площадь.
90.

Посудомоечные машины comenda – это гарантия чистоты! С помощью этого оборудования вы легко избавитесь от любых загрязнений посуды. Промышленные моечные машины различаются по способу установки, габаритам, рабочему объему и функциональности. Посудомоечные машины comenda сделают процесс мытья посуды легким и быстрым. Циркулирующие процессы мытья и ополаскивания обеспечат непревзойденный результат работы. В разработке посудомоечных машин этой марки были учтены самые мелкие детали рабочего процесса. При этом учитываются новейшие технические достижения, что превращает продукцию фирмы Comenda в стильное и чрезвычайно эффективное оборудование.
91.

Оборудование торговой марки «HOBART» является лидером на рынке профессионального кухонного и посудомоечного оборудования для предприятий общественного питания. Благодаря соответствию заявленному качеству посудомоечные машины hobart успешно используются на кухнях множества ресторанов, кафе и столовых. Поистине немецкая надежность посудомоечных машин hobart обеспечена использованием во время их производства новейших технологий и высококачественных материалов. Эти машины качественно выполняют поставленные задачи при крайне экономном потреблении электроэнергии, воды и моющего средства.
92.

Для мытья посуды в большом количестве на предприятиях устанавливают специальное оборудование - конвейерные посудомоечные машины. Конструкцией этих машин предусмотрено пятиэтапный процесс мытья посуды. Полная автоматизация всех этапов мытья позволяет минимизировать участие человека в работе. Конвейерная посудомоечная машина может быть выполнена в двух вариантах: конвейер работает с лева направо и наоборот. Благодаря этому это оборудование может быть комфортно установлено на любой кухне. Конструкция конвейерной посудомоечной машины выполнена из нержавеющей стали, что гарантирует долгий срок эксплуатации оборудования.
93.

Сегодня все чаще на предприятиях общественного питания можно увидеть машину для мойки тары. Использование этого оборудования значительно повышает эффективность работы сотрудников предприятия, сводя участие в процессе мытья посуды до минимума. Использование машины для мойки тары позволяет очистить посуду и другой кухонный инвентарь даже в самых труднодоступных местах. Если у вас установлена машина для мойки тары, вы можете работать, не сбавляя темпы работы и не приостанавливая производственный процесс. Сегодня на рынке представлено множество оборудования данного типа, которое способно удовлетворить потребности любого предприятия. 
94.

На предприятиях, где нужно постоянно стирать, сушить и гладить форму, другую спецодежду, или любой, используемый на предприятии текстиль, как нигде будут актуальны машины сушильные electrolux. Это уникальные устройства, которые помогут быстро высушить одежду и максимально разгладить ее с помощью пара. Машины сушильные electrolux всего за 25 минут сделают невероятное! Несколько фартуков, халатов или скатертей, которые вы загрузите в это оборудование, будут готовы к использованию. Вместе с этим, пользоваться машинами сушильными electrolux понятно и просто пользоваться.  

95.

Употребление крепких алкогольных напитков всегда сопровождается соответствующей сервировкой стола. Граппа – это крепкий алкогольный напиток, родом из Италии. Его изготавливают путем перегона остатков винограда, после того, как из него отжали вино. Крепость этого напитка 40-50%. Для того, чтобы оценить вкус этого напитка, его подают в рюмке для граппы, которую на 2/3 наполняют напитком. Рюмка для граппы имеет «пузатое» основание, которое стоит на тонкой ножке. К верху рюмка для граппы зауживается. Тюльпанообразная форма бокала, сделанного из тонкого стекла, позволяет оценить густоту напитка, его цвет и почувствовать аромат граппы.
96.

Оборудование для сбора данных в работе торговых предприятий сегодня играет важнейшую роль.  В первую очередь, оно помогает оптимизировать работу сотрудников предприятия, сделав ее более эффективной. На рынке этого оборудования терминалы сбора данных honeywell заняли стойкую позицию надежных и точных электронных машин. Терминалы сбора данных honeywell – это мобильные устройства, которые обеспечивают непрерывность работы даже вдали от электросети. Эргономичная конструкция, большой экран влагонепроницаемость и ударопрочность, возможность работать в широком диапазоне температурных режимов – все это достоинства этого оборудования. 
97.

Счетчики банкнот – это отличные помощники работников торговли, офисов и банков. Счетчики банкнот glory способны считать банкноты и проверять их подлинность по разным защитным признакам. В зависимости от модели, счетчики банкнот glory имеют разный функционал: скорость счета, вместимость подающего и приемного карманов, разные механизмы подачи банкнот и др. отличительными особенностями оборудования этого производителя является высококачественная проверка подлинности банкнот, повышенная износостойкость механизмов, а также эргономичность конструкции.
98.

Работа предприятий торговли неразрывно связано с процессом печати этикеток или штрих кодов. Чтобы решение этой задачи не занимало много времени и тем более не требовало больших вложений, а еще при этом имело качественный результат, обратите внимание на принтеры этикеток tsc. Это надежное оборудование, которое способно печатать этикетки размером от 20 до 55 мм. Термический метод печати минимизирует затраты на расходные материалы. Такое оборудование идеально подойдет для малого и среднего бизнеса. Простота использования, удобная конструкция, классический дизайн и оптимальное соотношение цены и качества способствуют широкому использованию принтеров этикеток tsc.
99.
Батч фризер – это агрегат, с помощью которого можно приготовить мороженное. При этом выполняются несколько функций одновременно: перемешивание, насыщение воздухом и замораживание. При выходе вы получите продукт с температурой -8 -12 С. Батч фризеры бывают с вертикальной и горизонтальной загрузкой. С помощью этого оборудования мороженое готовится меньше чем за 5 минут. С этой машиной вы имеете возможность приготовить Джелатто или сорбеты по готовым программам, которые уже встроены в панель управления. Минимальное количество загрузки смеси – 3 кг. Конструкция батч фризера предусматривает встроенный душ, который позволяет легко очистить машину. Используя этот агрегат, вы сможете приятно удивить своих клиентов.
100.

Предприятия общественного питания, которые реализуют кондитерские, макаронные изделия или пиццу, оценят функциональность тестораскаточной машины rollmatic. Эта тестораскаточная машина поможет раскачать тесто толщиной от 0 до 38 мм. Для одноразовой раскатки в эту машину можно загружать заготовку до 4-5 килограмм. На тестораскаточной машине rollmatic работают и с дрожжевым, и со слоеным тестом. Возможность устанавливать разнообразные аксессуары расширяет функциональные возможности этого оборудования. Модельный ряд тестораскаточных машин rollmatic представлен самыми разнообразными моделями от настольных ручных до напольных автоматических.
101.

Сегодня рынок профессионального теплового оборудования настолько разнообразный, что учредитель любого предприятия сможет подобрать экономически выгодный для своей организации вариант. Такое оборудование, как пароконвектоматы houno, подойдет для предприятий, у которых масштабные объемы производства. Это большие столовые, кафе или рестораны. Приоритетами работы пароконвектоматов houno являются функциональность, удобная и надежная конструкция, гибкость режимов и уникальный дизайн. Это оборудование оснащено системой двустороннего доступа, которая позволяет с одной стороны загружать блюда для приготовления, а с другой вынимать уже готовые продукты.
102.

Для сохранения блюд в горячем состоянии на предприятиях используют специальное тепловое оборудование – мармиты или чафинг фиши. Чафинг диш – своего рода небольшого размера мармит, который устанавливают на столе. Эта установка поддерживает температуру блюд благодаря горящему гелю, который размещен в некой емкости под основание оборудования. Также для функционирования чафинг диша используют электрические термоэлементы.  Чафинг диши выполняют из нержавеющей стали. Мягкий режим подогрева блюд обеспечивается особенностью конструкции, которой предусмотрена емкость с водой между гастроемкостью и нагревателем. 
103.

Сегодня жарочные поверхности газовые составляют серьезную конкуренцию обычным плитам. Жарочные поверхности газовые различаются материалом, из которого выполнена поверхность, видом поверхности, функциональностью. Также может быть одна или две отдельно регулируемые зоны нагрева. Обилие предложений данного оборудования позволяет сделать выбор исходя из потребностей и материальных возможностей каждого покупателя.  Жарочные поверхности газовые идеально подойдут для тех предприятий, где необходимо экономить электроэнергию.
104.

Большое количество фаст-фудов и разнообразные предложения быстрых перекусов, стимулируют предпринимателей находить новые и оригинальные виды «быстрых обедов». Одним из таких вариантов является корн-дог. Это сосиска, привлекательно оформлена в хрустящее тесто. Аппарат для корн догов готовит выпеченный, а не жареный продукт, и не требует дополнительной вытяжки при установке. За один цикл аппарат для корн догов выпекает пять единиц готового продукта. Встроенный таймер дает возможность оператору машины не быть на сто процентов привязанным к аппарату, а заниматься другими, не менее важными, делами.

105.

Производственные предприятия, которые изготавливают хлебобулочную продукцию, желают устанавливать качественное оборудование, которое будет не только производить качественную продукцию, а и будет экономным и эргономичным. Всем этим параметрам отвечают печи восход. Печи восход подходят для работы с пшеничной, ржаной и пшенично-ржаной мукой. Это оборудование изготовлено из экологически чистых материалов и отличается от своих аналогов долговечностью, высокой производительностью и надежностью. И в отличии от своих иностранных конкурентов, имеет доступную цену.
106.

Печи wiesheu – это оборудование, которое позволяет даже небольшим магазинам самим производить выпечку. Установленные программы печей wiesheu сводят работу пекаря до минимума. Ему нужно только загрузить печь, а через определенное время вернуться и забрать уже готовую продукцию. Современные печи wiesheu совмещают удобство эксплуатации и легкость соблюдения гигиенических норм работы. Система работы хлебопекарных печей wiesheu объединяет самые разные инновации в области выпечки и имеет широкие перспективы развития.

107.

Сегодня пицца стала одним из самых популярных продуктов питания небольших кафе и фаст фудов. Этот бизнес уже не раз оправдал вложенные в него инвестиции. Для выпечки качественной пиццы необходимо использовать только качественное оборудование, которое сможет сохранить вкус начинки и необходимую текстуру теста. Печи для пиццы gam, как никакие другие подходят для выпечки вкусной и ароматной пиццы. Это оборудование идеально подходит не только для пиццайоло и гостей заведения, а и для владельцев бизнеса. Печи для пиццы gam просты в использовании, готовят вкусную и сочную пиццу, а также экономно используют электроэнергию. 
108.

Печь для пиццы – это основной помощник в приготовлении этого уже широко распространенного в нашей стране продукта питания. Печи для пиццы ggf легко приготовят сочную вкусную пиццу с любой начинкой. Пользоваться этим оборудованием настолько легко и просто, что это приносит не только непревзойденный результат, а и удовольствие. Дверь со стеклянным окном и подсветка пекарной камеры позволяют наблюдать за процессом приготовления и контролировать его. Печи для пиццы ggf легко чистить и ухаживать за ними, что немало важно для поддержания оборудования в соответствующем санитарно-гигиеническим нормам состоянии.
109.

С помощью профессиональной печи для пиццы gam на приготовление пиццы уходит минимум времени и сил. Это уникальное оборудование обеспечивает максимальную безопасность оператора даже при самых высоких температурах выпекания. Широкий диапазон температурных режимов, экономный режим расхода электроэнергии, повышенный уровень безопасности работы с данным оборудованием – все это неоспоримые преимущества использования печи для пиццы gam. Надежная конструкция, выполнена из нержавеющей стали, отличное соотношение цены и качества позволяет поставить это оборудование на высокий рыночный уровень.
110.

Конструкция и функциональные возможности печей для приготовления пиццы играют решающую роль при выборе этого оборудования. Производители данных печей стараются сделать это оборудование максимально удобным, и при этом доступным потребителю. Одним из примеров, удачно совмещающих эти критерии, являются печи для пиццы ggf. Модельный ряд этого оборудования позволяет сделать оптимальный выбор каждому потенциальному покупателю. Среди представленных моделей можно выбрать печь для пиццы ggf с одним или двумя ярусами, под каждым из которых встроенный керамический под. Также есть возможность выпекать пиццу разных размеров и работать в широком диапазоне температурных режимов.
111.

Газовая или электрическая плита на профессиональной кухне является одним из главных оборудований, которые используются для тепловой обработки продуктов. На профессиональных кухнях плиты baron используются довольно часто и имеют положительную репутацию. Модельный ряд плит baron представлен газовыми и электрическими плитами, которые в свою очередь различаются габаритами, количеством конфорок, их формами, мощностью нагрева и другими функциональными параметрами. Плиты baron выполнены в соответствии со всеми стандартами качества теплового газового и электрооборудования.
112.

Если вы не знаете что приготовить на завтрак, чтобы он был и быстрым и сытным, тогда тостеры – идеальный вариант. Такие завтраки широко распространены в меню ресторанов и кафе гостиниц, кемпингов и домов отдыха. Профессиональные тостеры, или тостеры конвейерные, часто устанавливают в точках уличной торговли. С их помощью можно приготовить горячие бутерброды, гамбургеры, булочки и прочие блюда быстрого приготовления. Цена на тостер конвейерный зависит от производителя и набора встроенных опций. Но все тостеры конвейерные имеют набор превосходных потребительских характеристик.
113.

Приобретение посуды для бара занимает важное место в процессе организации работы кафе или ресторана. Она должна соответствовать стилю и статусу заведения и при этом быть износостойкой и прочной. Бокалы libbey идеально подойдут для бара любого заведения. Корпорация Libbey – это один из главных игроков на рынке профессионального стекла для кафе и баров. Бокалы libbey отличаются от стеклянных изделий других производителей прочностью, и пользуется необычайным спросом среди профессионалов. Эти бокалы эффективно заполнят пространство бара и эффектно дополнят интерьер заведения. 
114.

Будь-то небольшой супермаркет или гигантская сеть гипермаркетов – все они используют специальное торговое оборудование разного типа. Одним из главных составляющих обеспечения работы торгового предприятия является оборудование для сбора данных. Терминалы сбора данных opticon успешно используют торговые предприятия разных масштабов. Они успешно считывают штрих коды продукции и помогают вести учет движения товара предприятия. Терминалы сбора данных opticon – это надежное оборудование, использование которого не требует специальных знаний и навыков.
115.

При выборе торгового оборудования менеджеры и предприниматели обращают внимание не только на функциональность и надежность прибора, а и на его степень защиты от внешних факторов, так как иногда условия работы бывают не самые удобные. Терминалы сбора данных pidion можно использовать как на больших складах, так и на кассе магазина. Терминалы сбора данных pidion – это необходимое оборудование для считывания штрих кодов. Большой объем номинальной памяти, удобная конструкция и простота эксплуатации делают терминалы сбора данных pidion незаменимыми помощниками на предприятиях, где необходимо вести учет товарно-материальных ценностей.
116.

Для того чтобы проконтролировать нагрузку на каждую ось транспортного средства, используют весы автомобильные cas. Также весы автомобильные cas используют для коммерческого контроля груза автотранспорта. Это устройство довольно портативное и мобильное, для перевозки его можно поместить в кузов легкового автомобиля и доставить в другое необходимое место. Конструкция этого оборудования выполнена таким образом, что позволяет использовать его для любых автомобилей в самых разных неблагоприятных условиях. После взвешивания встроенный принтер отображает информацию результатов взвешивания.
117.

Использование в производственных процессах профессионального оборудования значительно упрощает работу и делает ее более эффективной. Такое оборудование, как тестоделители jac, освобождают сотрудников производственных цехов от процесса разделения теста на ровные заготовки. Тем самым давая им возможность делать другую работу. Принцип работы тестоделителя jac состоит в том, что в емкость бункера помещается порция теста, после чего бункер герметично закрывается. Деление происходит под большим давлением. Тефлоновое покрытие стенок бункера предотвращает налипание теста, что значительно упрощает процесс чистки оборудования.
118.

Использование достижений технологического прогресса позволяет сегодня автоматизировать большинство процессов производства. Тестоделитель jac – это профессиональное электромеханическое оборудование для раздела теста на ровные заготовки. Порция теста помещается в бункер тестоделителя и герметично закрывается. Под высоким давлением тесто делится на одинаковые заготовки. Конструкция машины предусматривает наличие счетчика заготовок, что значительно помогает в процессе производства. Поршневой тестоделитель jac за минуту может производить от 15 до 30 заготовок. Стенки бункера тестоделителя jac покрыты тефлоном, и процесс качественной чистки оборудования не занимает много времени.
119.

Чистка овощей на предприятиях общественного питания занимает довольно много времени, но использование достижений современных технологий может значительно упростить эти задачи. Одним из таких оборудований является лукочистка. Это электромеханическое оборудование, используемое в ресторанах, кафе и столовых, где есть необходимость чистить лук в большом количестве. Использование лукочистки позволяет достичь превосходного результата очистки лука за небольшой промежуток времени, не тратя на это свои силы и не «проливая слезы». Лукочистка устанавливается на полу и может иметь разную производительность, которая зависит от модели и производителя.
120.

На предприятиях общественного питания мытье посуды достаточно важная часть работы. Для этих целей на кухнях ресторанов и кафе устанавливают столы с ванной моечной. Эти конструкции могут быть выполнены двумя способами: с помощью сваривания или быть цельнотянутыми. Каждая модель стола с ванной моечной выполнена с индивидуальными особенностями. Это могут быть дополнительные полки и т.д. Любое предприятие может подобрать это оборудование в соответствии со своими производственными потребностями. Стол с ванной моечной также может быть использован для разморозки продуктов.
121.

Если в вашем ресторане есть гриль josper, тогда приготовить вкусные, сочные и ароматные блюда для ваших гостей не составит никакого труда. Компания Josper S.A. производит грили-мангалы закрытого типа. Самыми популярными являются мобильные угольные грили. Использование гриля josper сокращает потребление угля как минимум на 25%. Для приготовления куриных ног потребуется не более 3 минут, а для больших кусков говядины – не более 6. Безопасная конструкция гриля позволяет свободно размещать его в помещении, а для того чтобы передвигать конструкцию было легко, гриль josper оборудован нейлоновыми колесами большого диаметра.
122.

Использовать комбинированное тепловое оборудование не только удобно, а иногда даже необходимо. Плиты mkn – это универсальное оборудование, которое совмещает газовую варочную плиту и электрическую духовку. Газовая поверхность плиты mkn оборудованы электроподжигом и 4 конфорками. Есть эмалированная решетка и эмалированная крышка. Духовка имеет три режима нагрева, гриль и освещение рабочей зоны. Деко устанавливается на 5 уровнях. Духовка покрыта эмалью легкой чистки. В дверцы духовки выполнены из двойного стекла, легко снимаются. В комплектацию плиты mkn входит эмалированный противень, ящик для аксессуаров и решетка.
123.

Брожение – это неотъемлемая часть приготовления дрожжевого теста. Брожение дрожжевого теста должно происходить при определенных показателях температуры и относительной влажности. Что обеспечить оптимальные условия для этого процесса, на производственных предприятиях используются расстоечные шкафы unox. Это оборудование может поддерживать температуру в диапазоне 30-700С. Расстоечные шкафы unox выполнены из нержавеющей стали, функционирование данной установки обеспечивается напряжением 220 В/50 Гц. Мощность расстоечного шкафа unox – 1,2 кВт.
124.

Морозильные лари – это то холодильное оборудование, без которого не обходится ни одно предприятие, имеющее дело с замороженными продуктами. Ларь морозильный polair идеально подойдет для длительного хранения полуфабрикатов, овощей или мяса. Морозильные лари с прозрачной крышкой предназначены для демонстрации продукции. Эти лари также называют «лари для импульсной покупки». Лари с глухой крышкой чаще устанавливают в складских помещениях. Модельный ряд ларей морозильных polair представлен разнообразными моделями этих установок, разных объемов, габаритов и разными функциональными возможностями.
125.

Установив морозильную камеру на предприятии общественного питания или торговом предприятии, занимающимся реализацией продуктов питания, вы обеспечите сохранение качества продукции на протяжении длительного времени. Камера морозильная polair предназначена для длительного хранения продуктов питания в замороженном состоянии. Камера морозильная polair обеспечит сохранение максимального количества полезных веществ продуктов, а что самое главное для торгового предприятия – товарный вид продукции. Внутренний объем камеры и ее габариты зависят от модели оборудования.
126.

Будь-то химчистки или стационарные прачечные, все они сталкиваются с задачей устранения трудновыводимых пятен. Чтобы организовать работу и рационализировать рабочую площадь на данных предприятиях устанавливают столы пятновыводные. Используя это оборудование, работники с помощью реагентов и специальных комплектующих конструкции выводят пятна. Столы пятновыводные могут быть укомплектованы паровыми пистолетами и (или) парогенератором. В столе есть отверстие для устранения использованных химикатов. Данное оборудование достаточно удобное и функциональное, чтобы установить его на предприятии.
127.

Современные условия рынка (как продуктов питания, так и оборудования) заставляют производителей постоянно усовершенствовать свою продукцию и представлять ее потенциальным потребителям только с наилучшим качеством. Витрины isa завоевали симпатию клиентов, благодаря своему качеству и дизайну. Витрины isa используют для демонстрации твердого мороженого, мяса и других гастрономических товаров. Эти витрины обеспечивают максимальную обозреваемость представленных продуктов, и выгодно представляют их покупателям. Простота конструкции и оптимальное соотношение цены и качества обеспечили витринам isa стойкую позицию среди аналогов.
128.

Аксессуары для бара и кухни должны быть не только надежными и практичными, а и стильными, так работы с ними часто происходит на виду у клиентов. Штопоры arcos совмещают смелые творческие идеи и современные инновации, они выполнены из безопасных материалов, которые не оказывают негативного влияния на окружающую среду. Качество штопоров arcos оценит каждый бармен или официант и тем более ваши клиенты. Качественный штопор – это необходимый элемент среди барных инструментов, он поможет эффектно и без особых усилий открыть бутылку вина и угостить им гостей.
129.

За стойкой бара должны быть высокого качества не только напитки, а и аксессуары, которые сопровождают работу бармена. К их числу относится и штопор. Штопоры arcos являются отличным выбором барного инвентаря. Высококачественный материал, стильный дизайн и надежность – это точные характеристики штопора arcos. Конструкция этого аксессуара продумана до мелочей, в результате чего он не только красивый, а и многофункциональный. С помощью штопора arcos вы сможете открыть бутылку с легким хлопком, сохранив при этом целой пробку и не разрушив горлышко бутылки.

130.

Виноградные улитки, хоть и продаются в замороженном виде в большинстве премиум-супермаркетов, но многими до сих пор воспринимаются как деликатес. Это блюдо подается во французских ресторанах и сервировка стола, на который подают улитки, предусматривает вилку для улиток эскарго. Вилка для улиток имеет два зубца (реже три), вытянутой формы, которой удобно подцепить деликатес из раковины. Раковину в это время держат щипцами. Иногда раковину берут в щепоть. Стильный и качественно выполненный прибор, который выполненный с четкими линиями, не оставит равнодушным на одного гурмана.
131.

Столовые приборы, это изюминка стиля ресторана или кафе. Они должны быть в одной теме с интерьером и соответствовать статусу заведения. Такие приборы, как нож десертный участвуют в сервировке практически каждого стола. В основном такие приборы выполнены из нержавеющей стали, имеют полированное покрытие, есть и приборы из серебра. Качество столовых приборов, будь-то нож десертный или вилка для салата, влияют на общую атмосферу и настроение ваших гостей. Все столовые приборы должны быть из одного набора. Не допускается сервировка стола приборами из разных наборов, которые не соответствуют один другому.
132.

Чаша для пунша сделает атмосферу вашего заведения более праздничной. Выполнена из качественного стекла или нержавеющей стали она идеально дополнит интерьер и поддержит праздничный настрой ваших посетителей. Чаши для пунша могут быть сделаны в разных вариантах и вы сами можете выбрать подходящую модель этого инвентаря. Чашу для пунша также можно использовать для охлаждения других напитков, наполнив ее льдом и поместив в него бутылку с напитком. Эта изысканная посудина охарактеризует хороший вкус владельца ресторана или кафе, и продемонстрирует заботу о комфорте посетителей.

133.

Фискальные регистраторы штрих м могут использоваться на предприятиях торговли, общественного питания или на предприятиях, работающих в сфере услуг. Это тот вид контрольно-кассовой техники, который уже много лет успешно используется на предприятиях, где необходимо вести учет расчетных операций. С помощью фискального регистратора штрих м можно снимать разнообразные отчеты в форматах, удобных для пользователя. Эта установка может делать все существующие отчеты ЭКЛЗ. Качественная и надежная конструкция, а также высокоточная электроника этого оборудования помогли стать фискальному регистратору штрих м лидером на рынке контрольно-кассовой техники.
134.

Принтеры этикеток godex успешно используются во всех производственных и некоторых торговых направлениях. Благодаря высокому расширению печати, с помощью принтера этикеток godex на этикетках можно печатать простейшую графику и достаточно мелкий шрифт. Данная машина качественно наносит графику и мелкий текст на бумагу и полипропилен. Это оборудование имеет невысокие требования к среде использования, имеет высокую производительность и достаточно большой объем памяти, который может быть разным в разных моделях. Эти принтеры также используют в сфере логистики.
135.

Для быстрой печати этикеток на предприятиях используют термопринтеры печати этикеток. Это малогабаритное устройство идеально подойдет для печати на разумные деньги. Процесс загрузки термобумаги или рулонов термоэтикеток занимает минимальное количество времени и не требует особых знаний и усилий. Стоимость этого устройства зависит от его производительности, функциональности, его надежности и производителя. Термопринтер печати этикеток используют как на производственных предприятиях, так и для штрих-кодирования внутри организации. Принтер печати этикеток – это один из элементов автоматизации склада, магазина или аптеки.

136.

Градация частиц и равномерность помола кофе влияет на качество приготовленного напитка. Это обеспечивается работой плоских жернов, которые изготовлены из высококачественной стали. А мощный мотор позволяет кофемолке gaggia молоть большие объемы зерен кофе. Также важно, чтобы при помоле зерна не нагревались и не теряли при этом свои ароматические вещества. Встроенный в кофемолку gaggia дозатор отмеряет необходимое количество кофе и отправляет его сразу в рожок кофеварки. Кофемолка gaggia – это необходимое оборудование каждого ресторана или кафе, которые подают натуральное свежемолотое кофе.

137.

Изготавливая профессиональное оборудование, компания Sigma ориентируется не только на качество и надежность своей продукции, а и на ее безопасность эксплуатации и простоте в обращении. Тестомесы sigma значительно ускоряют процесс замеса теста и улучшают его качество. Месильный элемент машины выполнен в форме спирали, а мотор может работать в двух скоростных режимах. Тестомесы sigma могут быть дополнены аксессуарами: лопатки, венчики, дежи и крюки. В зависимости от модели, работа машины может быть дополнена  разными электронными функциями, например реверсивное движение дежи и месильного органа.
138.

Современные пекарни для автоматизации процессов производства используют много разнообразного оборудования. Например, для подачи дежи с готовым тестом в бункер тестоделителя или на подкатной стол на предприятии устанавливают дежеопрокидыватель. С помощью этого оборудования можно поднимать и опрокидывать дежи вместимостью до 330л. Дежеопрокидыватель может устанавливаться как самостоятельное оборудование, а может входить в комплектацию пекарни с небольшой мощностью. В зависимости от высоты бункера или стола, куда нужно выгрузить тесто, процесс занимает от 50 до 60 секунд.
139.

Чтобы работа профессионалов была эффективной и давала максимальный результат, у них под рукой всегда должно быть надежное профессиональное оборудование, такое как кухонный комбайн electrolux. С помощью кухонного комбайна electrolux можно без усилий приготовить фарш, замесить тесто, взбить яйца или измельчить овощи. Профессиональные кухонные комбайны укомплектованы набором насадок и чаш, с помощью которых осуществляются операции. Комплектация этого агрегата зависит от модели и производителя оборудования. Количество насадок влияет на функциональность кухонного комбайна, возможность выполнять те или иные операции.
140.

Для приготовления некоторых блюд из мяса, нужно сделать мясные заготовки, предварительно размягчив куски. Делают это с помощью мясорыхлителей (тендерайзеров). Это оборудование идеально подходит для приготовления отбивных, антрекотов и стейков. Размягчая мясо отбивным молотком, нарушается структура мяса, и внешний вид приготовленного блюда  становится не таким привлекательным. Мясорыхлитель обрабатывает куски мяса, прокалывая его острыми ножами в сотнях мест. После этого мясо становится мягким и остается сочным. Мясорыхлитель на производстве позволяет быстро приготовить большое количество отбивных или другого мяса, не тратя много времени на размягчение мясных кусков.
141.

Пароконвектоматы – это тепловое оборудование, которое удобно использовать для приготовления не только одного блюда, а нескольких сразу. Пароконвектоматы angelo po – это современное профессиональное оборудование, в разработке которого были использованы последние достижения техники и электроники. Пароконвектоматы angelo po имеют дисплей, который не уступает дисплея смартфона, через USB флеш-карту можно закачивать рецепты и много другого. Кроме разнообразных дополнительных функций, пароконвектоматы angelo po отличаются от своих аналогов экономным потреблением электроэнергии. И это только часть преимуществ работы с этим оборудованием.
142.

Фритюрница ergo – Это профессиональное оборудование, успешно эксплуатирующееся на многих предприятиях общественного питания, которые специализируются не только на приготовлении блюд во фритюре. Рабочий диапазон термостата фритюрницы ergo – 20 – 200оС. Разрабатывая это оборудование, производитель большое внимание уделил безопасности эксплуатации агрегата. Двойная защита фритюрницы обеспечивается датчиком, который контролирует правильную установку нагревательных деталей на корпус оборудования, а если обнаружена неисправность регулирующего термостата, защитный термостат автоматически отключает нагревательные элементы.
143.

Чтобы приготовление блюд во фритюре не занимало много времени и сил, а работа с оборудованием была безопасна, нужно пользоваться только надежным профессиональным оборудованием. Фритюрницы ergo – это отличный вариант оборудования для предприятия, для которого приготовление блюд во фритюре не является основной специализацией. Конструкция фритюрницы ergo продумана таким образом, что нет необходимости часто менять масло во фритюре. Корзина фритюрницы ergo сделана из прочной стали и снабжена термоизолированной ручкой, а также крючком, который позволяет фиксировать корзину над емкостью в верхнем положении.
144.

С оборудованием торговой марки Garland готовить овощи или мясо на гриле можно в дождь и снег. Большая мощность оборудования, новые термоэлементы повышенной комфортности, надежность эксплуатации – все это характеристики оборудования Garland. Грили garland подходят для эксплуатации в ресторанах, столовых и кафе. На них жарят мясо, рыбу, тушат овощи. Также грили garland подойдут для приготовления яичницы и блюд на ее основе. Жарочные поверхности (чаши) гриля выполнены из отполированной стали, а после приготовления блюд на решетке мясо, рыба, овощи имеют отпечаток симпатичной сеточки.
145.

Плиты abat устанавливают в кафе, ресторанах, столовых. Это профессиональное оборудование качественно справляется с поставленными задачами. Рабочие поверхности этого оборудования выполнены из чугуна, нагрев поверхности зависит от модели оборудования и диаметра конфорки. Равномерно нагревающиеся плоские поверхности позволяют качественно варить, жарить, и тушить продукты. Плиты abat производятся как электрические, так и газовые. Какую модель этого оборудования выбрать для установки на предприятии, зависит от потребностей заведения. Каждая из плит имеет свои преимущества, а их приоритетность устанавливает каждый для себя.
146.

Электрические плиты присутствуют на большинстве профессиональных кухонь, поэтому производители разрабатывают все новые и безупречнее модели этого оборудования. Электрически плиты бывают как обычные без дополнительных функций, так и высокотехнологичные, которые имеют огромное количество функций. Плита электрическая rada, как и большинство оборудования, может быть выполнена в нескольких модификациях. От модели плиты зависит количество конфорок, мощность, габариты плиты, комплектация и функционал духового шкафа. Установив плиту электрическую rada, вы получите надежного помощника, который поможет вам в приготовлении даже самых изысканных блюд.
147.

Электрическая плита на профессиональной кухне – это незаменимый помощник повара, с помощью которого можно проводить жарение, варку, тушение, бланширование и другие виды тепловой обработки. Плита электрическая тулаторгтехника подойдет для готовки первых, вторых и третьих блюд, для жарки мясных, овощных и рыбных полуфабрикатов. Данное оборудование этого производителя изготовлено из нержавеющей стали высокого качества. Технические параметры и функциональность зависят от модели плиты. Плита электрическая тулаторгтехника уже давно зарекомендовала себя как качественное и надежное оборудование.
148.

Ларь морозильный dancar  используется для хранения и демонстрации замороженной продукции. Температурные режимы ларя морозильного dancar устанавливается в пределах -2 – +100С. Оборудование этой марки выполнено из качественного материала, который гарантирует износостойкость и долговечную эксплуатацию. В ларях морозильных dancar устанавливается низкоэмиссионное закаленное стекло. А термоизоляция обеспечена высококачественным  полиуретаном. В комплектацию ларя морозильного dancar входит комплект колес с диаметром 125 мм, из-за чего упрощается транспортабельность оборудования. 
149.

Для того чтобы продукция могла долго храниться и сохранять при этом свой товарный вид и качество, нужно использовать надежное оборудование, которое сможет это обеспечить. Лари морозильные ugur – годами проверенное оборудование от турецкого производителя. Объем ларя зависит от модели и может составлять от 100 до 646 литров. Это простое и надежное оборудование с отличными техническими характеристиками. Они могут быть выполнены как с глухими крышками, так и со стеклянными. Для облегчения передвижения ларей морозильных ugur они оборудованы усиленными колесами со стопором.
150.

Для приготовления льда для бара, кафе, ресторана или других предприятий, которым для организации рабочего процесса необходим лед,  используют специальное оборудование – льдогенераторы. Льдогенераторы gastrorag имеют встроенный бункер для хранения приготовленного льда. Большая производительность позволяет устанавливать это оборудование в заведениях с большим потоком клиентов. С помощью льдогенератора gastrorag у вас всегда будут плотные прозрачные кубики льда, качество которых оцените не только вы, а и ваши клиенты. Производительность оборудования и вместимость бункера для готового льда зависят от модели льдогенератора.
151.

Льдогенераторы – это оборудование, которое все чаще используется не только на предприятиях общественного питания, на производстве, а и для хранения и демонстрации продукции на торговых предприятиях. Искусственным  путем лед можно производить пальчиковый, чешуйчатый и кубиковый. Льдогенераторы simag производят колпачковый лед, который широко используется для приготовления коктейлей. Лед, произведенный в льдогенераторе simag всегда чистый и свежий. Это надежные машины, управление которыми не требует особых навыков и умений. Льдогенераторы simag являются лучшим предложением рынка по соотношению качество-цена.
152.

Для хранения и демонстрации продукции в магазинах, супермаркетах, кафе и ресторанах используют витрины. В зависимости от продукции, которая будет помещена в витрину, они могут быть тепловые или наоборот, холодильные. Витрины unis представляют собой конструкции, с помощью которых вы выгодно сможете представить свою продукцию. Витрины unis выполнены из нержавеющей стали (внутри оборудования – хромированная нержавеющая сталь), внутри витрины предусмотрено освещение. Для увлажнения воздуха встроенный резервуар для воды, а термостатическое управление, делает это оборудование еще эффективнее.
153.

Использование специального профессионального инвентаря намного упрощает работу кондитера и повышает ее эффективность. Такое оборудование, как скребок кондитерский, лопатки или шпатели кондитерские помогут экономить время на оформление тортов или других кондитерских изделий. Фигурные скребки кондитерские помогут оформить рельефные узоры, которые сделают ваши изделия еще красивее и аппетитней. Кондитерские скребки могут быть выполнены из разного материала, иметь разную форму и плотность. Сегодня каждый кондитер может подобрать для себя инструмент, с которым ему будет удобно работать.

154.

Современный кухонный инвентарь открывает широкие возможности для каждого профессионального повара. Такое оборудование, как сковорода гриль staub позволяет готовить блюда без жира или с его минимальным количеством. Сковорода гриль staub имеет прямоугольную или круглую форму и выполнена из чугуна. Этот инвентарь поможет вам приготовить овощи, придав им неповторимый вкус и аромат. Сок из овощей будет скапывать на рифленую поверхность сковороды и при испарении опять пропитывать овощи. Разнообразие размеров и форм сковородок гриль staub удовлетворит потребности любого повара. 
155.

Чтобы ускорить процедуру переучета на складе или для организации учета товаров в магазинах используют специальное учетное оборудование. Одними из представителей этого оборудования являются терминалы сбора данных datalogic. Это оборудование характеризуется легкостью использования, небольшими габаритами, а эргономическая конструкция терминалов сбора данных datalogic позволяет его использовать одной рукой. Высокие вычислительные возможности и широкие беспроводные возможности сделали этот аппарат популярным среди пользователей учетного оборудования. 
156.

Использование электронных счетчиков банкнот значительно упрощает работу кассиров, офисных сотрудников и сотрудников банков. Счетчики банкнот laurel удобны в эксплуатации, обладают постоянной скоростью работы и имеют повышенную износостойкость подающего механизма. Привлекательный дизайн и качество конструкции счетчиков банкнот laurel сделали это оборудование популярным даже среди самых взыскательных пользователей. А возможность контролировать защитные признаки сделали их надежными помощниками своих владельцев. Модельный ряд счетчиков банкнот laurel представлен машинками с разными функциональными возможностями.

157.

Если планируете угощать своих гостей и клиентов свежим натуральным кофе, тогда вам стоит обратить внимание на кофемашину автоматическую jura. Это компактная кофе-машина, которая с легкостью приготовит вкусное и ароматное кофе. Отличительными особенностями, которыми обладает  кофемашина автоматическая jura, являются надежность конструкции, простота использования и стильный привлекательный дизайн. Инструкция по подключению и эксплуатации кофемашины на русском языке, что поможет вам без труда разобраться с этим агрегатом. Кнопки программирования делают возможным приготовление каппучино, кофе, макиято или других напитков, нажав всего одну кнопку.
158.

Приготовление свежих соков всегда пользуется популярностью в заведениях общественного питания и напоминать о полезных свойствах этого напитка нет необходимости. Чтобы приготовление сока происходило быстро и качественно, а уход за оборудованием не составлял никакого труда, нужно использовать только то оборудование, качество и надежность которого уже доказана годами. Соковыжималки robot coupe являются одним из этих экземпляров. С помощью соковыжималки robot coupe вы сможете легко приготовить сок из фруктов и овощей. Еще одним преимуществом использования этого оборудования является низкий шум при достаточно большой мощности мотора.

159.

Автоматизация производственных процессов позволяет добиться максимальной точности производства и повышения качества готовой продукции. Тестоокруглители – это оборудование, которое округляет заготовки теста для их дальнейшего участия в процессе выпекания. Используя тестоокруглитель, повышается производительность предприятия. За счет того, что во время машинного округления уплотняется и повышается пористость теста, повышается качество хлебобулочных изделий. Разнообразные модели этих агрегатов позволяют выбрать именно то оборудование, которое сможет удовлетворить потребности предприятия.

160.

Основная задача тестомеса – это замес теста из различных сортов муки разной консистенции. Основным различием тестомесов является вид теста, с которым они работают. Также это оборудование различается по виду тестомесильного элемента: Z-образные и S-образные. Тестомесы mec являются идеальными помощниками для приготовления бездрожжевого и дрожжевого теста. Конструкция машины изготовлена из нержавеющей стали. Объем дежи и мощность тестомеса mec зависит от модели. Высокий КПД этого оборудования обеспечивает высокую производительность при небольшом потреблении энергии.

161.

Мясорубки feuma – это универсальное оборудование для профессиональной кухни, с помощью которого можно измельчать любые виды мяса. Некоторые модели этого агрегата также имеют функцию рыхления мяса, что очень удобно для предприятий общественного питания. Низкий уровень шума двигателя позволяет использовать мясорубки feuma, не создавая дискомфорт сотрудникам. Готовый продукт, после обработки на мясорубке feuma, имеет высокое качество. При этом на режущих деталях остается минимальное количество мяса. Производители мясорубок feuma большое внимание уделили безопасности труда.

162.

Измельчение мяса является важной частью работы не только предприятий общественного питания, а и многих супермаркетов, мясных магазинов и фабрик-кухонь. От качества используемого оборудования зависит не только качество выпускаемой продукции, а и условия труда сотрудников. Мясорубка feuma станет незаменимым помощником любого из вышеперечисленных предприятий. Прочная конструкция, высокая производительность, простота использования – все это делает мясорубку feuma популярной среди кафе, ресторанов и других предприятий общественного питания и торговли. 
163.

Нарезание хлеба – это необходимая задача не только на предприятиях общественного питания, а и производственных предприятий, которые фасуют порезанные батоны хлеба. Чтобы этот процесс не был столь трудоемким, а нарезанные куски были ровными и аккуратными, используют специальные машины – хлеборезки. Сегодня на рынке представлено множество видов этого оборудования, и особое внимание стоит уделить хлеборезке jac. Высокая производительность этой машины при достаточно небольшом потреблении энергии делает ее экономично выгодным вариантом для предприятия. Хлеборезка jac отвечает всем установленным требованиям безопасности.
164.

Промышленные овощерезки устанавливают на предприятиях, где есть необходимость нарезки в больших количествах овощей, фруктов. Также эта установка идеально натрет сыр, шоколад, сельдерей и много других продуктов. Нарезать можно на кусочки разных размеров и форм. Овощерезки fimar выполняют все эти задачи, как никакая другая машина. Корпус овощерезки fimar защищен стойким к внешним воздействиям полиуретаном. Это простое в эксплуатации оборудование работает как с сырыми, так и с вареными овощами. Установив его на вашей кухне, вы сможете сэкономить время и силы на более творческие задания, такие как оформление блюд.
165.

Овощерезки fimar предназначены для использования на предприятиях, где нарезание продуктов нужно производить в большом количестве. Это производственные цехи или профессиональные кухни. Корпус овощерезки fimar выполнен из нержавеющей стали и алюминия и покрыт полиуретановой краской, стойкой к внешним воздействиям. Крышка овощерезки сделана из пищевого пластика. Это оборудование идеально подойдет для нарезания овощей и фруктов, натирания овощей, сыра, шоколада и сухарей. На этой машине можно работать и с сырыми, и с вареными овощами. В комплекте с овощерезкой предлагается набор рабочих дисков.
166.

Если ваше предприятие ежедневно использует много посуды, которую потом нужно мыть и сушить, а потом где-то и хранить для вас идеально подойдет стеллаж для сушки посуды. Это универсальная конструкция, которая может быть выполнена в разных вариациях и подойдет для посуды любого размера. В основном это оборудование выполняется из нержавеющей стали, а каркас стеллажа для сушки посуды может быть сделан из профильной трубы. В зависимости от пожеланий клиента стеллаж для сушки посуды может быть выполнен из двух видов полок: для тарелок и стаканов. Использование такого оборудования помогает рационально использовать рабочее пространство кухни и эффективно организовывать работу персонала. 
167.

Даже правильно установленное оборудование иногда во время работы вибрирует и перемещается с установленного места. Чтобы избежать этого, под ножки прибора подкладывают специальные подставки. Подставки electrolux идеально подойдут для стиральных, сушильных и посудомоечных машин любого типа и модели. Амортизирующие подставки electrolux дают антискользящий эффект, а также защищают ваш пол от повреждений. Использование подставки electrolux уменьшают уровень шума оборудования. Используя эти подкладки, вы защитите пол от деформаций и царапин, а сами избавитесь от вибрации и шума.
168.

Стойка официанта – это технологическое оборудование, которое оптимизируют распределение рабочего пространства и делают работу персонала удобнее. Такая стойка является важным мебельным элементом ресторана, бара или кафе. Конструкция стойки официанта предусматривает наличие полок. Некоторые модели оснащены ящиками. Продолжительный срок эксплуатации стойки официанта гарантируется прочностью конструкции и надежностью внутренних элементов. Большинство стоек выполнены из экологически безопасного материала - дерева. Огромное предложение этого оборудования на рынке позволяет выбрать подходящий для каждого покупателя цвет, габариты и комплектацию стойки официанта.
169.

Пароконвектоматы fagor – оборудование, идеально подходящее для приготовления горячих блюд, а также для разогрева готовых блюд. С пароконвектоматами fagor у вас будет возможность одновременно готовить нескольких блюд и сохранять при этом оригинальный вкус и запах блюд, что повышает эффективность использования этого оборудования. Блюда, приготовленные в пароконвектомате fagor, сохраняют сочность и цвет продуктов, из которых они приготовлены. Пароконвектоматы fagor производятся с газовым и электрическим энергопотреблением. Линейка модельного ряда позволяет каждому предпринимателю выбрать свой вариант пароконвектомата.
170.

Кухонное оборудование должно обладать не только безупречными технологическими характеристиками, а и иметь стильный эргономический дизайн. Пароконвектоматы olis являются одними из представителей этого оборудования. Расширенные функциональные возможности пароконвектоматов olis позволяют значительно расширить меню ресторана или кафе и улучшить качество уже существующих предложений. С помощью этого аппарата можно готовить диетические блюда, что делает его идеальным помощником на кухне санатория, детского сада или больницы. Модельный ряд пароконвектоматов olis включает и установки эконом класса с механическим управлением. 
171.

Для поддержания готовых блюд в горячем состоянии на предприятиях используют мармиты. Сегодня на рынке представлено большое количество модификаций этого оборудования, разных размеров и с разными конструкционными особенностями. Мармит roller grill поддерживает стабильную температуру блюда на протяжении длительного времени. Это устройство идеально подходит для заведений с самообслуживанием, столовых, ресторанов и кафе. Мармиты roller grill выполнены в соответствии с международными стандартами качества и гигиенических норм и успешно используется на многих предприятиях общественного питания.
172.

Стрит-фуд стал частью способа жизни многих людей. Спрос на оборудование для «быстрой пищи» способствует росту предложения. Для приготовления кур-гриль уже давно успешно используют грили сиком. Это профессиональное оборудование, которое имеет множество модификаций для предприятий разных типов и масштабов. Корпус гриля сиком сделан из нержавейки, дверцы – из термостойкого стекла, а высококачественные ТЭНы обеспечивают равномерное приготовление куриц. В зависимости от модели грили сиком имеют разную вместимость гриля и тепловой витрины, габаритные размеры и вес оборудования. 

173.

Электрические печи для выпечки имеют разные модификации с самыми разнообразными функциями. Печи debag работают с разумным потреблением энергии  и занимают минимальное количество площади для соответствующего оборудования. В зависимости от модели печи debag имеют разную площадь выпекания, габариты, размеры противней и вместимость. Это оборудование подходит для выпекания хлебобулочных изделий, приготовления рыбы и блюд из мяса. Приготовленная выпечка и все остальные блюда в печи debag получаются самого высокого качества, повышая эффективность работы персонала. 
174.

 Печи moretti forni имеют длинный модельный ряд оборудования для выпечки хлеба, кондитерских изделий и пиццы. Особенностями этого оборудования является высокая производительность, возможность отдельно управлять нагревательными элементами, встроенными вверху и внизу оборудования, независимо один от другого, наличие двадцати встраиваемых программ. Равномерное распределение температуры внутри камеры исключает возникновение вихрей, это было достигнуто с помощью минимального градиента температур. Электронный таймер и внутреннее освещение позволяют контролировать процесс выпечки. Возможность выполнения некоторых моделей в разном цвете позволяют подобрать печи moretti forni под интерьер кухни.
175.

Конвекционные печи используются приготовления выпечки, в гастрономии, а также для приготовления кондитерских изделий. Это оборудование удобно использовать в кафе и ресторанах с большим количеством посетителей. Для того чтобы продукты хорошо пропекались, в печь конвекционную apach встроены два нагревательных элемента, температуру которых удобно регулировать с помощью регуляторов. Большое окно и внутренняя подсветка камеры позволяют контролировать процесс. Для удобных условий эксплуатации дверь печи конвекционной apach оснащена ручкой. Комплектация печи зависит от модели. 

176.

Плита на профессиональной кухне – незаменимое оборудование, с помощью которого производится большинство технологических процессов приготовления блюд. Какую плиту использовать удобнее и выгоднее каждый предприниматель решает сам для себя отдельно. Плиты whirlpool представлены модельным рядом газовых и электрических плит с разнообразными техническими характеристиками. Плиты whirlpool – это надежное оборудование, которое уже много лет представлено на рынке профессионального оборудования и зарекомендовало себя только с лучшей стороны. Приобретая плиту whirlpool, вы получите надежного помощника.

177.

Льдогенераторы i ice предназначены для установки на предприятиях с небольшой потребностью льда. Это экономичный вариант оборудования с минимальным потреблением электроэнергии, который производит близко двенадцати килограмм льда в сутки. Высокий уровень термоизоляция льдогенератора i ice позволяет накапливать лед в резервуаре и хранить его там на протяжении 2-6 часов. С помощью льдогенератора i ice можно изготавливать лед разных размеров. Возможность функционирования этого оборудования без подключения к городскому водопроводу значительно увеличивает мобильность этого оборудования.
178.

В ресторанах и кафе с целью охлаждения готовых блюд используют холодильные столы. Столы холодильные sagi полностью изготовлены из нержавеющей стали. Между холодильной камерой и столешницей размещена изоляционная полиуретановая прокладка толщиной 60 мм (и 55 м в отдельных моделях). Размеры стола, сочетание дверей и ящиков, диапазон температур и комплектация конструкции зависят от модели. Использование такого оборудования позволяет выгодно использовать рабочее пространство. К тому же столы холодильные sagi способны работать при температуре окружающей среды до +43.
179.

Разнообразие современного холодильного оборудования способно удовлетворить любые потребности предприятий с самыми разнообразными потребностями и возможностями. Такое оборудование, как стол холодильный sagi оптимизирует использование рабочего пространства, так как одна и та же установка служит как столешница, и как ящик или тумбочка для хранения продуктов. В свою очередь, столешница стола холодильного sagi может использоваться для охлаждения и кратковременного хранения готовых блюд и как рабочая поверхность, что обеспечивает шумопоглощающая вставка из полиуретана толщиной 60 мм.
180. 

Многие производственные предприятия и предприятия общественного питания каждый день сталкиваются с задачей чистки овощей или фруктов. Для того чтобы продлить срок службы чистящих машин, перед очисткой рекомендуется продукты промыть. Машины для мойки овощей и фруктов могут быть двух типов: универсальные или специализированные. Большинство кафе и ресторанов оснащены узкоспециализированными машинами для мойки овощей и фруктов. Использование этого оборудования ускоряет процесс подготовки продуктов для дальнейшего приготовления. Некоторые производители при изготовлении машин для мойки овощей и фруктов учитывают индивидуальные пожелания клиентов.
181.

Прачечные и химчистки для своей работы используют профессиональное оборудование, которое будет качественно стирать и чистить одежду и другие материалы. Профессиональные автоматические машины стиральные primus идеально подходят для таких предприятий. Под этой торговой маркой выпускается восемь серий оборудования, которые различаются производительностью и исполнением. Нагрев воды может происходить с помощью пара, электричества или комбинированной системы. Машины стиральные primus с высоким уровнем отжима могут заменить центрифуги, и при этом сэкономить на приобретении самой центрифуги, рабочую площадь и электроэнергию. 
182.

Стиральные машины primus успешно эксплуатируются в прачечных и химчистках. Различные модификации этих машин позволяют подобрать необходимое оборудование для предприятия с самыми разными потребностями. Отжим стирки на больших оборотах позволяет не покупать дополнительно центрифуги для отжима. Остаточная влажность белья на выходе – 50 – 60%.  Это экономит рабочее пространство, материальные средства на покупку дополнительного оборудования и исключает затраты рабочего времени на перекладку белья. Стиральные машины primus идеально подойдут как для большого предприятия, так и для предприятия с небольшой мощностью.
183.

Бонета морозильная ugur – это холодильное оборудование, для которого характерна большая площадь выкладки продукции. Раздвижные крышки из светоотражающего стекла дополнительно обеспечивают термоизоляцию установки. Бонета морозильная ugur устанавливается на прорезиненные ножки или на колеса, чтобы было удобно перемещать оборудование по залу. Это оборудование можно устанавливать в линию по залу или в виде острова. Использовать бонеты морозильные ugur просто. Конструкция бонеты предусматривает установку электронного контролера, который позволяет существенно экономить электроэнергию.
184.

То, что форма бокала влияет на восприятие вкуса напитка, было доказано еще в средине ХХ века. Сервировка стола ресторана включает не только столовые приборы, а и бокалы, и другую посуду, необходимую для трапезы. Качество сервировочных приборов определяет статус заведения. Бокал для вина spiegelau – это отличный выбор, который демонстрирует не только высококачественное обслуживание, а и хороший вкус владельца бизнеса. Бокал для вина spiegelau отличаются от своих аналогов эстетичностью формы, и вместе с этим – износостойкостью материала. С бокалом для вина spiegelau ваши гости получат максимальное наслаждение от вкушения вина.
185.

Употребление большинства алкогольных и безалкогольных напитков предполагает использование соответствующей посуды. Использовать специальные бокалы, стаканы или рюмки нужно для того, чтобы лучше раскрыть вкус и букет вина, оценить густоту и цвет виски и насладиться вкушением напитка. Такая тара, как стакан pasabahce идеально подойдет для сервировки стола любого заведения. Большой ассортимент продукции этого производителя удовлетворит потребности кафе и ресторана любого стиля и статуса. Стаканы pasabahce имеют по краю уплотнение и обладают повышенной износостойкостью и прочностью.
186.

Для того чтобы работа бара была более организована и все барные принадлежности имели свое место, можно использовать диспенсер для бара. Это специальная емкость, выполнена из пластика и имеющая определенное количество отделений. В диспенсере для бара хранят, салфетки, украшения для десертов и коктейлей и другие барные принадлежности. Несколько отделений, разных размеров, позволяют оптимально использовать рабочее пространство и держать всегда под рукой необходимые предметы. Диспенсер для бара – это эстетичное и эргономичное устройство, выполненное с учетом всех гигиенических норм. 
187.

Ложка для икры – это столовый прибор, который хоть и не используется в каждом кафе и ресторане, но все же, в некоторых заведениях имеет место быть. Икра это тот продукт, который не является повседневной пищей, а в большинстве случаев подается по поводу особых, знаковых дат и событий. Использование специального столового прибора – ложки для икры, в таком случае придаст икре более праздничный вид. Данный аксессуар по своему назначению не может быть плохого качества и должен быть выполнен из высококачественного материала, иметь четкие линии, чтобы использование прибора приносило удовольствие.
188.

Используемые на предприятиях общественного питания столовые приборы должны иметь не только стильный дизайн, эргономичную форму и качество исполнения, а и быть гигиеничными. Гигиеничность ложек сервировочных обеспечивается высоким качеством материала, из которого они выполнены. Нержавеющая сталь является идеальным материалом для таких изделий. Ложка сервировочная из нержавейки не имеет трещин и пор, где могли бы скапливаться бактерии. Это упрощает процесс чистки прибора. Хорошо выполненный из качественного материала столовый прибор  всегда будет уместным на столе.
189.

Ни одно современное предприятие не может обойтись без использования контрольно-кассовой техники. Фискальные регистраторы атол качественно выполняют все поставленные перед ними задачи. С помощью фискальных регистраторов атол можно регистрировать реализованные товары, формировать чеки. Это оборудование обеспечит полноценную работу каждой организации, осуществляющей расчеты. Фискальные регистраторы атол можно использовать в любых системах автоматизации работы предприятий. Точная электроника и эргономическая конструкция обеспечивают успешное использование этого оборудования во многих организациях.
190.

Для считывания информации, зашифрованной в штрих-коде товаров, и передавать ее в кассовый терминал или компьютер, используется специальное оборудование – сканер штрих-кода. Сканеры штрих кода opticon обеспечивают плавное и стабильное сканирование товаров. Имея небольшой вес, он обладает водо- и пыленепроницаемым корпусом, который позволяет  использовать это оборудование в разных условиях внешней среды. Сканеры штрих кода opticon также прошли испытание на ударостойкость и выдерживают падение с полтора метровой высоты. Использование сканеров штрих кода opticon значительно ускоряет процесс ввода данных о товаре в используемые на предприятии учетные системы.
191.

Для определения подлинности банкнот используют детекторы валют. Автоматические мультивалютные детекторы валют cassida проверяют подлинность банкнот всех распространенных в денежном обороте валют. Проверка банкнот обеспечивается множеством функций аппарата. В случае проверки поддельной банкноты детекторы валют cassida выдают звуковое и визуальное предупреждение. После проведенной операции проверки на экране детектора вам будет выведена информация номинала проверенных банкнот и итоговую сумму проверки. В зависимости от модификации детекторы валют cassida могут иметь разные функциональные возможности.
192.

Для маркировки различных товаров на предприятиях торговли и в складских помещениях использование простых ценников часто не хватает и возникает потребность в печати этикеток, которые несут много полезной информации. Принтеры этикеток argox позволяют создать индивидуальный дизайн этикетки. Высокая продуктивность принтера и большой объем встроенной и Flash памяти позволяют успешно использовать принтеры этикеток argox на многих предприятиях. Немаловажной является возможность удаленного администрирования и использования прибора в локальной сети. Эргономичный дизайн, простота и удобство эксплуатации сделали принтеры этикеток argox популярным среди предприятий.
193.

Принтеры этикеток citizen печатают качественные этикетки, которые несут определенную информацию, необходимую для организации товарооборота предприятия. Принтеры этикеток citizen рассчитаны на ежедневное использование и в зависимости от модели способны печатать до 4 тысяч этикеток в день. Прочный металлический корпус делает эту установку надежным помощником и качественным исполнителем предусмотренных функций. Принтеры этикеток citizen незаменимые помощники, где нужно большое количество качественных этикеток. Механизм печати в этих установках надежно защищен от проникновения пыли и влаги, допуская безопасное использование оборудования в разных условиях.
194.

Чековые принтеры различают по типу печати. Одни печатают матричным способом, а другие – термопринтеры. Чековый матричный принтер наносит краску на бумагу с помощью специальных иголок. Простота конструкции и надежность такого оборудования позволяет использовать их практически 24 часа в сутки. Скорость печати зависит от количества встроенных игл. Стоит такое оборудование не дорого, как и расходные материалы, необходимые для его функционирования. Чековый матричный принтер не требует сложного и дорогостоящего обслуживания. Достаточно смазать вал, что не представляет особого труда, и заменить ленту, что сможет сделать даже ребенок.

195.

Каждый кофеман знает, что самое вкусное кофе -  приготовленное из свежемолотых зерен. Предприятия, которые занимаются приготовлением свежего натурального кофе, среди своего инвентаря обязательно имеют кофемолки. Смолоть зерна кофе вам поможет кофемолка cunill. Это профессиональная машина поможет вам получить наилучший помол кофе. Каждая из кофемолок cunill оснащена защитой от перегрева, что значительно продлевает срок службы оборудования. Среди других кофемолок кофемолки cunill выделяются качественной сборкой, высокопрочными деталями, и при этом – невысокой стоимостью.
196.

Диспенсер для горячих напитков является незаменимой установкой для организации мероприятий, где нужна горячая вода. Диспенсер для горячих напитков позволит всегда иметь под рукой горячую воду даже без подключения к электросети или другому энергопитанию. Данное оборудование выполнено из нержавеющей стали, внутренняя сторона диспенсера отполирована, чтобы внутри образовывалось минимальное количество накипи. Это небольшое универсальное оборудование имеет массу модификаций и стало достаточно популярным благодаря простоте своей конструкции и несложному использованию. 
197.

Для хранения сигар и поддержания их высокого качества используют специальные ящики – хьюмидоры. Хьюмидоры liebherr обеспечивают необходимые условия для сигар, чтобы не потерять их качество. Самым главным условием является уровень влажности – приблизительно 70%. Покупая этот прибор, важно обратить внимание на герметичность конструкции. Большинство хьюмидоров имеют гигрометры, но определить качество работы оборудования можно помяв сигару, если она не ломается и не трещит, то оборудование качественное. Сохранить сигары в надлежащем качестве помогут хьюмидоры liebherr.
198.

Для хранения негазированных напитков и соков на предприятиях используют сокоохладители. Сокоохладители bras выполнены из нержавеющей стали и имеют ударопрочные пластиковые вставки. Вставные контейнеры сделаны из пищевого пластика, а их количество зависит от модели оборудования. Во время работы сокоохладители bras выдают невысокий уровень шума, что делает их эксплуатацию более комфортной. Конструкция сокоохладителя предусматривает защиту от перепадов давления. Сокоохладители bras можно устанавливать не только в заведениях фаст-фудов или летних кафе, а и на стойках бара ресторанов и ночных клубов.
199.

На промышленных предприятиях и предприятиях общественного питания для быстрого приготовления блюд, разогрева и разморозки продуктов используют профессиональные микроволновые печи. Печи микроволновые amana оборудованы мощным и надежным магнетроном и рассчитанным на частое использование. Корпус печи микроволновой amana и внутренняя камера оборудования выполнены из нержавеющей стали, что делает конструкцию прочной и надежной. Продукты внутри камеры равномерно прогреваются. Уход за внутренней камерой облегчен за счет ее бесшовного выполнения. Любое заведение общепита оценит функциональные возможности печи микроволновой amana.
200.

Микроволновая печь на профессиональной кухне является надежным помощником в процессах разогрева или разморозки продуктов. Профессиональные микроволновые печи также можно использовать для приготовления некоторых блюд. Микроволновые печи amana оборудованы мощным магнетроном, который обеспечивает равномерное прогревание помещенных в камеру продуктов по всему объему. Микроволновые печи amana разнятся  мощностью, объемом камеры, встроенными функциональными возможностями и типом управления. Это оборудование успешно используется в ресторанах, барах, кафе и других предприятиях общественного питания.
