




فهرســــــت

دربــــــــاره
صفحه: 1ــ

پیشگفتـــــــار
صفحه: 5ــ

مــــــحصولات:
صفحه: 14ــ

اجاق‌گازهـــــــــا
اجاق 4 شعله فردار، صفحه: 15            ــ

اجاق لاوستون با رویه میل گرد، صفحه: 16ــ

اجاق لاوستون با رویه استیل، صفحه: 17   ــ

اجاق پاستا پز، صفحه: 18                    ــ

اجاق پلو پز 3 ردیفه کوره‌دار، صفحه: 19     ــ

اجاق پلو پز 2 ردیفه، صفحه: ۲۰             ــ

اجاق پلو پز 3 ردیفه، صفحه: ۲۰ــ

اجاق پلو پز ۴ ردیفه، صفحه: ۲۱ــ

اجاق پلو پز 4 ردیفه کوره‌دار، صفحه: ۲۱      ــ

اجاق دمکن برنج با بخار، صفحه: ۲۴       ــ

فر پیتزا پز دو طبقه، صفحه: ۲۵ــ

کباب پز اتوماتیک ۲۳۵، صفحه: ۲۷-۲۶               ــ

کباب پز اتوماتیک ۲۵۸، صفحه: ۲۸ــ
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دیزی پز چهار سنگ، صفحه: ۲۹ــ

دیزی پز سه سنگ، صفحه: ۲۹               ــ

دیزی پز دو سنگ، صفحه: ۲۹ــ

اجاق بنماری، صفحه: ۳۲                       ــ

اجاق ترکیبی بنماری ـ سرخ کن،     ــ
صفحه: ۳۳    

اجاق ترکیبی دو شعله ـ گریل،        ــ
صفحه: ۳۴   

اجاق سیب‌زمینی سرخ‌کن 2 لگن،      ــ
صفحه: ۳۵   

اجاق گریل فردار، صفحه: ۳۶                 ــ

اجاق تاوه گردان، صفحه: ۳۷ــ

کباب‌پز دستی ۲۱۶، صفحه: ۳۸ــ

کباب‌پز دستی ۲۱۷، صفحه: ۳۹ــ

دیگ چلو پز 231، صفحه: ۴۱ــ

دیگ چلو پز 286، صفحه: ۴۳ــ

دیگ خورش پز، صفحه: ۴۴                  ــ

دمکن سنتی یک‌متری، صفحه: ۴۵          ــ

ــن،      ــ ــرخ‌کن 3 لگ ــیب‌زمینی س ــاق س اج
ــه: ۴۸-۴۹     صفح

ــن،       ــ ــرخ‌کن 1 لگ ــیب‌زمینی س ــاق س اج
صفحــه: ۵۰     

ته‌چین پز دو طبقه، صفحه: ۵۱ــ

ته‌چین پز یک طبقه، صفحه: ۵۱ــ

دمکن سنتی د‌و متری، صفحه: ۵۲ــ

دمکن سنتی د‌وطبقه، صفحه: ۵۳ــ

فر بره پز دو طبقه، صفحه: ۵۵-۵۴ــ

فر بره پز یک طبقه، صفحه: ۵۵ــ

فر پیتزا پز یک طبقه، صفحه: ۵۶ــ

کانتـر، سلف‌سرویس و بویلـر
کانتر بین اجاقی، صفحه: ۵۹ــ

کانتر گرم، صفحه: ۶۰ــ

کانتر سرد تشتکدار، صفحه: ۶۱ــ

کانتر صندوق، صفحه: ۶۲ــ

کانتر سرد رویه مسطح کشودار، صفحه: ۶۳ــ

کانتر قاشق و چنگال، صفحه: ۶۴ــ

کانتر ساده، صفحه: ۶۵ــ

کانتر گرم بنماری، صفحه: ۶۷-۶۶ــ

بویلر آب جوش۱۴۰۳-۱۴۰۲، صفحه: ۶۸ــ

کانتر زیر سماوری، صفحه: ۶۹ــ

کانتر گرم بیمارستانی، صفحه: ۷۲ــ

بویلر آب جوش ۱۴۱۴-۱۴۰۵، صفحه: ۷۳ــ

بویلر آب جوش ۱۴۰۱، صفحه: ۷۴ــ

فست‌فــــــود
شوت سیب‌زمینی، صفحه: ۷۷ــ

شوت همبرگر، صفحه: ۸۰ــ

ــرغ ســوخاری 2 ســینی،      ــ ــه م گرمخان
۸۱ صفحــه: 

ــینی،      ــ ــوخاری 3 س ــرغ س ــه م گرمخان
۸۱ صفحــه: 

کباب‌پز ترکی، صفحه: ۸۳-۸۲ــ

کانتر تاپینگ، صفحه: ۸۴ــ

ماشین ظرف‌شویـی و  سیخ‌شـور
سیخ شور، صفحه: ۸۷ــ

ماشین ظرف‌شویی ۲۰۰۰، صفحه: ۹۱ــ

میز ماشین ظرف‌شویی، صفحه: ۹۱ــ

ماشین ظرف‌شویی ۱۰۰۰، صفحه: ۹۲ــ

میز ماشین ظرف‌شویی، صفحه: ۹۲ــ

برودتــــی
یخساز ۵۰ کیلویی، صفحه: ۹۵ــ

یخساز ۲۰۰ کیلویی، صفحه: ۹۶ــ

یخچال قصابی ۸۰، صفحه: ۹۷ــ

یخچال قصابی ۱۵۰، صفحه: ۹۸ــ

یخچال کبابی ۸۰، صفحه: ۹۹ــ

یخچال کبابی ۱۵۰، صفحه: ۱۰۰ــ

یخچال ویترینی ۸۰، صفحه: ۱۰۱ــ

یخچال ویترینی ۱۵۰، صفحه: ۱۰۴ــ

یخچال فریزر ۸۰، صفحه: ۱۰۵ــ

یخچال فریزر ۱۵۰، صفحه: ۱۰۶ــ

یخچال فوستر، صفحه: ۱۰۷ــ

آب سرد کن چهار شیر، صفحه: ۱۰۸ــ



آب سرد کن سه شیر، صفحه: ۱۰۸ــ

آب سرد کن دو شیر، صفحه: ۱۰۸ــ

یخساز، صفحه: ۱۱۰ــ

سینک و تانک شستشـو
سینک تک لگن، صفحه: ۱۱۳ــ

سینک دو لگن، صفحه: ۱۱۴ــ

سینک سه لگن، صفحه: ۱۱۵ــ

ــرک، ــ ــی متح ــوی مکعب ــک شستش تان
صفحــه: ۱۱۶

شبکه آبچلو سه تیکه، صفحه: ۱۱۷ــ

شبکه آبچلو یک تیکه، صفحه: ۱۲۰ــ

هـــــود
هود مرکزی، صفحه: ۱۲۳ــ

هود دیواری، صفحه: ۱۲۴ــ

هود مکعبی، صفحه: ۱۲۶ــ

ترولــــــی
ترولی ظروف تمیز، صفحه: ۱۲۶ــ

ترولی ظروف کثیف، صفحه: ۱۲۹ــ

ترولی حمل مواد، صفحه: ۱۳۰ــ

ترولی حمل دیگ، صفحه: ۱۳۱ــ

ترولی آب چکان، صفحه: ۱۳۲ــ

ترولی حمل ظروف کثیف مخزن‌دار،          ــ
صفحه: ۱۳۳

ترولی حمل سینی، صفحه: ۱۳۴ــ

ترولی فوستر، صفحه: ۱۳۴ــ

قفســـــــه
قفسه انبار استیل، صفحه: ۱۳۷ــ

قفسه سردخانه، صفحه: ۱۳۷ــ

قفسه نگهداری دیگ ۱۰۰۶، صفحه: ۱۳۸ــ

قفسه نگهداری دیگ ۱۰۰۵، صفحه: ۱۳۸ــ

کابینــــت و چلیک
آبچکان ظروف، صفحه: ۱۴۱ــ

شبکه آبرو، صفحه: ۱۴۲ــ

کابینت دیواری، صفحه: ۱۴۳ــ

کابینت زمینی، صفحه: ۱۴۴ــ

چلیک سیخ کباب متحرک، صفحه: ۱۴۵ــ

چلیک سیخ کباب ثابت، صفحه: ۱۴۵ــ

چلیک حبوبات متحرک، صفحه: ۱۴۶ــ

چلیک حبوبات ثابت، صفحه: ۱۴۶ــ

میـــــــــز
میز کار استیل، صفحه: ۱۴۹ــ

میز کار تفلون، صفحه: ۱۵۰ــ

میز برنج پاک‌کنی، صفحه: ۱۵۱ــ

تخته ساطور رویه چوبی، صفحه: ۱۵۲ــ

تخته ساطور رویه تفلون، صفحه: ۱۵۲ــ

میز شوت زباله، صفحه: ۱۵۳ــ

میز کار با رویه چوبی، صفحه: ۱۵۴ــ
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شـرکت مطبخ آرا تولیـد کننده تجهیـزات آشـپزخانه‌های صنعتی 
و ارائه‌دهنـده خدمـات مرتبـط، با بهتریـن کیفیت می‌باشـد.  ویژگی 
ممتـاز شـرکت، ارائـه ارزش‌ها، پاسـخ مناسـب بـه انتظـارات و تامین 
منافـع مـورد نظـر مشـتریان اسـت. هر فـرد و یا سـازمانی کـه قصد 
طراحـی، راه‌انـدازی و اسـتفاده از سیسـتم‌های پخت صنعتی و سـرو 
غذا را داشـته باشـد، مشـتری مطبخ آرا محسـوب می‌شـود . فلسـفه 
وجـودی شـرکت، شـناخت نیاز مشـتریان و بکارگیری تمـام امکانات 
بـرای کسـب رضایـت و خشـنودی آن‌هـا با حفـظ روابط بلنـد مدت 
اسـت.  شـرکت گوش به زنگ تغییرات بوده و مترصد است با استفاده 
از فرصت‌هـای جدیـد بتوانـد نوآوری‌هـا و خلاقیت‌هـای خـود را بروز 
دهـد.  شـرکت مطبـخ آرا حـوزه جغرافیایی تحت پوشـش خـود را تا 
آنجـا گسـترش می‌دهـد که بتوانـد با تجربیـات و توانایی‌هـای بالقوه، 

شرکت مطبخ آرا
تولیدکننده تجهیزات آشپزخانه‌های صنعتی
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از فرصت‌هـا بـه شـیوه معقـول اسـتفاده، و دارای بازده مالی مناسـب 
و شایسـته‌ای گردد. شـرکت معتقد اسـت کارکنـان بزرگترین دارایی 
سـازمان هسـتند و می‌کوشـد تـا محیطـی پـر انگیـزه بـر آن حاکـم 
نمایـد تـا در ایـن محیط افراد تشـویق شـوند، بـه عملکردهـای آنان 
ارج نهـاده شـود و بـرای همـه افراد در تمام سـطوح سـازمان ارزش و 
احتـرام نهادینه گردد.  شـرکت برای مشـارکت در تقویـت بنیان‌های 
اقتصـادی جامعـه به عنوان یک شـهروند خـوب انجام وظیفـه نموده 
و همیشـه خـود را در قبـال جامعـه‌ای کـه در آن فعالیـت می‌نمایـد، 

می‌داند.  مسـئول 
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پیشـگفتار / همان‌طـور که می‌دانید آشـپزخانه بسـتر تولید غذا در هر سـازمان اسـت. از نـگاه صنعتی 
هـر سـازمانی کـه به‌صـورت دائمـی حجم مشـخصی از غـذا را بـرای کارکنـان خـود تولید کنـد نیازمند 
ایجـاد یـک واحـد پخـت اسـت. از آنجـا که بهداشـت مـواد غذایـی در تمـام مراحـل تهیه و پخـت برای 
سالمت کارکنـان و بقای غایی سـازمان مهم اسـت، رعایت سـرفصل‌های ایمنی و بهداشـت مـواد غذایی 
اولیـن رکنـی اسـت کـه در آشـپزخانه‌ها مـد نظر کارشناسـان قـرار می‌گیرد و نقـش مؤثـری در ارزش و 

کیفیـت مـواد غذایی خواهد داشـت. 

بـه همیـن منظـور در این چند سـطر سـعی داریم ضمـن آشناسـازی مخاطبان با ایـن صنعت، نقاط 
کلیـدی را به‌عنـوان اطلاعـات پایـه بـرای ایجـاد یـک واحـد صنعتـی در اختیـار مصرف‌کننـدگان قـرار 

دهیم. 
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آشـپزخانه / در گذشـته بـه آشـپز‌خانه‌های بـزرگ “مطبـخ” گفتـه مي‌شـده کـه مختـص افـراد و 
مکان‌هـای خاصـی همچـون دربـار شـاهان بـوده اسـت. ايـن مطبخ‌ها معمـولاً در طبقـه‌ی زيريـن یا در 

مکانـی خـارج از سـاختمان اصلـی قرار داشـتند.

لـوازم آماده‌سـازي غـذا همچـون تنور‌هـای پخـت نـان و اجاق‌هـای پخـت گوشـت، حوضچه‌هـای 
شستشـو، گنجه‌هـای نگهـداری مـواد و ظـروف و ... نيز جزئي از همیـن بنا‌ها بوده و هرگونه بهینه‌سـازی 
در فضا‌ و انطباق آن با نیاز کاربران با اسـتفاده از مصالح سـاختماني انجام می‌شـده اسـت. تنها وسـايلي 
کـه به‌عنـوان ابـزار کار در مطبخ‌هـا وجـود داشـت چاقـو، تخته، ديـگ، ظروف مسـی و... بود. با گذشـت 
سـال‌ها و لـزوم ارتقـای کیفیـت محصـول، ابـزار و فضاهـای آشـپزخانه نیـز به تغییراتـی نیاز داشـت. لذا 
واحدهـای جامع‌تـری بـه نـام آشـپزخانه‌های صنعتـی پدیـد آمدنـد و سـیر پخـت غـذا از مطبخ بـه این 

واحد‌هـا انتقـال یافت.

آشـپزخانه‌ی صنعتـي / براسـاس قوانيـن و اسـتانداردها آشـپزخانه‌ی صنعتـی شـامل واحدهـای 
مختلفـی اسـت کـه بـا همـکاری هـم رونـد آماده‌سـازی غـذا را از تهیه‌ی مـواد اولیه تـا تولید، ارسـال و 
توزیـع میسـر می‌کننـد. ایـن همکاری بر اسـاس یک سیسـتم اصولی که مبتنـی بر پیشـگیری و ردیابی 

مخاطـرات احتمالـی اسـت انجام می‌شـود.

نيـل بـه اهـداف دري ـک آشـپزخانه در نتیجه‌ی عملکـرد صحيح کاربـران حاصل می‌شـود. به منظور 
بهـره‌وري در زمـان، تفکيـک فضايـي بر اسـاس نيـاز کاربران ضـروری اسـت. در اینجا به منظـور افزایش 

ضریـب ایمنـی بـرای کاربـران و تجهیـزات، به بررسـی دقیق‌تـر واحد‌های زیـر می‌‌پردازیم:

بارانـداز / اولیـن محلـی کـه کالای تهیه شـده وارد آن می‌شـود فضـای بارانداز خواهد بـود. در این 
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مـکان کالا از نظـر کمّـی توسـط سیسـتم انبـارداری بررسـی می‌شـود. در واحدهـای کوچک سرپرسـت 
آشـپزخانه و در واحد‌هـای کلان مسـئول کنتـرل کیفـی به‌همراه ناظران بهداشـت، کیفیـت کالای وارده 
را بررسـی می‌کننـد. شـرط اصلـی ورود مـواد خام به آشـپزخانه گذر از ایـن مرحله اسـت. لوازمی که در 
ایـن بخـش بایـد مـد نظر کاربـران قرار گیـرد، انـواع سیسـتم‌های توزین و قفسـه‌بندی‌های خـاص برای 

انباشـت موقت کالاست.

انبـار / پـس از طـی مراحـل ورودی، کالا به انبار وارد می‌شـود کـه در این حالت و بنا به تشـخیص 
انبـاردار در یکـی از دسـته‌‌های زیر قـرار می‌گیرد:

الـف ـ انبـار خشـک: مکانـی اسـت کـه کلیـه‌ی کالاهـای بسـته‌بندی و خشـک کـه غالباً 
فسـاد‌ناپذیر هسـتند در آنجـا نگهـداری می‌شـوند. ایـن واحـد از نـگاه تخصصـی می‌توانـد بـه 
واحدهـای تخصصی‌تـری تقسـیم و در آن حبوبـات، برنـج و سـایر کالاهـا به‌صـورت جداگانـه 
و به‌شـکل مناسـب انبـار شـوند. از جملـه لوازمـی کـه در ایـن بخـش اسـتفاده می‌شـود انواع 

قفسـه‌بندی و ظـروف نگهـداری حبوبـات اسـت. 

ب ـ انبـار سـبزیجات: غالبـاً کلیـه‌ی سـبزی‌ها و سـیفی‌جات بـه همـراه انواع میـوه در این 
انبـار نگهـداری می‌شـوند. ایـن انبـار از جملـه واحدهایـی اسـت کـه بـه سیسـتم‌های تهویـه 
نیازمنـد اسـت و معمـولاً در یکـی از سـردخانه‌های زیـر و بالای صفر قـرار دارد، زیـرا این مواد 

به‌سـرعت فاسـد می‌شـوند. در ایـن بخـش از انـواع قفسـه‌بندی اسـتفاده می‌شـود.

انبـار در اصـل همـان سـردخانه‌ی موجـود در واحدهاسـت.  ج ـ انبـار پروتئینـی: ایـن 
سـردخانه‌های عمومـی کـه در ایـن مـکان وجـود دارند بـه تفکیک عبارتنـد از: سـردخانه‌های 
زیر و بالای صفر گوشـت قرمز، سـردخانه‌های زیر و بالای صفر مرغ و ماکیان و سـردخانه‌های 
زیـر و بـالای صفـر ماهـی و انـواع دریایی‌هـا. در ایـن بخـش از انـواع قفسـه‌بندی اسـتفاده 

می‌شـود.

 در واحد‌هـای بـزرگ یـا هتل‌هـا بـه ایـن انبارهـا واحدهـای دیگـری هـم اضافـه می‌شـود کـه 
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و...  یـا چینـی  اسـتیل  انبـار ظـروف  ماننـد  اسـت؛  نیاز‌هـای مجموعـه  تأمین‌کننـده‌ی 

آماده‌سـازی/ پـس از انبـار کـردن، مـواد مورد نیاز سـازمان توسـط مسـئولان ذیربط بررسـی و به 
انبـار اعالم می‌شـود، متصدیـان انبـار نیـز بـه‌ نوبه‌ی خـود مـواد لازم را در مقادیر مـورد نیاز آمـاده و در 
اختیـار کاربـران قـرار می‌دهنـد. بـه منظور جلوگیـری از هرگونـه تداخل، آماده‌سـازی‌ بـه بخش‌های زیر 

می‌شـود:  تفکیک 

آماده‌سـازی گوشـت قرمـز / در این مـکان گوشـت جهت پاکسـازی اولیـه و تفکیک، بررسـی و 
بـا اسـتفاده از ادوات مـورد نیـاز بـه اندازه‌هـای دلخـواه تقسـیم می‌شـود؛ عملیاتـی ماننـد چـرخ کردن، 
تختـه‌کاری و ... نیـز بخشـی از عملکردهـای ایـن واحـد اسـت. تجهیزاتـی کـه در ایـن مرحلـه اسـتفاده 
می‌شـود عبارتنـد از: میـز کار بـا رویه‌هـای اسـتیل، تفلـون و چوبی، تخته سـاطور، سـینک‌های دو لگنه، 
یخچال‌هـای نگهـداری گوشـت و کبـاب بـه همـراه میکسـرهای گوشـت و سـایر تجهیزاتی که بسـته به 

تخصصـی بـودن کار بـه ایـن مـوارد اضافه می‌شـود. 

آماده‌سـازی مرغ و ماکیـان / در این قسـمت همانند بخش قبـل پیش‌نیازهایی برای پاکسـازی، 
تفکیـک و تقسـیم مـرغ و ماکیـان لازم  اسـت. لیکـن به‌واسـطه‌ي نوع کاربـری و حجم خاص ایـن مواد، 
نیـاز بـه سـینک‌های شستشـو یـا وان‌هـای ثابـت و متحـرک بیشـتر به چشـم می‌خـورد. لوازمـی که در 
ایـن بخـش اسـتفاده می‌شـوند عبارتنـد از: میـز کار بـا رویه‌های اسـتیل، تفلـون و چوبی، تخته سـاطور، 

سـینک‌های دو لگنـه، یخچال‌هـای نگهـداری مـرغ و ماکیان.

آماده‌سـازی ماهـی و دریایی‌هـا / در ایـن قسـمت بـه دلیـل امـکان تداخـل بـو در طعـم و مزه 
بـرای تفکیک‌پذیـری بایـد اهمیـت خاصـی قائـل شـد. در ایـن مکان بسـته به نـوع ماهی، میگو یا سـایر 
موجـودات دریایـی بـه سـینک‌ها و وان‌هـای متعـددی نیـاز اسـت. وجـود یخچال‌هـای نگهـداری نیـز 
اهمیـت بالایـی پیـدا می‌کنـد بنابرایـن لوازمی کـه در این بخش اسـتفاده می‌شـوند عبارتنـد از: میز کار 
بـا رویه‌هـای اسـتیل، تفلـون و چوبـی، تخته سـاطور، سـینک‌های دو لگنـه، یخچال‌های نگهـداری انواع 



ماهـی و میگـو و اره‌ی اسـتخوان‌بر.

لازم بـه ذکـر اسـت کـه در تمامـی واحدهـای آماده‌سـازی ایجـاد کانال‌هـای آبـرو برای شستشـو و 
نظافـت روزانـه ضـروری اسـت. همچنین نیـاز به لوازمـی مانند انـواع ترولی‌هـای حمل دیگ و مـواد نیز 

بایـد در نظر گرفته شـود.

پخـت / پـس از عبـور مـواد خـام از واحدهـای آماده‌سـازی، مراحـل طبخ غـذا آغاز می‌شـود. طبخ 
در ایـران غالبـاً به سـه دسـته تقسـیم می‌شـود: ایرانـی، فرنگی و فسـت‌فود‌.

پخـت ایرانـی / مهم‌تریـن قسـمت پخـت ایرانی طبـخ و آماده‌سـازی انواع برنج اسـت کـه در کنار 
آن واحدهایـی هـم بـرای طبـخ انـواع کبـاب، خـورش و خوراک وجـود دارد. بـرای پخـت‌ غذاهای خاص 
ماننـد بـره یـا ته‌چیـن نیز از دسـتگاه‌های مخصوص اسـتفاده می‌شـود. این دسـتگاه‌ها می‌تواننـد ادواتی 
بسـیار سـاده یـا ـ بـرای حجـم زیاد ـ کاملًا اتوماتیک باشـند. بدیهی اسـت کـه هرچه مقدار غـذا افزایش 
یابـد نیـاز بـه اسـتفاده از دسـتگاه‌های صنعتی بیشـتر می‌شـود و اتوماسـیون پخت نقش مؤثرتـری را در 
آشـپزخانه ایفـا می‌کنـد. لوازمـی کـه در ایـن نـوع پخت اسـتفاده می‌شـوند عبارتنـد از: انـواع اجاق‌های 
دو، سـه و چهـار ردیفـه‌ي زمینـی، انـواع کباب‌پزهـای سـنتی و اتوماتیـک، انـواع دیگ‌هـای دوجـداره، 
دمکـن و بخارپـز، لـوازم مـورد نیاز بـرای صاف کـردن برنج و انـواع اجاق‌هـای تابه‌گردان و سیسـتم‌های 

آماده‌سـازی، نگهـداری غذا و شستشـوی ظروف.

پخـت فرنگـی / این نـوع از پخت دامنه‌ی وسـیعی دارد و انواع مختلفی از شـیوه‌های طبخ شـامل 
فرانسـوی، ایتالیایـی، ژاپنـی و... را در بـر می‌گیـرد. در ایـن نـوع پخـت به شـعله‌های مسـتقیم و فر‌های 
متعـددی نیـاز اسـت. لـوازم مورد اسـتفاده در این نـوع پخت عبارتنـد از: انـواع اجاق‌های چهار شـعله‌ی 
فـردار، انـواع اجاق‌هـای گریـل و نیم‌گریـل‌، انـواع لاوسـتون و سـرخ‌کن‌ها، همچنین دسـتگاه‌های پخت 

ترکیبـی و سیسـتم‌های آماده‌سـازی و نگهـداری غذا و شستشـوی ظروف ...
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فسـت‌فود/  در ایـن نـوع پخـت غالبـاً از تجهیزات کمتری نسـبت به سـایر آشـپزخانه‌ها اسـتفاده 
می‌شـود. چنانچـه مـرغ یکـی از غذاهـای اصلـی باشـد، نیـاز بـه خریـد فرهـای خارجـی خواهد بـود اما 
سـایر اقلامـی که در فسـت‌فود‌ها اسـتفاده می‌شـوند، غالبـاً ایرانـی و تولید آن‌هـا به‌راحتی مقدور اسـت. 
لـوازم مـورد اسـتفاده در ایـن نوع پخـت عبارتند از: انـواع گریل، انواع سـرخ‌کن، پیتزا‌پـز در ظرفیت‌های 

متفـاوت و سیسـتم‌های آماده‌سـازی و نگهـداری غـذا و شستشـوی ظروف.

سـرو و تحویـل / پـس از آمـاده شـدن غـذا نوبـت بـه سـرو و توزیـع آن می‌رسـد. در ایـن مرحله 
خدمـات بسـیار متنوع‌انـد، از فرسـتادن غـذای آمـاده بـه آشـپزخانه‌های جانبـی گرفتـه تـا ارسـال آن 
بـه واحدهـای پذیرایـی. همچنیـن ایـن امـکان وجـود دارد کـه غذا به‌صـورت بسـته‌بندی بـه واحدهای 
دیگـر یـا مسـتقیماً بـه دسـت مصرف‌کننـده برسـد. بدیهـی اسـت در ایـن مرحله کنتـرل دمـای غذا در 
کنـار کیفیـت آن از اهمیـت زیـادی برخوردار اسـت. لوازمـی که در این مرحله از کار اسـتفاده می‌شـوند 
عبارتنـد از: انـواع گرم‌نگهدارنـده، انـواع کانترهـای گـرم بنمـاری و انـواع کانتر‌هـای گـرمِ رویه مسـطح، 

همچنیـن ترولی‌هایـی کـه بـه ایـن منظـور طراحـی و تولید می‌شـوند.

شستشـو / در پایـان ظـروف مـورد اسـتفاده در طـی مراحـل تولیـد یـا سـالن‌های پذیرایـی بایـد 
شسـته شـوند و در جـای مخصـوص خـود قرار گیرنـد. این اقلام شـامل تمامـی ظروف اسـتیل، دیگ‌ها، 
سـیخ‌ها و سـایر وسـایلی اسـت که در حین کار اسـتفاده شـده و نیاز به شستشـوی مجدد دارند. لوازمی 
کـه در ایـن مرحلـه از کار اسـتفاده می‌شـود عبارتند از: ماشـین‌های ظرفشـویی در ظرفیت‌های مختلف، 

ماشـین سیخ‌شـور و انواع سـینک و وان‌های شستشـو.

در اینجـا چرخـه‌ی کار روزانـه در یـک آشـپزخانه‌ی سـاده بـه پایـان رسـیده و سـیکل جدیـدی از 
فعالیـت بـرای روزهـای آتـی ـ بـه همیـن منـوال ـ آغـاز می‌شـود. امیدواریـم با ایـن توضیحـات مختصر 
لـزوم بخش‌بنـدی در آشـپزخانه و همچنیـن نـوع کاربـری کالاهـای مـورد نیـاز در هـر بخـش، بـرای 

مصرف‌کننـدگان آشـکار شـده باشـد. 



اجاق‌گازهـــــــــا
اجاق 4 شعله فردار، کد: ۲۰۶ــ
اجاق لاوستون با رویه میل گرد، کد: ۲۲۴ــ
اجاق لاوستون با رویه استیل، کد: ۲۴۲ــ
اجاق پاستا پز، کد: ۲۴۹ــ
اجاق پلو پز 3 ردیفه کوره دار، کد: ۲۳۹ــ
اجاق پلو پز 2 ردیفه، کد: ۲۰۱ــ
اجاق پلو پز 3 ردیفه، کد: ۲۰۲ــ
اجاق پلو پز ۴ ردیفه، کد: ۲۰۴ــ
اجاق پلو پز 4 ردیفه کوره‌دار، کد: ۲۵۱ــ
اجاق دمکن برنج با بخار، کد: ۲۴۴، ۲۳۶ــ
فر پیتزا پز دو طبقه، کد: ۲۲۵ــ
کباب پز اتوماتیک، کد: 235ــ
کباب پز اتوماتیک، کد: 258ــ

دیزی پز چهار سنگ، کد: 247ــ
دیزی پز سه سنگ، کد: ۲۴۸ــ
دیزی پز دو سنگ، کد: ۲۶۸ــ
اجاق بنماری، کد: ۲۰۹ــ
اجاق ترکیبی بنماری ـ سرخ کن، کد: ۲۲۸ــ
اجاق ترکیبی دو شعله ـ گریل، کد: ۲۸۹ــ
اجاق سیب‌زمینی سرخ‌کن 2 لگن، کد: ۲۱۳ــ
اجاق گریل فردار، کد: ۲۰۸ــ
اجاق تاوه گردان، کد: ۲۱۵ــ
کباب‌پز دستی، کد: ۲۱۶ــ
کباب‌پز دستی، کد: ۲۱۷ــ
دیگ چلو پز، کد: ۲۳۱ــ
دیگ چلو پز، کد: ۲۸۶ــ

دیگ خورش پز، کد: ۲۳۲ــ
دمکن سنتی یک‌متری، کد: ۲۱۹ــ
اجاق سیب‌زمینی سرخ‌کن 3 لگن، کد: ۲۲۹ــ
اجاق سیب‌زمینی سرخ‌کن 1 لگن، کد: ۲۱۴ــ
ته‌چین پز دو طبقه، کد: ۲۴۳ــ
ته‌چین پز یک طبقه، کد: ۲۵۳ــ
دمکن سنتی د‌و متری، کد: ۲۲۰ــ
دمکن سنتی د‌وطبقه، کد: ۲۶۷ــ
فر بره پز دو طبقه، کد: ۲۲۷ــ
فر بره پز یک طبقه، کد: ۲۲۶ــ
فر پیتزا پز یک طبقه، کد: ۲۲۱ــ
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Code: 206
4 BURNER GAS RANGES WITH OVEN

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 24500 Kcal/h

Model Gas

Weight 170 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق ۴ شعله فردار

150
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Code: 224
CHAR GRILL

Gas Pressure 1.4 psi

Power 70000 Kcal/h

Model Gas

Weight 85 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق �وستون با رويه ميل گرد

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens

149
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Code: 242
LAVASTONE GRILL

Gas Pressure 1.4 psi

Power 70000 Kcal/h

Model Gas

Weight 85 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق �وستون با رويه استيل

148
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Code: 249
PASTA COOKER

Gas Pressure 1.4 psi

Power 5200 Kcal/h

Model Gas

Weight 85 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق پاستا پز

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens

147
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Code: 239
STOCKPOT STOVES 3 BURNER WITH FURNACE

Power 50000 Kcal/h

Model Gas

Weight 65 Kg

Mass 0.3 m3

Dimension L 75 cm

W 75 cm

H 55 cm

اجاق پلو پز ۳ رديفه كوره دار

146
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Code: 202
STOCKPOT STOVES 3 BURNER

Power 24000 Kcal/h

Model Gas

Weight 60 Kg

Mass 0.3 m3

Dimension L 75 cm

W 75 cm

H 55 cm

اجاق پلو پز ۳ رديفه

Code: 201
STOCKPOT STOVES 2 BURNER

Power 13500 Kcal/h

Model Gas

Weight 40 Kg

Mass 0.15 m3

Dimension L 50 cm

W 50 cm

H 55 cm

اجاق پلو پز ۲ رديفه

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens

145
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Code: 204
STOCKPOT STOVES 4 BURNER

Power 54500 Kcal/h

Model Gas

Weight 100 Kg

Mass 0.5 m3

Dimension L 96 cm

W 96 cm

H 56 cm

اجاق پلو پز ۴ رديفه

Code: 251
STOCKPOT STOVES 4 BURNER WITH FURNACE

Power 73000 Kcal/h

Model Gas

Weight 105 Kg

Mass 0.5 m3

Dimension L 96 cm

W 96 cm

H 56 cm

اجاق پلو پز ۴ رديفه كوره دار
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Code: 236
RICE COOKER

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 11000 Kcal/h

Model Gas

Capacity 12 Bain Maries GN 1/1

Weight 220 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 71 cm

W 78 cm

H 187 cm

اجاق دمكن برنج با سيستم بخار

Code: 244
RICE COOKER

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 9000 Kcal/h

Model Gas

Capacity 6 Bain Maries GN 1/1

Weight 160 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 71 cm

W 50 cm

H 187 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 225
PIZZA OVEN

Gas Pressure 1.4 Psi

Capacity 18 Plate

Power 11000 Kcal/h

Model Gas

Weight 220 Kg

Mass 1.3 m3

Dimension L 96 cm

W 85 cm

H 150 cm

فر پيتزا پز دو طبقه
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Code: 235
BARBECUE AUTOMATIC

Gas Pressure 2 psi

Power 70000 Kcal/h

Capacity 700 Skewer/h

Model Gas

Weight 320 Kg

Mass 3 m3

Dimension L 135 cm

W 102 cm

H 201 cm

كباب پز اتوماتيک
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Code: 258
BARBECUE AUTOMATIC

Gas Pressure 2 psi

Power 140000 Kcal/h

Capacity 1500 Skewer/h

Model Gas

Weight 400 Kg

Mass 4 m3

Dimension L 217 cm

W 102 cm

H 189 cm

كباب پز اتوماتيک

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 268
DIZI COOKER

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 10400 Kcal/h

Capacity 30 Plate

Model Gas

Weight 110 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 87 cm

H 90 cm

ديزی پز دو سنگ

Code: 248
DIZI COOKER

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 15600 Kcal/h

Capacity 45 Plate

Model Gas

Weight 135 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 127 cm

W 87 cm

H 90 cm

ديزی پز سه سنگ

Code: 247
DIZI COOKER

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 21000 Kcal/h

Capacity 60 Plate

Model Gas

Weight 165 Kg

Mass 1.5 m3

Dimension L 166 cm

W 87 cm

H 90 cm

ديزی پز چهار سنگ



30

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens

135



31

134



32

Code: 209
GAS BAIN MARIES

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 5200 Kcal/h

Model Gas

Weight 85 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق بنماری

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 228
GAS BAIN MARIES WITH GAS FRYERS

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 22500 Kcal/h

Model Gas

Weight 200 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق تركيبى بنماری ـ سرخ كن
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Code: 289
2 BURNER GAS RANGES WITH GRILL

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 16000 Kcal/h

Model Gas

Weight 200 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق تركيبى دو شعله ـ گريل

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 213
GAS FRYERS (4 BASKET)

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 34000 Kcal/h

Model Gas

Weight 112 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق سيب زمينى سرخ كن ۲ لگن
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Code: 208
GAS GRILL WITH OVEN

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 18000 Kcal/h

Model Gas

Weight 230 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 88 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق گريل فردار

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 215
TILTING PANS

Gas Pressure 2 Psi

Power 21000 Kcal/h

Capacity 90 Lit

Model Gas

Weight 150 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 110 cm

W 86 cm

H 96 cm

اجاق تاوه گردان
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Code: 216
BARBECUE MANUALLY

Gas Pressure 2 Psi

Power 97000 Kcal/h

Model Gas

Weight 70 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 100 cm

W 65 cm

H 95 cm

كباب پز دستى

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens

127



39

Code: 217
BARBECUE MANUALLY

Power 150000 Kcal/h

Model Gas

Weight 85 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 150 cm

W 65 cm

H 95 cm

كباب پز دستى
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Code: 231
BOILING PAN (DIRECT)

Gas Pressure 2 Psi

Power 24000 Kcal/h

Model Gas

Weight 135 Kg

Capacity 250 Lit

Mass 1 m3

Dimension L 90 cm

W 97 cm

H 93 cm

ديگ چلو پز
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Code: 286
BOILING PAN (DIRECT)

Gas Pressure 2 Psi

Power 110000 Kcal/h

Model Gas

Capacity 500 Lit

Weight 260 Kg

Mass 1.5 m3

Dimension L 193 cm

W 98 cm

H 87 cm

ديگ چلو پز
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Code: 232
BOILING PAN (INDIRECT)

Gas Pressure 2 Psi

Power 24000 Kcal/h

Model Gas

Weight 160 Kg

Capacity 250 Lit

Mass 1 m3

Dimension L 90 cm

W 97 cm

H 99 cm

ديگ خورش پز

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 219
HOT CUP BOARDS

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 5200 Kcal/h

Weight 140 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 100 cm

W 86 cm

H 124 cm

دمكن سنتى يک متری
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Code: 229
GAS FRYERS (6 BASKET)

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 51000 Kcal/h

Model Gas

Weight 142 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 130 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق سيب زمينى سرخ كن ۳ لگن
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Code: 214
GAS FRYERS (2 BASKET)

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 17000 Kcal/h

Model Gas

Weight 85 Kg

Mass 0.35 m3

Dimension L 45 cm

W 84 cm

H 91 cm

اجاق سيب زمينى سرخ كن يک لگن

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 243
RICE COOKER

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 10500 Kcal/h

Model Gas

Weight 220 Kg

Mass 1.3 m3

Dimension L 96 cm

W 85 cm

H 151 cm

ته چين پز دو طبقه

Code: 253
RICE COOKER

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 5200 Kcal/h

Model Gas

Weight 130 Kg

Mass 0.5 m3

Dimension L 96 cm

W 85 cm

H 50 cm

ته چين پز يک طبقه
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Code: 220
HOT CUP BOARDS

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 10500 Kcal/h

Weight 210 Kg

Mass 2 m3

Dimension L 195 cm

W 86 cm

H 124 cm

دمكن سنتى د و متری

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 267
HOT CUP BOARDS

Gas Pressure 1.4 Psi

Power 10500 Kcal/h

Weight 200 Kg

Mass 1.7 m3

Dimension L 105 cm

W 86 cm

H 190 cm

دمكن سنتى د وطبقه
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Code: 227
LAMB OVEN

Gas Pressure 1.4 psi

Power 11000 Kcal/h

Model Gas

Weight 210 Kg

Mass 1.2 m3

Dimension L 96 cm

W 85 cm

H 150 cm

فر بره پز دو طبقه

Code: 226
LAMB OVEN

Gas Pressure 1.4 psi

Power 5200 Kcal/h

Model Gas

Weight 135 Kg

Mass 1.2 m3

Dimension L 96 cm

W 85 cm

H 150 cm

فر بره پز يک طبقه
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Code: 221
PIZZA OVEN

Gas Pressure 1.4 Psi

Capacity 9 Plate

Power 5200 Kcal/h

Model Gas

Weight 130 Kg

Mass 0.5 m3

Dimension L 96 cm

W 85 cm

H 60 cm

فر پيتزا پز يک طبقه

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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کانتـر، سلف‌سرویس و بویلـر
کانتر گرم بیمارستانی، کد: ۱۰۳ــ
بویلر آب جوش، کد: ۱۴۰۵-۱۴۱۴ــ
بویلر آب جوش، کد: ۱۴۰۱ــ

کانتر بین اجاقی، کد: ۱۲۰ــ
کانتر گرم، کد: ۱۰۲ــ
کانتر سرد تشتکدار، کد: ۱۰۴ــ
کانتر صندوق، کد: ۱۱۱ــ
کانتر سرد رویه مسطح کشودار، کد: ۱۳۲ــ

کانتر قاشق و چنگال، کد: ۱۱۰ــ
کانتر ساده، کد: ۱۰۷ــ
کانتر گرم بنماری، کد: ۱۰۱ــ
بویلر آب جوش، کد: ۱۴۰۲-۱۴۰۳ــ
کانتر زیر سماوری، کد: ۱۰۸ــ



OVENS

• STOCKPOT STOVES 4 BURNER WITH 
FURNACE, CODE: 251

• STOCKPOT STOVES 4 BURNER, 
CODE: 204

• STOCKPOT STOVES 3 BURNER, 
CODE: 202

• STOCKPOT STOVES 2 BURNER, 
CODE: 201

• STOCKPOT STOVES 3 BURNER WITH 
FURNACE, CODE: 239

• PASTA COOKER, CODE: 249
• LAVASTONE GRILL, CODE: 242
• CHAR GRILL, CODE: 224
• 4 BURNER GAS RANGES WITH 

OVEN, CODE: 206

• PIZZA OVEN, CODE: 221
• LAMB OVEN, CODE: 226
• LAMB OVEN, CODE: 227
• HOT CUP BOARDS, CODE: 267
• RICE COOKER, CODE: 253
• RICE COOKER, CODE: 243
• GAS FRYERS (2 BASKET), CODE: 214
• GAS FRYERS (6 BASKET), CODE: 229
• HOT CUP BOARDS, CODE: 219
• BOILING PAN (INDIRECT), CODE: 232
• BOILING PAN (DIRECT), CODE: 286
• BOILING PAN (DIRECT), CODE: 231
• BARBECUE MANUALLY, CODE: 217
• BARBECUE MANUALLY, CODE: 216
• TILTING PANS, CODE: 215

• GAS GRILL WITH OVEN, CODE: 208
• GAS FRYERS (4BASKET), CODE: 213
• 2 BURNER GAS RANGES WITH 

GRILL, CODE: 289
• GAS BAIN MARIES WITH GAS 

FRYERS, CODE: 228
• GAS BAIN MARIES, CODE: 209
• DIZI COOKER, CODE: 268
• DIZI COOKER, CODE: 248
• DIZI COOKER, CODE: 247
• BARBECUE AUTOMATIC, CODE: 258
• BARBECUE AUTOMATIC, CODE: 235
• PIZZA OVEN, CODE: 225
• RICE COOKER, CODE: 236
• RICE COOKER, CODE: 244
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Code: 120
WORKING BENCH

Weight 38 Kg 50 Kg

Mass 0.3 m3 0.7 m3

Dimension L 45 cm

W 84 cm

H 91 cm

L 90 cm

W 84 cm

H 91 cm

كانتر بين اجاقى
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Code: 102
WARM COUNTER

Weight 125 Kg

Temperature +30 / +90 ˚c

Power 2 Kw

Capacity 530 Lit

Mass 1.3 m3

Electric Connection 220 V

Dimension L 180 cm

W 88 cm

H 83 cm

كانتر گرم

Code: 122
WARM COUNTER

Weight 100 Kg

Temperature +30 / +90 ˚c

Power 2 Kw

Capacity 400 Lit

Mass 1 m3

Electric Connection 220 V

Dimension L 150 cm

W 88 cm

H 83 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 104
REFRIGERATED UNDER COUNTER

Weight 230 Kg

Temperature +2 / +5 ˚c

Power 0.3 Kw

Capacity 410 Lit

Mass 1.3 m3

Dimension L 180 cm

W 88 cm

H 83 cm

كانتر سرد تشتكدار

Code: 123
REFRIGERATED UNDER COUNTER

Weight 200 Kg

Temperature +2 / +5 ˚c

Power 0.3 Kw

Capacity 310 Lit

Mass 1000 m3

Dimension L 150 cm

W 88 cm

H 83 cm
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Code: 111
CASH COUNTER
Weight 75 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 90 cm

W 88 cm

H 83 cm

كانتر صندوق

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 131
REFRIGERATED UNDER COUNTER

Weight 200 Kg

Temperature +2 / +5 ˚c

Power 0.3 Kw

Capacity 420 Lit

Mass 1 m3

Dimension L 150 cm

W 88 cm

H 83 cm

كانتر سرد رويه مسطح كشودار

Code: 132
REFRIGERATED UNDER COUNTER

Weight 230 Kg

Temperature +2 / +5 ˚c

Power 0.3 Kw

Capacity 490 Lit

Mass 1.3 m3

Dimension L 180 cm

W 88 cm

H 83 cm
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Code: 110
COUNTER
Weight 75 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 90 cm

W 88 cm

H 83 cm

كانتر قاشق و چنگال

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 107
COUNTER

Weight 90 Kg 95 Kg 105 Kg

Mass 0.65 m3 1 m3 1.3 m3

Dimension L 90 cm

W 88 cm

H 83 cm

L 150 cm

W 88 cm

H 83 cm

L 180 cm

W 88 cm

H 83 cm

كانتر ساده
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Code: 101
BAIN MARIES SERVICE COUNTER

Weight 140 Kg

Electric Connection 220 V

Temperature +30 / +90 ˚c

Power 4 Kw

Capacity 415 Lit

Mass 1.3 m3

Dimension L 180 cm

W 88 cm

H 83 cm

كانتر گرم بنماری

Code: 116
BAIN MARIES SERVICE COUNTER

Weight 120 Kg

Electric Connection 220 V

Temperature +30 / +90 ˚c

Power 4 Kw

Capacity 315 Lit

Mass 1 m3

Dimension L 150 cm

W 88 cm

H 83 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 1402
HOT WATER BOILER

Gas Pressure 1.4 psi

Power 13000 Kcal/h

Model Gas

Capacity 100 Lit

Mass 0.8 m3

Dimension L 50 cm

W 83 cm

H 188 cm

بويلر آب جوش

Code: 1403
HOT WATER BOILER

Gas Pressure 1.4 psi

Power 25000 Kcal/h

Model Gas

Capacity 200 Lit

Mass 1.5 m3

Dimension L 100 cm

W 83 cm

H 188 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 108
COUNTER

Weight 50 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 90 cm

W 88 cm

H 83 cm

كانتر زير سماوری
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Code: 103
WARM COUNTER HOSPITAL

Temperature +30 / +90 ˚c

Electric Connection 220 V

Power 2 Kw

Weight 95 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 160 cm

W 67 cm

H 96 cm

كانتر گرم بيمارستانى

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 1405
HOT WATER BOILER

Gas Pressure 1.4 psi

Power 13000 Kcal/h

Model Gas

Capacity 20 Lit

Mass 0.2 m3

Dimension L 50 cm

W 50 cm

H 80 cm

بويلر آب جوش

Code: 1414
HOT WATER BOILER

Electric Connection 220 V

Power 4 Kw

Model Elec

Capacity 20 Lit

Mass 0.15 m3

Dimension L 55 cm

W 45 cm

H 63 cm
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Code: 1401
HOT WATER BOILER

Gas Pressure 1.4 psi

Power 13000 Kcal/h

Model Gas

Capacity 50 Lit

Mass 0.2 m3

Dimension L 50 cm

W 50 cm

H 80 cm

بويلر آب جوش

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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کباب‌پز ترکی، کد: ۲۸۷ــ
کانتر تاپینگ، کد: ۱۲۷ــ

شوت سیب‌زمینی، کد: ۳۰۳ــ
شوت همبرگر، کد: ۳۰۴ــ

گرمخانه مرغ سوخاری 2 سینی، کد: ۳۰۱ــ
گرمخانه مرغ سوخاری 3 سینی، کد: ۳۰۲ــ

فست‌فــــــود



• HOT WATER BOILER, CODE: 1401
• HOT WATER BOILER, CODE: 1414
• HOT WATER BOILER, CODE: 1405
• WARM COUNTER HOSPITAL,        

CODE: 103
• COUNTER, CODE: 108
• HOT WATER BOILER, CODE: 1403

• HOT WATER BOILER, CODE: 1402
• BAIN MARIES SERVICE COUNTERS,        

CODE: 101
• COUNTER, CODE: 107
• COUNTERS, CODE: 110
• REFRIGERATED UNDER COUNTER, 

CODE: 132

• CASH COUNTER, CODE: 111
• REFRIGERATED UNDER COUNTER, 

CODE: 104
• WARM COUNTER, CODE: 102
• WORKING BENCH, CODE: 120

COUNTER, SELF SERVICE & BOILERS
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Code: 303
FRENCH FRIES WARM KEEPER

Power 1.5 Kw

Model ELEC

Weight 25 Kg

Mass 0.3 m3

Dimension L 80 cm

W 61 cm

H 61 cm

شوت سيب زمينى

88
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Code: 304
HAMBURGER WARM KEEPER

Power 1.5 Kw

Model ELEC

Weight 25 Kg

Mass 0.3 m3

Dimension L 80 cm

W 61 cm

H 61 cm

شوت همبرگر

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 301
DISPLAY WARMER

Power 4 Kw

Model ELEC

Weight 70 Kg

Mass 0.8 m3

Dimension L 120 cm

W 76 cm

H 75 cm

گرمخانه مرغ سوخاری ۲ سينى

Code: 302
DISPLAY WARMER

Power 6 Kw

Model ELEC

Weight 85 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 157 cm

W 76 cm

H 75 cm

گرمخانه مرغ سوخاری ۳ سينى
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Code: 287
DONER COOKER

Weight 30 Kg

Mass 0.25 m3

كباب پز تركى

Dimension L 47 cm

W 50 cm

H 100 cm
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Code: 127
REFRIGERATED PIZZA AND
SALAD PREPARATION COUNTERS

Weight 230 Kg

Temperature +2 / +5 ˚c

Power 0.45 Kw

Capacity 410 Lit

Mass 1.5 m3

Dimension L 180 cm

W 88 cm

H 83 cm

كانتر تاپينگ

Code: 128
REFRIGERATED PIZZA AND
SALAD PREPARATION COUNTERS

Weight 200 Kg

Temperature +2 / +5 ˚c

Power 0.45 Kw

Capacity 300 Lit

Mass 1 m3

Dimension L 150 cm

W 88 cm

H 83 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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ماشین ظرف‌شویی، کد: 401ــ سیخ شور، کد: 409ــ
ماشین ظرف‌شویی، کد: 402ــ

ماشین ظرف‌شویی، کد: 404ــ
میز ماشین ظرف‌شویی، کد: 405ــ

ماشین ظرف‌شویـی و  سیخ‌شـور



FAST FOOD

• FRENCH FRIES WARM KEEPER,     
CODE: 303

• REFRIGERATED PIZZA AND 
SALAD PREPARATION COUNTERS,        
CODE: 127

• DONER COOKER, CODE: 287

• DISPLAY WARMER, CODE: 302
• DISPLAY WARMER, CODE: 301
• HAMBURGER WARM KEEPER,      

CODE: 304
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Code: 409
SKEWER WASHER

Power 1.5 Kw

Model ELEC

Weight 130 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 95 cm

W 60 cm

H 130 cm

سيخ شور
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Code: 402
DISH WASHER

Heat Power 12 Kw

Electric connection 380 V/50 Hz

Washing pump power 0.4 Kw

Washing water temp. 80-85 ˚c

Ringing water temp. 80-85 ˚c

Ringing pump power 1 Kw

Capacity 100 Baskets

Weight 270 Kg

ماشين ظرف شويى

Mass 2 m3

Dimension L 152 cm

W 75 cm

H 162 cm

Code: 404
DISH WASHER TABLE
Dimension L 152 cm

W 75 cm

H 162 cm

ميز ماشين ظرف شويى
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Code: 401
DISH WASHER

Heat Power 16 Kw

Electric connection 380 V/50 Hz

Washing pump power -

Washing water temp. 80-85 ˚c

Ringing water temp. 45-55 ˚c

Ringing pump power 1.1 Kw

Capacity 50 Baskets

Weight 220 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 61 cm

W 81 cm

H 149 cm

ماشين ظرف شويى

Code: 405
DISH WASHER TABLE

Dimension L 60 cm

W 81 cm

H 85 cm

ميز ماشين ظرف شويى

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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برودتــــی
یخچال فوستر با ترولی سیخ کباب، کد: 510ــ
آب سرد کن چهار شیر، کد: 523ــ
آب سرد کن سه شیر، کد: 522ــ
آب سرد کن دو شیر، کد: 521ــ
یخساز، کد: 515ــ

یخساز، کد: 545ــ
یخساز، کد: 516ــ
یخچال قصابی، کد: 538ــ
یخچال قصابی، کد: 547ــ
یخچال کبابی، کد: 507ــ

یخچال کبابی، کد: 506ــ
یخچال ویترینی، کد: 508ــ
یخچال ویترینی، کد: 501ــ
یخچال فریزر، کد: 505ــ
یخچال فریزر، کد: 504ــ



DISH WASHERS & SKEWER WASHERS

• SKEWER WASHER, CODE: 409• DISH WASHER, CODE: 401
• DISH WASHER TABLE, CODE: 405

• DISH WASHER TABLE, CODE: 404
• DISH WASHER, CODE: 402



95

Code: 545
ICE MAKERS

Power 0.7 Kw

Capacity 50  Kg/24h

Weight 75 Kg

Mass 0.5 m3

Dimension L 60 cm

W 60 cm

H 83 cm

يخساز
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Code: 516
ICE MAKERS

Power 2.8 Kw

Capacity 200  Kg/24h

Weight 175 Kg

Mass 1 m3

يخساز

Dimension L 87 cm

W 88 cm

H 128 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens

69



97

Code: 538
MEAT REFRIGERATED

Electric connection 220V/ 50Hz

Power 0.4 Kw

Temperature +2 / +5 ˚c

Capacity 730 Lit

Weight 215 Kg

Mass 2 m3

Dimension L 80 cm

W 88 cm

H 243 cm

يخچال قصابى

68
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Code: 547
MEAT REFRIGERATED

Electric connection 220V/ 50Hz

Power 0.45 Kw

Temperature +2 / +5 ˚c

Capacity 1480 Lit

Weight 325 Kg

Mass 3.5 m3

Dimension L 150 cm

W 88 cm

H 243 cm

يخچال قصابى

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 507
KEBAB REFRIGERATED

Electric connection 220V/ 50Hz

Power 0.45 Kw

Temperature +2 / +5 ˚c

Weight 215 Kg

Capacity 600 Lit

Mass 2 m3

Dimension L 80 cm

W 88 cm

H 243 cm

يخچال كبابى

66
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Code: 506
KEBAB REFRIGERATED

Electric connection 220V/ 50Hz

Power 0.6 Kw

Temperature +2 / +5 ˚c

Weight 325 Kg

Capacity 1460 Lit

Mass 3.5 m3

Dimension L 150 cm

W 88 cm

H 243 cm

يخچال كبابى

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 508
GLASS DOOR REFRIGERATED

Electric connection 220V/ 50Hz

Power 0.4 Kw

Temperature +2 / +5 ˚c

Capacity 730 Lit

Weight 215 Kg

Mass 2 m3

Dimension L 80 cm

W 88 cm

H 243 cm

يخچال ويترينى

64
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Code: 501
GLASS DOOR REFRIGERATED

Electric connection 220V/ 50Hz

Power 0.45 Kw

Temperature +2 / +5 ˚c

Capacity 1480 Lit

Weight 325 Kg

Mass 3.5 m3

Dimension L 150 cm

W 88 cm

H 243 cm

يخچال ويترينى

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 505
FREEZER

Electric connection 220V/ 50Hz

Power 0.55 Kw

Temperature -18 / -20 ˚c

Weight 215 Kg

Capacity 700 Lit

Mass 2 m3

Dimension L 80 cm

W 88 cm

H 243 cm

يخچال فريزر

60
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Code: 504
FREEZER

Electric connection 220V/ 50Hz

Power 0.62 Kw

Temperature -18 / -20 ˚c

Weight 235 Kg

Capacity 1550 Lit

Mass 3.5 m3

Dimension L 150 cm

W 88 cm

H 243 cm

يخچال فريزر

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 510
COLD BANQUET TROLLEY

Electric connection 220V/ 50Hz

Power 0.45 Kw

Temperature +2 / +5 ˚c

Capacity 670  Lit

Weight 215Kg

Mass 2 m3

Dimension L 80 cm

W 88 cm

H 233 cm

يخچال فوستر با ترولى سيخ كباب

58



Code: 521
WATER COOLERS

Weight 95 Kg

Mass 0.5 m3

Power 0.45 Kw

Dimension L 65 cm

W 52 cm

H 152 cm

آب سرد كن دو شير

Code: 522
WATER COOLERS

Weight 150 Kg

Mass 0.8 m3

Power 0.45 Kw

Dimension L 97 cm

W 52 cm

H 152 cm

آب سرد كن سه شير

Code: 523
WATER COOLERS

Weight 190 Kg

Mass 1 m3

Power 0.6 Kw

Dimension L 130 cm

W 52 cm

H 152 cm

آب سرد كن چهار شير

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 515
ICE MAKERS

Power 0.85 Kw

Capacity 100 Kg/24h

Weight 135 Kg

Mass 0.7 m3

Dimension L 60 cm

W 88 cm

H 128 cm

يخساز

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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سینک و تانک شستشـو
شبکه آبچلو سه تیکه، کد: 1203ــ
شبکه آبچلو یک تیکه، کد: 1204ــ

سینک تک لگن، کد: 709ــ
سینک دو لگن، کد: 710ــ

سینک سه لگن، کد: 711ــ
تانک شستشوی مکعبی متحرک، کد: 703ــ



COOLING EQUIPMENTS

• KEBAB REFRIGERATED, CODE: 506
• KEBAB REFRIGERATED, CODE: 507
• MEAT REFRIGERATED, CODE: 547
• MEAT REFRIGERATED, CODE: 538
• ICE MAKERS, CODE: 516
• ICE MAKERS, CODE: 545

• ICE MAKERS, CODE: 515
• WATER COOLERS, CODE: 521
• WATER COOLERS, CODE: 522
• WATER COOLERS, CODE: 523
• COLD BANQUET TROLLEY,        

CODE: 510

• FREEZER, CODE: 504
• FREEZER, CODE: 505
• GLASS DOOR REFRIGERATED,      

CODE: 501
• GLASS DOOR REFRIGERATED,      

CODE: 508
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Code: 709
SINK

Weight 20 Kg

Mass 0.45 m3

Dimension L 80 cm

W 66 cm

H 85 cm

سينک تک لگن

52
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Code: 710
SINK

Weight 30 Kg

Mass 0.85 m3

Dimension L 150 cm

W 66 cm

H 85 cm

سينک دو لگن

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens

51



115

Code: 711
SINK

Weight 42 Kg

Mass 1.2 m3

سينک سه لگن

Dimension L 200 cm

W 66 cm

H 85 cm

50
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Code: 703
POT WASH TANK

Weight 30 Kg 35 Kg

Mass 0.6 m3 0.7 m3

Dimension L 150 cm

W 65 cm

H 60 cm

L 180 cm

W 65 cm

H 60 cm

تانک شستشوی مكعبى متحرک

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 1203
NETWORK

Mass       0.3 m3       0.25 m3        0.2 m3

Dimension L 150 cm

W 40 cm

H 60 cm

L 140 cm

W 40 cm

H 55 cm

L 130 cm

W 40 cm

H 50 cm

شبكه آبچلو سه تيكه

48
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Code: 1204
NETWORK

Mass 0.4 m3

Dimension L 150 cm

W 40 cm

H 60 cm

شبكه آبچلو يک تيكه

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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هـــــود
هود مرکزی، کد: 606ــ
هود دیواری، کد: 607ــ

هود مکعبی، کد: 603ــ



SINK & WASHING TANKS

• SINK, CODE: 710
• SINK, CODE: 709

• NETWORK, CODE: 1204
• NETWORK, CODE: 1203

• POT WASH TANK, CODE: 703
• SINK, CODE: 711
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Code: 606
CENTRAL TYPE HOOD WITH FILTERS

Mass (m3) 1.5 2 2.5 3.5 4 4.5 5 6 6.5

Weight(Kg) 53 65 76 99 107 120 130 153 160

Dimension L 100 cm

W 220 cm

H 60 cm

150 cm

220 cm

60 cm

200 cm

220 cm

60 cm

250 cm

220 cm

60 cm

300 cm

220 cm

60 cm

350 cm

220 cm

60 cm

397 cm

220 cm

60 cm

450 cm

220 cm

60 cm

500 cm

220 cm

60 cm

هود مركزی

42
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Code: 607
WALL TYPE HOOD WITH FILTERS

Mass (m3) 0.65 1 1.3 1.7 2 2.3 2.7 3 3.3

Weight(Kg) 36 46 55 63 77 87 95 110 120

Dimension L 100 cm

W 110 cm

H 60 cm

150 cm

110 cm

60 cm

200 cm

110 cm

60 cm

250 cm

110 cm

60 cm

300 cm

110 cm

60 cm

350 cm

110 cm

60 cm

395 cm

110 cm

60 cm

450 cm

110 cm

60 cm

500 cm

110 cm

60 cm

هود ديواری

41
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Code: 603
CENTRAL TYPE HOOD WITH FILTERS

Mass (m3) 0.65 1 1.3 1.7 2 2.3 2.7 3 3.3

Weight(Kg) 33 43 52 60 70 80 88 100 110

Dimension L 100 cm

W 110 cm

H 60 cm

150 cm

110 cm

60 cm

200 cm

110 cm

60 cm

250 cm

110 cm

60 cm

300 cm

110 cm

60 cm

350 cm

110 cm

60 cm

400 cm

110 cm

60 cm

450 cm

110 cm

60 cm

500 cm

110 cm

60 cm

هود مكعبى
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ترولــــــی
ترولی حمل سینی، کد: ۱۱۱۲ــ
ترولی فوستر، کد: ۱۱۲۰ــ

ترولی ظروف تمیز، کد: 1102ــ
ترولی ظروف کثیف، کد: 1101ــ
ترولی حمل مواد، کد: 1106ــ

ترولی حمل دیگ، کد: 1107ــ
ترولی آب چکان، کد: 1113ــ
ترولی حمل ظروف کثیف مخزن‌دار،          کد: 1115ــ



HOODS

• CENTRAL TYPE HOOD WITH FILTERS, 
CODE: 606

• CENTRAL TYPE HOOD WITH FILTERS, 
CODE: 603

• WALL TYPE HOOD WITH FILTERS, 
CODE: 607
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Code: 1102
SERVICE TROLLEY

Weight 27 Kg

Mass 0.5 m3

Dimension L 89 cm

W 56 cm

H 100 cm

ترولى ظروف تميز

Code: 1101
DIRTY DISH COLLECT TROLLEY

Weight 25 Kg

Mass 0.5 m3

Dimension L 89 cm

W 56 cm

H 100 cm

ترولى ظروف كثيف

36
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Code: 1106
MATERIAL HANDLING TROLLEY

Weight 25 Kg

Mass 0.7 m3

ترولى حمل مواد

Dimension L 89 cm

W 74 cm

H 20 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 1107
POT TROLLEY

Weight 25 Kg

Mass 0.7 m3

ترولى حمل ديگ

Dimension L 89 cm

W 74 cm

H 55 cm

34
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Code: 1113
TROLLEY

Weight 30 Kg

Mass 1.5 m3

ترولى آب چكان

Dimension L 161 cm

W 55 cm

H 146 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 1115
DIRTY DISH COLLECT TROLLEY

Weight 35 Kg

Mass 0.7 m3

ترولى حمل ظروف كثيف مخزن دار

Dimension L 120 cm

W 56 cm

H 100 cm

32
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Code: 1112
TRAY TROLLEY

Weight 32 Kg

Mass 2 m3

Dimension L 37 cm

W 37 cm

H 132 cm

ترولى حمل سينى

Code: 1120
TROLLEY

Weight 23 Kg

Mass 0.4 m3

Dimension L 50 cm

W 54 cm

H 151 cm

ترولى فوستر

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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قفســـــــه
قفسه انبار استیل، کد: 1630ــ
قفسه سردخانه، کد: 1009ــ

قفسه نگهداری دیگ، کد: 1005ــ
قفسه نگهداری دیگ، کد: 1006ــ



TROLLEYS

• DIRTY DISH COLLECT TROLLEY,     
CODE: 1101

• SERVICE TROLLEY, CODE: 1102

• TROLLEY, CODE: 1120
• TRAY TROLLEY, CODE: 1112
• DIRTY DISH COLLECT TROLLEY,    

CODE: 1115

• TROLLEY, CODE: 1113
• POT TROLLEY, CODE: 1107
• MATERIAL HANDLING TROLLEY,    

CODE: 1106
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Code: 1630
SMOOTH SHELVES WITH 4 FLOOR

Weight 23 Kg

Mass 0.35 m3

Dimension L 90 cm

W 40 cm

H 200 cm

قفسه انبار استيل

Code: 1009
PERFORATED SHELVES WITH 4 FLOOR

Weight 23 Kg

Mass 0.35 m3

Dimension L 90 cm

W 40 cm

H 200 cm

قفسه سردخانه

28
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Code: 1005
POT SHELVES WITH 3 FLOOR

Weight 45 Kg

Mass 1 m3

Dimension L 90 cm

W 80 cm

H 150 cm

قفسه نگهداری ديگ

Code: 1006
POT SHELVES WITH 4 FLOOR

Weight 50 Kg

Mass 1.5 m3

Dimension L 90 cm

W 80 cm

H 200 cm

قفسه نگهداری ديگ

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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چلیک حبوبات متحرک، کد: 911ــ
چلیک حبوبات ثابت، کد: 905ــ

آبچکان ظروف، کد: 908ــ
شبکه آبرو، کد: 1202ــ
کابینت دیواری، کد: 902ــ

کابینت زمینی، کد: 901ــ
چلیک سیخ کباب ثابت، کد: 907ــ
چلیک سیخ کباب متحرک، کد: 904ــ

کابینــــت و چلیک



SHELVES

• POT SHELVES WITH 4 FLOOR, CODE: 
1006

• POT SHELVES WITH 3 FLOOR, CODE: 
1005

• PERFORATED SHELVES WITH 4 
FLOOR, CODE: 1009

• SMOOTH SHELVES WITH 4 FLOOR, 
CODE: 1630
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Code: 908
DRAINING SHELF

Weight 7 Kg 9 Kg 10 Kg

Mass 0.02 m3 0.03 m3 0.04 m3

Dimension L 80 cm 150 cm 180 cm

W 30 cm 30 cm 30 cm

آبچكان ظروف

24
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Code: 1202
GUTTER

Mass 0.01 m3

Dimension L 100 cm

W 30 cm

H 2.5 cm

شبكه آبرو

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 902
WALL CUPBOARD

Weight 16 Kg 25 Kg 30 Kg

Mass 0.2 m3 0.3 m3 0.4 m3

Dimension L 90 cm

W 30 cm

H 60 cm

L 150 cm

W 30 cm

H 60 cm

L 180 cm

W 30 cm

H 60 cm

كابينت ديواری

22
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Code: 901
GROUND CABINET

Weight 28 Kg 38 Kg 45 Kg

Mass 0.4 m3 0.7 m3 0.8 m3

Dimension L 90 cm

W 50 cm

H 85 cm

L 150 cm

W 50 cm

H 85 cm

L 180 cm

W 50 cm

H 85 cm

كابينت زمينى

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 907
SKEWER CASK

Weight 5 Kg

Mass 0.04 m3

چليک سيخ كباب ثابت

Dimension L 25 cm

W 25 cm

H 68 cm

Code: 904
SKEWER CASK

Weight 6 Kg

Mass 0.05 m3

چليک سيخ كباب متحرک

Dimension L 25 cm

W 25 cm

H 75 cm

20
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Code: 905
BEAN CASK

Weight 11 Kg

Mass 0.1 m3

چليک حبوبات ثابت

Dimension L 45 cm

W 45 cm

H 50 cm

Code: 911
BEAN CASK

Weight 13 Kg

Mass 0.12 m3

چليک حبوبات متحرک

Dimension L 45 cm

W 45 cm

H 57 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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میـــــــــز
میز کار با رویه چوبی، کد: 816ــ میز کار استیل، کد: 812-818ــ

میز کار تفلون، کد: 813ــ
میز برنج پاک‌کنی، کد: 804ــ

تخته ساطور رویه چوبی، کد: 808ــ
تخته ساطور رویه تفلون، کد: 810ــ
میز شوت زباله، کد: 802ــ



CABINETS

• GUTTER, CODE: 1202
• DRAINING SHELF, CODE: 908

• BEAN CASK, CODE: 905
• BEAN CASK, CODE: 911
• SKEWER CASK, CODE: 904

• SKEWER CASK, CODE: 907
• GROUND CABINET, CODE: 901
• WALL CUPBOARD, CODE: 902
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Code: 812 - 818
STAINLESS STEEL WORKING TABLE

Mass (m3) 0.5 0.55 0.6 0.65 0.7 0.8 0.8 0.9 0.95 1 1.05

Dimension L 90 cm

W 65 cm

H 85 cm

100 cm

65 cm

85 cm

110 cm

65 cm

85 cm

120 cm

65 cm

85 cm

130 cm

65 cm

85 cm

140 cm

65 cm

85 cm

150 cm

65 cm

85 cm

160 cm

65 cm

85 cm

170 cm

65 cm

85 cm

180 cm

65 cm

85 cm

190 cm

65 cm

85 cm

ميز كار استيل

16
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Code: 813
TEFLON WORKING TABLE

Mass (m3) 0.5 0.55 0.6 0.65 0.7 0.75 0.8 0.9 0.95 1 1.05

Dimension L 90 cm

W 65 cm

H 85 cm

100 cm

65 cm

85 cm

110 cm

65 cm

85 cm

120 cm

65 cm

85 cm

130 cm

65 cm

85 cm

140 cm

65 cm

85 cm

150 cm

65 cm

85 cm

160 cm

65 cm

85 cm

170 cm

65 cm

85 cm

180 cm

65 cm

85 cm

190 cm

65 cm

85 cm

ميز كار تفلون

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 804
RICE CLEANER TABLE

Mass (m3) 0.5 0.55 0.6 0.65 0.7 0.75 0.8 0.9 0.95 1 1.05

Dimension L 90 cm

W 65 cm

H 85 cm

100 cm

65 cm

85 cm

110 cm

65 cm

85 cm

120 cm

65 cm

85 cm

130 cm

65 cm

85 cm

140 cm

65 cm

85 cm

150 cm

65 cm

85 cm

160 cm

65 cm

85 cm

170 cm

65 cm

85 cm

180 cm

65 cm

85 cm

190 cm

65 cm

85 cm

ميز برنج پاک كنى

14
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Code: 810
TEFLON WORKING TABLE

Weight 25 Kg

Mass 0.22 m3

تخته ساطور رويه تفلون

Dimension L 51 cm

W 51 cm

H 85 cm

Code: 808
WOOD WORKING TABLE

Weight 55 Kg

Mass 0.22 m3

تخته ساطور رويه چوبى

Dimension L 50 cm

W 50 cm

H 85 cm

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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Code: 802
TRASH CHUTE TABLES

Mass 0.8 m3  1 m3

Dimension L 150 cm 180 cm

W 65 cm 65 cm

H 85 cm 85 cm

ميز شوت زباله

12
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Code: 816
WOOD WORKING TABLE

Mass (m3) 0.5 0.55 0.6 0.65 0.7 0.75 0.8 0.9 0.95 1 1.05

Dimension L 90 cm

W 65 cm

H 85 cm

100 cm

65 cm

85 cm

110 cm

65 cm

85 cm

120 cm

65 cm

85 cm

130 cm

65 cm

85 cm

140 cm

65 cm

85 cm

150 cm

65 cm

85 cm

160 cm

65 cm

85 cm

170 cm

65 cm

85 cm

180 cm

65 cm

85 cm

190 cm

65 cm

85 cm

ميز كار با رويه چوبى

MATBAKH ARA, Manufacturer of Industrial Kitchens
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PRODUCTS



TABLES

• STAINLESS STEEL WORKING TABLE, 
CODE: 812-818

• WOOD WORKING TABLE, CODE: 816
• TRASH CHUTE TABLES, CODE: 802
• TEFLON WORKING TABLE,         

CODE: 810

• WOOD WORKING TABLE, CODE: 808
• RICE CLEANER TABLE, CODE: 804
• TEFLON WORKING TABLE,          

CODE: 813



Iranian cooking / The main part of Iranian cooking is rice cooking and preparation. 
There are also units for barbequing or cooking other food. In this kind of cooking 
special equipment used for cooking lamb or tah chin. These equipment may be simple 
or automatic machines for cooking a large amount of food. As much is the amount 
food more equipment is needed. Equipment used in this stage include two, three and 
four row ground oven, traditional and automatic barbeque, double-walled cooking pot, 
boiler, rotating pan oven, all equipment used for draining or rinsing rice and preparation, 
preservation and washing systems.

International cooking / International cooking constitutes a large domain and 
includes French, Italian and Japanese cooking. In this kind of cooking there is an 
abundant need for direct heat, different oven, and cast iron plates for cooking meat. 
Equipment used here includes four burner stove, grill and half grill oven, fryer and also 
preparation, storing and dish washing systems.

Fast food / In this kind of cooking less equipment is used in comparison to other 
categories. If chicken is the main food there is need for imported ovens. However other 
equipment is often made in Iran and can be easily produced. Equipment used here 
includes grill, fryer, and pizza maker in different capacity and preparation keeping and 
dish washing systems.  

Serving and distribution / After preparing food it is time to serving and 
distribution. Services are various at this stage from delivering food to the kitchens or 
catering units to delivering packaged food to other units or directly to consumers. It is 
clear that food temperature control is particularly important beside its quality. Equipment 
used at this stage include different warmers, Bain-Marie warmer counters, flat warm 
counters and also trollies made for this purpose. 

Washing / Finally, all dishes used for production or catering need to be washed 
and put in their own place. These items include steel dishes, pots, skewers and other 
instrument used while cooking or catering. Equipment used at this stage is dishwashing 
machines in different capacity, skewer washer, sinks and washing basins. The cycle 
ends here and a new one begins the next day. We hope that the importance of proper 
partitioning and shelving has become clearer by the help of this article.
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Vegetable Storeroom / All vegetables and fruits are stored here. This unit need 
proper ventilation systems and is often located in an above-and-below-zero cold room 
because of deterioration possibility. Different shelves are used in this unit.

Protein Storeroom / This storeroom is actually the cold room in different units. 
Common cold rooms of this unit include above-and-below-zero cold room, meat cold 
room, poultry cold room, and fish and seafood cold room. Equipment used in this unit 
includes various shelves.

In large industrial or hotel kitchens other units, such as china or stainless steel dishware 
storerooms, may be added to this list.

Preparation / After storing materials, a list of required items will be submitted to 
the storeroom. Storeroom operators prepare required material considering the specified 
requirement. To prevent any type of misplacement this stage is divided into the following 
parts:

Red meat preparation / At this stage meat is examined for initial cleaning and 
separation. Functions of this unit include mincing, chopping, etc. Equipment used at this 
stage include steel, Teflon, and wooden worktables, chopper and board, dual bowl sinks, 
meat and kebab refrigerators, meat mixers and other professional equipment that may be 
needed.

Poultry preparation / As in the previous section in poultry preparation there is 
need to clean, separate and divide materials. However due to the type of usage and size 
of the material, sinks and fixed or moving tubs are required here. Equipment used in this 
part include steel, Teflon and wooden work tables, chopper boards, dual bowl sinks and 
poultry refrigerators.

Fish and seafood preparation / In this section, due to the possibility of mixed 
smells, correctly separating materials is of more importance. Regarding to different kinds 
of fish, shrimp, and other sea creatures multiple sinks, tubs and refrigerators are required. 
So equipment used in this section includes steel, Teflon and wooden worktable, chopping 
and board, dual bowl sink, fish and shrimp refrigerator and boning knife.

It should be noted that in all preparation units, establishing waterways is essential for 
the purpose of daily washing and cleaning.

Cooking / Upon the preparation of raw materials, cooking process begins. Cooking in 
Iran is divided into three categories: Iranian, international, and fast foods.
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Kitchen / In the past large kitchens were called ‘Matbakh’ used solely for the royalty. 
These kitchens were usually in lower floors or somewhere outside the main building. 
Food preparation equipment such as baking ovens, barbecues, washing basins and 
cabinets of food and dishes were also parts of these buildings and every optimization in 
spaces and adaptation to users needs were performed using constructing materials. The 
only pieces of equipment that existed in these kitchens were knives, meat boards, pots, 
copper dishware, etc.

As time went by and higher production quality became a necessity, tools and spaces 
of kitchens needed to change. As a result more comprehensible system called industrial 
kitchen came into being.

Industrial kitchens / According to relevant laws and standards an industrial kitchen 
includes different units that work together to make food production possible. Said units 
are used in the food production process from ingredient to cooking, delivering and 
distribution. They also formed a principled system which prevents and detects potential 
risks of production process.

Achieve to the goals in a kitchen results from the appropriate function of the staff. 
So to save time there is important to allocate spaces based on users needs. In order to 
increase the safety factor of users and equipment here we draw your attention to a 
detailed analysis of the aforementioned units in what follows: 

Wharf / The first place in the kitchen where purchased materials arrive is wharf. In this 
unit the quantity of materials are examined by the storing system. In small units kitchen 
supervisor, and in large units quality control and health inspection officers are in charge 
of analyzing the quality of materials. In order for raw materials to enter the kitchen, the 
main condition is to pass this step. Equipment used here includes weighting systems and 
particular shelving for temporary storage.

Storeroom / After passing entrance stages, materials enter the storeroom and will be 
placed in one of the following groups by stockmen:

Dry Storeroom / All packaged and dry goods, which are mostly non-perishable, 
are stored here. From professional standpoint this storeroom can be divided into more 
specialized sections where rice, legumes, and other materials may be categorized 
and shelved separately. Equipment used here includes different shelves and legumes 
containers.
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Introduction / As you know the kitchen is the focal point of cookery in every 
place of human residence. From an industrial standpoint every culinary unit responsible 
for a sustained supply of meals for the staff of any organization requires professional 
equipment. Since food hygiene control in every stage of food preparation plays a 
crucial role in the physician health of personnel and hence the ultimate sustainability of 
the organization food safety criteria has been regarded of paramount importance by 
specialists in the field. 

So in addition to familiarizing you with this industry we will try to go over some of the 
required key points in constructing an industrial kitchen.





MATBAKH ARA
Manufacturer of Industrial 
Kitchens

Matbakhara Company is the manufacturer of industrial kitchen equipment 
and provides relevant services with highest quality. Distinct quality of this company is 
to demonstrate values, suitable response to the expectations and providing benefits 
to the clients. Each individual and/or organization that intends to design, to put into 
operation and to use industrial cooking systems and providing catering services, is being 
considered as a customer of Matbakhara. The existence philosophy of the company is the 
identification of client’s needs and provision of all facilities for their satisfaction in a long-
run relationship. 

The company seeks changes and is ready to divulge in  innovations and creativity by 
using new opportunities.

Matbakhara Company expands its geographical area with its potential capabilities 
and experiences to the extent to be able to use sensible methods and achieve a suitable 
and befitting financial return. The company believes that staff is the biggest asset 
of an organization and tries its utmost to create a motivated atmosphere for their 
encouragement, value their performance   and respect them at all levels. The Company, 
as a good citizen, has performed its duties for participation in strengthening of the 
economic foundation of the society and always feels responsible to the society.
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FAST FOOD
• REFRIGERATED PIZZA & SALAD 

PREPARATION COUNTERS,         
PAGE: 81

• DONER COOKER, PAGE: 82

• DISPLAY WARMER, PAGE: 84

• DISPLAY WARMER, PAGE: 84

• HAMBURGER WARM KEEPER,      
PAGE: 85

• FRENCH FRIES WARM KEEPER,     
PAGE: 88

COUNTER, SELF SERVICE & 
BOILERS
• HOT WATER BOILER, PAGE: 91

• HOT WATER BOILER, PAGE: 92

• HOT WATER BOILER, PAGE: 92

• WARM COUNTER HOSPITAL,        
PAGE: 93

• COUNTER, PAGE: 96

• HOT WATER BOILER, PAGE: 97

• HOT WATER BOILER, PAGE: 97

• BAIN MARIES SERVICE UNITS,        
PAGE: 99

• COUNTER, PAGE: 100

• COUNTERS, PAGE: 101

• REFRIGERATED UNDER COUNTERS, 
PAGE: 102

• CASH COUNTER, PAGE: 103

• REFRIGERATED UNDER COUNTERS, 
PAGE: 104

• WARM COUNTER, PAGE: 105

• WORKING BENCH, PAGE: 106

OVENS
• PIZZA OVEN, PAGE: 109

• LAMB OVEN, PAGE: 110

• LAMB OVEN, PAGE: 110

• HOT CUP BOARDS, PAGE: 112

• HOT CUP BOARDS, PAGE: 113

• RICE COOKER, PAGE: 114

• RICE COOKER, PAGE: 114

• GAS FRYERS (2 BASKET), PAGE: 115

• GAS FRYERS (6 BASKET), PAGE: 116

• HOT CUP BOARDS, PAGE: 120

• BOILING PAN (INDIRECT), PAGE: 121

• BOILING PAN (DIRECT), PAGE: 122

• BOILING PAN (DIRECT), PAGE: 124

• BARBECUE MANUALLY, PAGE: 126

• BARBECUE MANUALLY, PAGE: 127

• TILTING PANS, PAGE: 128

• GAS GRILL WITH OVEN, PAGE: 129

• GAS FRYERS (4BASKET), PAGE: 130

• 2 BURNER GAS RANGES WITH 
GRILL, PAGE: 131

• GAS BAIN MARIES WITH GAS 
FRYERS, PAGE: 132

• GAS BAIN MARIES, PAGE: 133

• DIZI COOKER, PAGE: 136

• DIZI COOKER, PAGE: 136

• DIZI COOKER, PAGE: 136

• BARBECUE AUTOMATIC, PAGE: 137

• BARBECUE AUTOMATIC, PAGE: 138

• PIZZA OVEN, PAGE: 140

• STEAMER COOKER, PAGE: 141

• STEAMER COOKER, PAGE: 141

• STOCKPOT STOVES 4 BURNER WITH 
FURNACE, PAGE: 144

• STOCKPOT STOVES 4 BURNER, 
PAGE: 144

• STOCKPOT STOVES 3 BURNER, 
PAGE: 145

• STOCKPOT STOVES 2 BURNER, 
PAGE: 145

• STOCKPOT STOVES 3 BURNER WITH 
FURNACE, PAGE: 146

• PASTA COOKER, PAGE: 147

• LAVASTONE GRILL, PAGE: 148

• CHAR GRILL, PAGE: 149

• 4 BURNER GAS RANGES WITH 
OVEN, PAGE: 150



CABINETS
• BEAN CASK, PAGE: 19

• BEAN CASK, PAGE: 19

• SKEWER CASK, PAGE: 20

• SKEWER CASK, PAGE: 20

• GROUND CABINET, PAGE: 21

• WALL CUPBOARD, PAGE: 22

• GUTTER, PAGE: 23

• DRAINING SHELF, PAGE: 24

SHELVES
• SMOOTH SHELVES WITH 4 FLOOR, 

PAGE: 27

• SMOOTH SHELVES WITH 3 FLOOR, 
PAGE: 27

• PERFORATED SHELVES WITH 4 
FLOOR, PAGE: 28

• SMOOTH SHELVES WITH 4 FLOOR, 
PAGE: 28

TROLLEYS
• TROLLEY, PAGE: 31

• TRAY TROLLEY, PAGE: 31

• DIRTY DISH COLLECT TROLLEY,    
PAGE: 32

• TROLLEY, PAGE: 33

• POT TROLLEY, PAGE: 34

• MATERIAL HANDLING TROLLEY,    
PAGE: 35

• DIRTY DISH COLLECT TROLLEY,     
PAGE: 36

• SERVICE TROLLEY, PAGE: 36

HOODS
• CENTRAL TYPE HOOD WITH FILTERS, 

PAGE: 39

• WALL TYPE HOOD WITH FILTERS, 
PAGE: 41

• CENTRAL TYPE HOOD WITH FILTERS, 
PAGE: 42

SINK & WASHING TANKS
• NETWORK, PAGE: 45

• NETWORK, PAGE: 48

• POT WASH TANK, PAGE: 49

• SINK, PAGE: 50

• SINK, PAGE: 51

• SINK, PAGE: 52

COOLING EQUIPMENTS
• ICE MAKERS, PAGE: 55

• WATER COOLERS, PAGE: 57

• WATER COOLERS, PAGE: 57

• WATER COOLERS, PAGE: 57

• COLD BANQUET TROLLEY,         
PAGE: 58

• FREEZER, PAGE: 59

• FREEZER, PAGE: 60

• GLASS DOOR REFRIGERATED,      
PAGE: 61

• GLASS DOOR REFRIGERATED,      
PAGE: 64

• KEBAB REFRIGERATED, PAGE: 65

• KEBAB REFRIGERATED, PAGE: 66

• MEAT REFRIGERATED, PAGE: 67

• MEAT REFRIGERATED, PAGE: 68

• ICE MAKERS, PAGE: 69

• ICE MAKERS, PAGE: 70

DISH WASHERS & SKEWER 
WASHERS
• DISH WASHER, PAGE: 73

• DISH WASHER TABLE, PAGE: 73

• DISH WASHER TABLE, PAGE: 74

• DISH WASHER, PAGE: 74

• SKEWER WASHER, PAGE: 78
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TABLES
• WOOD WORKING TABLE, PAGE: 11

• TRASH CHUTE TABLES, PAGE: 12

• TEFLON WORKING TABLE,         
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• RICE CLEANER TABLE, PAGE: 14
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