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1. НАЗНАЧЕНИЕ 

 

 Тележка технологическая (пельменная) ИПКС-117П (далее тележка пельменная) 

предназначена для транспортировки подносов и гастроемкостей при производстве замо-

роженных полуфабрикатов (пельменей, котлет, блинчиков). Тележка пельменная может 
использоваться для транспортировки различных пищевых штучных продуктов на пред-

приятиях пищевой промышленности и общественного питания. 

Тележка пельменная выпускается в исполнениях: 

- большая тележка пельменная для лотков (модель ИПКС-117ПБ(Н)); 

- большая тележка пельменная для гастроемкостей (модель ИПКС-117-01ПБ(Н)); 

- маленькая тележки пельменная для лотков (модель ИПКС-117ПМ(Н)); 

- маленькая тележка пельменная для гастроемкостей (модель ИПКС-117-01ПМ(Н)). 

Вид климатического исполнения соответствует УХЛ 4.2  по ГОСТ 15150-69, т.е. 
температура окружающего воздуха от плюс 10 до плюс 35ºС; относительная влажность 

воздуха от 45 до 80 %, атмосферное давление от 84 до 107 кПа (от 630 до 800 мм.рт.ст.). 
 

2. ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

   

 ИПКС-

117ПБ(Н) 

ИПКС-117 

-01ПБ(Н) 

ИПКС-

117ПМ(Н) 

ИПКС-117 

-01ПМ(Н) 

Распределенная нагрузка на 
тележку пельменную, кг, не 
более 

 

140 

 

75 

Габаритные размеры лотков 

(гастроемкостей), мм, не 
более 

длина 
ширина 
глубина 

 

 

 

650 

530 

10 

 

 

 

650 

530 

20 

 

 

 

650 

530 

10 

 

 

 

650 

530 

20 

Количество полок, шт. 18 10 

Шаг полок, мм, не более 85 85 

Габаритные размеры,  мм, 

не более 
длина 
ширина 
высота 

 

 

800 

750 

1850 

 

 

800 

750 

1150 

Масса, кг, не более 58 35 

 

Тележка пельменная, лотки и гастроемкости выполнены из пищевой нержа-
веющей стали ГОСТ 5632-72. 

 

3. КОМПЛЕКТНОСТЬ 

 

Тележка пельменная поставляется в разобранном виде. 
Комплект поставки тележки пельменной должен соответствовать таблице 1.
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Таблица 1 

Обозначение Наименование Кол. Прим. 

ИПКС 117-01.00.00.000 

 

 

 

 

 

 

 

ГОСТ 7798-70 

ГОСТ 11371-80 

ГОСТ 6402-70 

 

Тележка технологическая (пельменная) 

ИПКС-117ПБ(Н), ИПКС-117-01ПБ(Н), 

ИПКС-117ПМ(Н), ИПКС-117-01ПМН)  

в составе: 
Боковина 
Стяжка 
Опора колесная поворотная с фикса-
цией и тормозом 

Болт М8x16.58.099 

Шайба 8.01.099  

Шайба 8 65Г 099  

Заглушка 25х25 

Лоток (650х530х10) 

 

Лоток (650х530х10) 

 

Гастроемкость GN 2/1-20 

 

Гастроемкость GN 2/1-20 

 

 

 

 

2 

4 

 

4 

16 

16 

16 

4 

18 

 

10 

 

18 

 

10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ИПКС-

117ПБ(Н) 

ИПКС-

117ПМ(Н) 

ИПКС-117-

01ПБ(Н) 

ИПКС-117-

01ПМ(Н) 

ИПКС-117 ПС Тележка технологическая ИПКС-117. 

Паспорт 
1 

 

 

 

4. УСТРОЙСТВО 

 

 Тележка технологическая (пельменная) ИПКС-117П (рисунок 1) представляет 
собой сборную конструкцию, состоящую из двух боковин 1, соединенных между собой 

четырьмя стяжками 2 с помощью болтового соединения. Тележка пельменная снабжена 
четырьмя опорами колесными поворотными 4 с фиксацией и тормозом.   

 Тележки пельменные ИПКС-117ПБ(Н) (рисунок 1, а), ИПКС-117ПМ(Н) (рису-

нок 1, б) предназначены для транспортировки лотков 7 размерами 650х530х10. 

Тележки пельменные ИПКС-117-01ПБ(Н) (рисунок 1, а), ИПКС-117-01ПМ(Н) 

(рисунок 1, б) предназначены для транспортировки гастроемкостей 7 GN2/1-20. 

 

5. УКАЗАНИЕ МЕР БЕЗОПАСНОСТИ 

 

Категорически запрещается перегружать тележку пельменную. Распреде-

ленная нагрузка не должна превышать указанную в паспорте. 

 

6. ПОРЯДОК СБОРКИ 

 

6.1 Сборку тележки пельменной производить на ровном горизонтальном полу. 

Горизонтальность пола проверить по строительному уровню. 

6.2 Соединить боковины 1 между собой с помощью стяжек 2 болтами (М8х16) 

поз. 3, подложив шайбу 8 поз. 5 и шайбу 8 65 Г поз. 6. Болты затягивать с усилием не 
менее 1 кгс/м (момент затяжки).  

6.3 Установить опоры колесные поворотные 4 на боковины 1. При монтаже 
опор прикладывать усилие не менее 1,7 кгс/м (момент затяжки).  
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7. ПОРЯДОК УСТАНОВКИ 

 

7.1 При установке тележки пельменной должны быть соблюдены условия, обес-
печивающие проведение санитарного контроля за производственными процессами, за 
качеством сырья и готовой продукции, а также обеспечивающие возможность мойки, 

уборки, дезинфекции тележки пельменной и помещения. 

7.2 Установить тележку пельменную на ровной горизонтальной поверхности. 

При необходимости отрегулировать положение лотка (гастроемкости) в горизонтальной 

плоскости с помощью опор колесных поворотных 4. 

 

ВНИМАНИЕ! Перед началом эксплуатации рабочие поверхности тележки 

пельменной, выполненные из нержавеющей стали, тщательно протереть  ветошью, 

смоченной  в ацетоне (до исчезновения черных следов на ветоши),  затем провести 

мойку в соответствии с требованиями паспорта. 

 
8. ПЕРЕЧЕНЬ КРИТИЧЕСКИХ ОТКАЗОВ В СВЯЗИ С ОШИБОЧНЫМИ 

ДЕЙСТВИЯМИ ПЕРСОНАЛА 

 

Перечень критических 

отказов 

Возможные ошибочные действия 

персонала, которые приводят к 

инциденту или аварии 

Действия персонала в 

случае инцидента или 

аварии 

Лотки (гастроемкости) 

устанавливаются на 
тележку пельменную 

не устойчиво,  с пере-
косом. 

При сборке тележки пельменной 

боковины соединялись на неров-

ном полу. Тележка пельменная 

собрана с перекосом. 

Разобрать и вновь со-

брать тележку пельмен-

ную в соответствие с 
разделом 6 настоящего 

паспорта. 
 

9. ПОРЯДОК МОЙКИ 

 

 9.1 Мойку и обезжиривание тележки пельменной проводить в соответствии с 
санитарными правилами для данного вида производства и разработанными на предпри-

ятии инструкциями. 

9.2 Мойку тележки пельменной проводить в следующей последовательности: 

- ополоснуть горячей водой (45-50ºС); 

- промыть с помощью щеток моющим раствором (45-50ºС); 

- ополоснуть горячей водой (45-50ºС) до полного удаления остатков моющего рас-
твора; 
- продезинфицировать растворами дезинфектантов с помощью щеток  (расход де-
зинфицирующего раствора 0,5 л на 1 м2 поверхности);  

- ополоснуть холодной водой до удаления запаха дезинфектанта. 
9.3 Вытереть тележку пельменную насухо тканью. 

9.4 Рекомендуемые моющие и дезинфицирующие растворы. 

9.4.1 Моющие растворы: 

раствор каустической соды                                               (0,8 - 1,0)% 

раствор азотной или сульфаминовой кислоты                (0,3 - 0,5)% 

раствор моющей смеси «Синтрол»                                   (2,5 - 3,0)%  

Допускается использовать моющее средство «Дезмол». 

9.4.2 Дезинфицирующие растворы:  

раствор хлорной извести                                                  150 - 200 мг/л 
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хлорамин                                                                            150 - 200 мг/л 

гипохлорид натрия                                                            150 - 200 мг/л 

гипохлорид калия                                                              150 - 200 мг/л  

 

10. ПРАВИЛА ХРАНЕНИЯ И ТРАНСПОРТИРОВАНИЕ 

 

 10.1. Тележка пельменная хранится в складских помещениях при температуре 
окружающей среды от плюс 10 до плюс 30º С и относительной  влажности воздуха от 45 

до 80 %. 

 10.2. Если тележка пельменная хранится более чем 18 месяцев, то должна про-

изводиться консервация в соответствии с ГОСТ 9.014-78. 

 10.3. Транспортирование тележки пельменной допускается автомобильным, 

железнодорожным, авиационным и водным транспортом в соответствии с условиями и 

правилами перевозок, действующими на каждом виде транспорта. 
 

11. СВИДЕТЕЛЬСТВО О ПРИЕМКЕ 

 

Тележка технологическая (пельменная)  ИПКС-117П ______, заводской номер 

__________ соответствует конструкторской документации ИПКС 117-01.00.00.000 и 

признана годной к эксплуатации. 

 

   Дата выпуска__________ 201____г. 
 

М.П. 

 

    Пpедставитель ОТК  _____________________ 

 

12. ГАРАНТИЙНЫЕ ОБЯЗАТЕЛЬСТВА 

 

12.1 Предприятие гарантирует соответствие тележки технологической (пель-

менной)  ИПКС-117П(Н) паспортным характеристикам при соблюдении условий транс-
портировки, хранения, монтажа, наладки, эксплуатации и технического обслуживания. 

Гарантийный срок эксплуатации составляет 12 месяцев со дня продажи оборудования. 

12.2 Ввод оборудования в эксплуатацию должен проводиться специализирован-

ными предприятиями или службами предприятия изготовителя. Гарантийные обязатель-

ства не распространяются на оборудование со следами механических повреждений и на 
оборудование, подвергшееся несогласованному с предприятием изготовителем ремонту 

или конструктивному изменению. 

12.3 Предприятие изготовитель оставляет за собой право, не уведомляя потре-
бителей, вносить изменения в конструкцию изделия,  не ухудшающие его паспортные 
характеристики. 

 

13. СВЕДЕНИЯ ОБ УТИЛИЗАЦИИ 

  

 13.1 Критерии предельных состояний оборудования: тележка пельменная не-
пригодна для эксплуатации в случае разрушения каркаса изделия и потерей каркасом 

несущих способностей. Тележка пельменная подлежит выводу из эксплуатации, списа-
нию и утилизации. 
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13.2 В случае непригодности тележки пельменной  для использования по назна-
чению производится его утилизация. Все изношенные узлы и детали сдаются в пункты 

вторсырья. 

13.3 Использование непригодной тележки пельменной по назначению ЗА-

ПРЕЩЕНО! 
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            а)                                                                                                                                                         б)

1. Боковина 
2. Стяжка 
3. Болт (М8х16) 

4. Опора колесная поворотная с 
фиксацией и тормозом 

5. Шайба 8 

6. Шайба 8 65 Г 

7. Лоток; гастроёмкость GN 2/1-20

 

Рисунок 1. Тележка технологическая (пельменная): 

а – ИПКС-117ПБ(Н), ИПКС-117-01ПБ(Н); 

б – ИПКС-117ПМ(Н), ИПКС-117-01ПМ(Н)
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