
All commercial kitchens can be characterized 

as a hazardous working environment – they are 

extremely busy with the potential for wet and 

greasy floors due to the abundance of fluids  

in both cooking and cleaning and they are hot!  

In combination these factors may affect both 

food hygiene and health & safety aspects  

of the kitchen. Efficient drainage is one of the 

fundamental requirements; operationally it helps 

prevent accidents; hygienically, it is embodied  

in European Law-EC 852 – the hygiene 

of foodstuffs.

ACO is a global producer and supplier 

of stainless steel drainage products for 

commercial kitchens. All products are 

developed and produced with 

an uncompromising commitment to health, 

safety & hygiene. More than 60 years 

of drainage experience makes ACO the 

worldclass supplier of drainage systems.

  The ACO group in commercial kitchens

ACO in America & Asia

ACO in Europe
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ACO w Europie
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Grupa ACO w kuchniach przemysłowych
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Kuchnie komercyjne można scharakteryzować jako niebezpieczne środowisko pracy - są to miejsca o dużym natężeniu pracowników, posadzka jest mokra i często zatłuszczona ze względu na dużą ilość płynów pochodzących z samego gotowania jak i sprzątania, dodatkowo są one często bardzo gorące!

Wszystkie te czynniki zebrane razem, mogą mieć realny wpływ na aspekt higieniczny żywności, oraz bezpieczeństwo pracy w kuchni. Wydajne i odpowiednie odwodnienie, to jedno z kluczowych wymagań, aby zapewnić bezpieczną pod każdym względem przestrzeń pracy; funkcyjnie pomaga ograniczyć ryzyko urazów; higienicznie jest wymagane przez prawo europejskie EC 852 - wymagania dla higieny żywności.
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ACO to światowy producent i dostawca kompleksowych systemów odbioru ścieków dla kuchni przemysłowych - począwszy od odbioru ścieków z posadzek, ich transport w kanalizacji, skończywszy na separacji tłuszczy.

Wszystkie nasze produkty są zaprojektowane i produkowane z bezkompromisowym zaangażowaniem dla zdrowia, bezpieczeństwa oraz higieny. Ponad 60 lat doświadczeń w odwodnieniach oraz obecność na wszystkich kontynentach zapewnia ACO pozycję i doświadczenie do dostarczania rozwiązań o najwyższych standardach użytkowych. 
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ACO w Ameryce i Azji



www.aco-kitchendrainage.comACO. The future of drainage. 

  References

Colin Waterton, 
General Manager of the operation, ASL 

Nigeria

ACO drainage was originally specified by the 

design consultant on our project for standard 

gullies, however drainage channels, and a large 

washdown grating were then specifically designed 

and flown in for our scheme. As an In-flight 

Production Kitchen the correct drainage and 

hygiene requirements are very important to us. 

Our facility has been operational 7 days per week 

for a number of years now and the ACO products 

have stood up well to the harsh In-flight, and 

African climate. We have been very pleased with 

the specification and the ACO products.

Andreas Müller
Executive Chef of “Alte Meierei” 

Rendsburg, Germany

The ACO Food Waste Disposal System “Waste 

Jet” provides additional hygienic value for our 

daily kitchen operation. Due to the short removal 

methods through the food waste disposal unit, 

there are no problems with lost food scraps on 

the floor any longer. 

Furthermore, even outside the building we 

cannot detect smell anymore, since the typical 

bio-waste containers have been removed from 

the earlier designated location. 

The operation of the system is fully-automated. 

If the maximum volume of the storage tank 

is reached, a signal device in our Building 

Monitoring System reminds us in time to inform 

the recycling company.

Thus, the above mentioned features of the ACO 

“Waste Jet” System really add to our prestige 

when it comes to hygienic safety and liability.

Duncan Hepburn
Hepburn Associates 

(FCSI Food Service Consultant) 

United Kingdom

Having worked with and specified ACO products 

over a number of years I have been impressed 

with the design features, improvements and 

thoughts put into a simple “hole in the ground” 

to ensure that the waste water flows in the right 

direction, there are minimal dirt traps, and that 

the product is built to last. I would be happy to 

recommend ACO drainage as a solution for any 

food service operation. 
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Szef kuchni "Alte Meierei"
Rendsburg, Niemcy



System ACO do Utylizacji Odpadów "Waste Jet" zapewnia unikalne korzyści przy naszej codziennej pracy. Dzięki szybkiej i sprawnej procedurze usuwania odpadków z kuchni, nie mamy już  problemów z kawałkami jedzenia na podłodze.

Poprawiło to także znacznie nasz wizerunek z zewnątrz, gdyż zupełnie zniknęły klasyczne kosze na śmieci, dzięki czemu nie ma już także problemu z brzydkim zapachem wydobywającym się z tego rodzaju pojemników.

Praca systemu jest w pełni automatyczna. Kiedy zbiornik się zapełnia, sygnał jest przekazywany do systemu BMS oraz firmy zajmującej się opróżnianiem zbiornika.

System ACO "Waste Jet" przyczynił się do realnego uefektywnienia naszej pracy i uczynił ją dużo prostszą. Zauważalne jest podniesienie komfortu, eliminacja złych zapachów oraz podniesienie higieny naszego środowiska pracy.
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Dyrektor Operacyjny ASL
Nigeria


Odwodnienia ACO zostały przewidziane przez projektanta i w naszym projekcie wykorzystano standardowe wpusty, jednakże duże kanały przewidziane do opróżniania urządzeń gotujących, zostały specjalnie dla nas zaprojektowane i dopasowane do potrzeb naszego obiektu.

W działającej kuchni, gdzie jest ogromne natężenie pracy, efektywne i sprawnie działające odwodnienie jest bardzo ważne dla naszej pracy.

Nasza kuchnia pracuje 7 dni w tygodniu od kilku lat i systemy ACO świetnie zaspokajają nasze potrzeby oraz funkcjonalność. Trudne warunki klimatu Afryki nie stanowią przeszkody.

Jesteśmy bardzo zadowoleni z systemu ACO.
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Hepburn Doradztwo
(Konsultant Technologii Kuchni FCSI)
Anglia

Z produktami ACO pracuję od wielu lat i jestem pod wrażeniem cech produktów, ich rozwoju oraz odejścia od myślenia o tym produkcie jako "dziura w ziemi" aby zapewnić użytkownikowi bezpieczeństwo i łatwe użytkowanie.

Z czystym sumieniem mogę polecić odwodnienia ACO jako rozwiązanie w każdej sytuacji związanej z przetwarzaniem żywności.
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ACO - Przyszłość Odwodnień



Drainage management in the
Commercial kitchen
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Kuchnie przemysłowe

Kompleksowe systemy odbioru ścieków



ACO. The future 
of drainage.
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ACO - Przyszłość Odwodnień



Storage area
Food storage areas will require occasional clean 

down as part of either a planned program or in 

case of spillage. In many cases capacity of the 

floor drain need only accommodate low flows. 

The choice between channel and gully  

is dependent on the nature of the operation, 

gullies may be preferred but where box channels 

are used, a narrow, shallow system with a build 

in gradient is advantageous. Ideally the drainage 

unit will be accessible allowing water to be 

directed to it, and enabling easy cleaning and 

maintenance of the drain itself. Gratings should 

be removable, but also allow mobile racks and 

goods trollies to travel easily over the system.

Where Cold Storage rooms as used (coldrooms) 

local drainage is required for the evaporator 

condensate water to be discharged. The ideal 

solution is an adjacent drainage gully complete 

with a tundish to prevent splashes. 

Preparation area
The preparation of food involves washing, paring 

or peeling, cutting, trimming or shaping. All 

these operations produce food debris, many use 

water either in automated machinery or manually 

in a sink. Drainage layout should ensure efficient 

surface water removal – centrally located box 

channels allow water interception along their 

length and have the benefit of simple one way 

floor gradients. The box channel’s narrow section 

may also aid staff safety and comfort as it is less 

likely to be stood on. Dependant up the size and 

nature of the operation box channels may be 

required at entrance way thresholds to prevent 

the transfer of water to corridors and other 

areas, thus reducing the risk of slips & falls.

Well designed systems should have:

	 Debris filter at outlet

	 Easily removable gratings

	 Easily removable foul air trap

Ladder gratings are ideal for the high point loads 

that might be imposed in these areas.

  Storage and preparation

ACO gully ACO pipeACO box channel

ACO gully 157
ACO pipe

ACO box channel 125

s_staniszewski
Pole tekstowe
ACO Wpusty
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Przechowywanie
Obszar przechowywania żywności wymaga okresowego czyszczenia czy to w ramach regularnego czyszczenia, czy w przypadku nieumyślnego zabrudzenia. W typowych przypadkach odwodnienie musi zapewnić odbiór ograniczonej ilości ścieków, pochodzącej z mycia posadzek, przy odpowiednim spadku skierowanym w kierunku odwodnienia.
Wybór pomiędzy wpustem a kanałem zależy od zwyczajów pracy oraz wielkości danego obszaru. Wpusty świetnie sprawdzą się w małych przestrzeniach, jednakże wąski i płytki kanał zdecydowanie sprawniej zadziała w większej przestrzeni, gdzie mycie jest częstsze. Umiejscowienie kanału powinno zapewniać możliwie krótką drogę dla ścieków oraz zapewnić łatwy dostęp do czyszczenia samego kanału. Ruszt musi być łatwy do zdjęcia, ale także zapewniać bezproblemowe poruszanie się wózków z towarami.

W obszarze chłodni zaleca się usytuowanie kanału odwadniającego, aby zapewnić przechwycenie skraplającej się wody. Jeśli to wymagane należy użyć systemowy lejek na skropliny, aby wyeliminować rozchlapywanie.

Przygotowanie
Przygotowanie żywności to jej umycie, spażenie lub obranie, cięcie lub kształtowanie. Wszystkim tym czynnościom towarzyszy powstawanie skrawek czy resztek przy użyciu nieraz dużej ilości wody - zarówno przy procesie ręcznym
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ACO Kanały Modular
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ACO Rury
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ACO Rury
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ACO Modular 125
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ACO Wpust 157
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jak i automatycznym, np. w zlewie. Projekt odwodnienia powinien zapewniać efektywne i szybkie usuwanie wody - centralnie umieszczone Kanały Euro gwarantują odbiór ścieków na całej ich długości i upraszczają konstrukcję posadzki, gdzie wymagany jest wyłącznie jeden kierunek spadku.
Kanał podnosi także bezpieczeństwo na wypadek poślizgu poruszających się pracowników, ze względu na specjalną powierzchnię rusztu. Jest ono zdecydowanie wyższe niż gwarantuje sama posadzka.
Kanały takie znajdować się mogą także na wejściach do pomieszczeń aby wyeliminować
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przenoszenie cieczy czy skrawek na korytarze i do innych pomieszczeń, co zdecydowanie redukuje ryzyko poślizgu oraz ułatwia utrzymanie czystości.
Dobrze zaprojektowany system odwodnienia powinien posiadać:
- wyłapywanie skrawek na wylocie
- łatwo usuwalne ruszty
- łatwo usuwalne zasyfonowanie

Dla obszarów o wyjątkowo dużym natężeniu ruchu czy poruszających się wózków z bardzo dużymi ładunkami, zaleca się ruszty drabinkowe.
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Przechowywanie i przygotowywanie




Kitchen
The busy heart of the kitchen, where potentially 

most slips & falls can occur, requires the 

strategic positioning of floor drainage to aid 

in the removal of water that is being used 

in, or discharged from specialist cooking 

equipment such as Bratt Pans, Boiling Pans and 

Combination Ovens. 

The sizing and positioning of box and tray 

channels, tundishes or gullies for these 

appliances should be coordinated with the 

specialist designers or equipment manufacturers 

in order to prevent splashing of water, oil and 

food debris on to the surrounding surfaces.

The perimeter of the main cooking area may 

also benefit from the strategic location of smaller 

gullies to facilitate the cleaning of the facility at 

the end of the cooking period. A smaller kitchen, 

where production volumes are not so high, may 

rely solely on such a drainage layout. 

Well designed systems should have:

	 Volume capacity sized to cope with appliance 	

	 discharge

	 Debris filter at outlet

	 Easily removable non slip gratings

	 Easily removable foul air trap

Ladder gratings are ideal for the high point loads 

that might be imposed in these areas.

All these drainage points collecting wastewater 

occurring during the food processing are usually 

connected to grease separators.

  Production area

ACO pipeACO tray channel ACO gully

ACO tray channel 300×2000  ACO pipe ACO box channel 125
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ACO Kanał Euro 300x2000
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ACO Rury
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ACO Kanał Euro 300x2000
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ACO Kanały Euro
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ACO Wpusty
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ACO Rury
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Kuchnia
Serce kuchni jest najbardziej zagrożone ryzykiem zabrudzeniem posadzki, czy poślizgnięciem. Miejsce to wymaga bardzo starannego usytuowania odwodnienia do możliwie najsprawniejszego odbioru ścieków i wody z posadzki oraz opróżniania urządzeń gotujących jak patelnie, piekarniki czy kotły.

Rozmiar oraz umieszczenie kanałów Euro czy Modular, lejki spustowe do wpustów lub same wpusty powinny być ściśle skonsultowane z projektantami technologii kuchennej, czy producentem urządzeń kuchennych jakie będą zastosowane. Dzięki tak kompleksowemu podejściu można całkowicie wykluczyc rozchlapywanie cieczy po posadzce, czy spadanie na nią skrawek - mogą one trafiać bezpośrednio do kanału lub wpustu, a posadzka pozostanie czysta i bezpieczna.

Otoczenie głównego obszaru kuchennego jednym, dużym kanałem ma także tą zaletę w przeciwieństwie do rozmieszczenia wpustów przy urządzeniach, że posadzka nie wymaga mycia przez cały cykl dzienny pracy - nie trzeba uwzględniać przerw w kuchni, co znacznie podnosi jej wydajność i elastyczność.
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Produkcja
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Dobrze zaprojektowany system odwodnienia powinien zapewniać:

- pojemność chwilową kanału zdolną do natychmiastowego opróżnienia urządzeń przelewowych
- kosz osadczy na wylocie
- łatwo zdejmowalne ruszty antyślizgowe
- łatwo i kompletnie wyjmowalne zasyfonowanie
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Ruszty drabinkowe są idealne do miejsc o największym obciążeniu ruchem i powinny być użytkowane w takich obszarach.

WSZYSTKIE urządzenia odbioru ścieków z kuchni muszą być bezwzględnie podłączone do separatora tłuszczu.



Ware washing operations involve the removal 

of residual food, racking, pre-soaking, rinsing 

and washing stages. Care must be taken to 

reduce the build up of fats oils and grease in 

drainage plumbing and simply wiping off food 

residues can have a dramatic impact on the 

overall system. Floor drainage also features 

predominantly in these areas, specifically in front 

of larger conveyor or “flight” type washers, but 

equally centrally to any dishwash or potwash 

area, as these rooms are traditionally the wettest 

in the kitchen operation.

	 Box channel runs are useful in front  

	 of “flight” type dishwashers

	 Wastewater should be treated for removal  

	 of fats, oils and grease

	 Wastewater should be treated for removal  

	 of food debris

Wastewater with fats, oils and grease (FOGs) 

from dish washers or drained via channels and 

gullies installed in commercial kitchens can 

cause pipe blockages, corrosion and ultimately 

malfunction of public sewage networks. 

These risks give rise to considerable water 

damage and repair costs – not to mention the 

hygienic and environmental issues resulting 

in flooding of the food preparation area and 

the increased potential for rodent infestation. 

ACO grease separators solve these problems 

with an effective functional principle of gravity 

separation.

Food scraps and organic or vegetable relicts of 

the preparation process must not be drained 

via channels or gullies for similar reasons to 

wastewater containing FOGs. To meet highest 

hygienic standards, operators of modern 

commercial kitchens demand the installation 

of food waste disposal systems to avoid cross 

contamination and the occurrence of unpleasant 

smell. The food waste disposal system ACO 

Waste Jet can be applied with several input 

stations. Each input stations is equipped 

with its own macerator to avoid the risk of 

downtime compared to systems with centralized 

maceration.

  Washing and disposal area

ACO gully ACO grease separator ACO pipe

ACO gully 157ACO pipe

ACO gully 218

Watch the video on YouTube
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ACO Pipe
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ACO Wpust 157
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ACO Wpust 218
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ACO Wpusty
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ACO Separator Tłuszczy
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ACO Rury
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Obejrzyj film na YouTube
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Mycie naczyń to proces, który obejmuje przesuwanie regałów z brudnymi naczyniami, usuwanie resztek jedzenia, namaczanie, kilku etapowe mycie. Należy możliwie najstaranniej wycierać resztki jedzenia i tłuszczy z naczyń, aby ograniczyć ich rozchlapywanie na posadzce oraz w odwodnieniach, a co za tym idzie zlewanie olejów i tłuszczy do kanalizacji.
Odwodnienia należy przewidzieć bezpośrednio przy każdym urządzeniu myjącym, gdyż te obszary są z reguły najmokrzejszymi miejscami w całej kuchni.

- Kanały są konieczne bezpośrednio przy/pod urządzeniam myjącymi
- należy możliwie ograniczyć spuszczanie do kanalizacji tłuszczy i olejów
- należy możliwie ograniczyć spuszczanie do kanalizacji resztek jedzenia.

Zużyta woda oraz ścieki zawierające tłuszcze oraz oleje, pochodzące ze zmywarek lub odbierane przez odwodnienia mogą powodować zatykanie, korozję czy awarie ogólnodostępnej kanalizacji publicznej.

Wszystkie te czynniki wymagają zabezpieczenia się przed powyższym i wykluczenia ryzyka zaistnienia tych zjawisk. Zalania spowodowane przez zapchaną kanalizację, to bardzo wysokie koszty związane ze zniszczonymi pomieszczeniami, przerwami w produkcji oraz skażeniem środkami szkodliwymi dla zdrowia.
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Mycie i utylizacja
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Jak temu zapobiec?

Odpowiedzią może być kompleksowy projekt kuchni, który nie kończy się na aspekcie prawidłowego doboru odwodnienia. Projekt taki przewiduje odpowiedni system rurociągów kanalizacyjnych oraz urządzeń do wyłapywania tłuszczy i skrawek żywności.

Z pomocą przychodzi system rur ze stali nierdzewnej ACO Pipe oraz ACO Separatory Tłuszczy.

Jest surowo wzbronione, aby skrawki żywności i tłuszcze były wypuszczane do ogólnodostępnych systemów kanalizacji.
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Aby sprostać najwyższym standardom higienicznym i ekologicznym, zaleca się także użycie systemów utylizacyjnych, jak ACO Waste Jet - eliminuje to ryzyko skażenia od rozkładającej się żywności oraz neutralizuje całkowicie nieporządane zapachy.

System ACO Waste Jet może być zapełniany z kilku niezależnych punktów poboru resztek. Każdy punkt posiada własny system rozdrabniający, co eliminuje ryzyko zapychania instalacji, w przeciwieństwie do rozdrabniaczy centralnych.



  ACO gullies
With 3 body sizes, this range caters for various 

flow rates and construction requirements 

including shallow construction depths and 

applications where preventative fire measures 

are required. Hygienically, the new gully range 

excels: it incorporates many hygienic features 

required of food processing equipment – 

surpassing any requirement for a drainage 

product. Certified to EN 1253.

  ACO tray channels
High capacity channels that offer exceptional 

control for large volumes of fluid. This range 

is ideal for large tilting kettles or other 

applications where considerable volumes may 

be discharged quickly. All tray channel systems 

are designed with a built in gradient and 

certified to EN 1253.

  ACO slot and box channels
Our modular range with standardised 20, 

125 and 200 mm widths provides a most 

versatile system with off-the-shelf availability. 

Accessories such as corner units and choice of 

numerous grating make this system perfect for 

a wide range of applications. Certified to  

EN 1433, CE marked.

  ACO pipe
Stainless steel push-fit pipe system designed 

for grey or black water. ACO pipe offers  

40+ years product life thanks to stainless steel 

material. Easy installation and handling on 

site is ensured by push-fit assembly. ACO pipe 

is more hygienic, robust and durable when 

compared to plastic pipes systems for gravity 

and vacuum drainage.

  ACO grease separators
A comprehensive range addresses all size 

requirements within the EN 1825 specification, 

with performance at or beyond the Standard’s 

requirement. Critically, our separators can be 

specified with varying degrees of sophistication: 

grease removal and cleaning maintenance can 

be automated, minimising disruption in the busy 

catering environment. Certified to EN 1825, 

CE marked. separators are tested and certified 

according to EN 1825 and therefore CE marked.

  ACO waste disposal systems
The ACO Waste-Jet system combines collection, 

processing and disposal all in one system: the 

shredded food waste moves from the collection 

stations to the wet waste collection system 

using low pressure suction, once there the food 

waste is prepared for further treatment and to 

allow easy removal by recycling companies, 

by extracting its moisture. In bio-gas systems 

further ecologically benign conversion into sec

ondary raw materials takes place. 

  ACO lifting stations
Lifting plants are used when the grease 

separator is installed below the backflow level. 

EN 1825 requires a twin pump system to 

improve overall system reliability.

  ACO access covers
Provide quick and easy access cto underground 

services and enable decorative floor finishes to 

be maintained with minimal interference. ACO 

access covers are available in different load 

classes. They are watertight,  odourtight and 

certified to EN 1253-4 and EN 124. 

   Products   ACO focus on three 
principle attributes  
in product conception 
and design

Hygienic design features

Safety features

Durability and functionality features

Hygiene design features

	 Appropriate materials (corrosion resistant  

	 in aggressive environments)

	 Accessibility for cleaning

	 Minimisation of bacteria traps

	 Easy food debris collection and removal

	 Designed with maintenance in mind

	 Protection against odour and backflow

Safety features

	 Slip resistant surfaces

	 Efficient surface water removal

	 Products specific to kitchen equipment type

	 Robust and durable to allow regular  

	 maintenance

Durability and functionality features

	 Self draining gradients

	 Optimal surface area to flow rate where  

	 high interception is required

	 Rapid, semi-bespoke design service

	 Accessibility to on-going drain line

	 Fully pickle passivated to control corrosion

	� Tested and certified to EN 1253 (gullies and 

tray channels) and EN 1433 (slot and box 

channels)

	 Fat and grease removal to EN 1825

Stainless steel has the following 

unique advantages

	 Coefficient of linear expansion similar  

	 to concrete

	 Highly corrosion resistant

	 Non-porous, easy to clean and disinfect

	 Aesthetically pleasing

	 Resistant to temperature extremes and  

	 thermal shock

	 100% recyclable material

All ACO products are manufactu-
red from austenitic stainless steel 
grades 1.4301 (304) or 1.4404 
(316L) to EN 10088.
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ACO Wpusty

3 wielkości korpusów przeznaczone dla różnych wymaganych przepustowości oraz warunków zabudowy, włącznie z bardzo płytkimi konstrukcjami stropów. Zupełnie nowa konstrukcja zapewnia unikalne właściwości higieniczne, wymagane w obszarach przetwarzania żywności - zupełnie nowa jakość dla produktów odwodnieniowych. W pełni zaprojektowane i certyfikowane zgodnie PN-EN 1253.
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PRODUKTY

s_staniszewski
Pole tekstowe
ACO Kanały Euro

Kanały o dużej pojemności zapewniają pełną kontrolę dużych, chwilowych zrzutów cieczy. Idealne do opróżniania przechylanych kotłów przelewowych czy innych urządzeń opróżnianych w bardzo krótkim czasie. W pełni zaprojektowane i certyfikowane zgodnie PN-EN 1253.
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ACO Kanały Modular

Linia Modular w standardzie jest dostępna w trzech szerokościach: 20, 125 oraz 200mm co zapewnia pełne dopasowanie do rożnych warunków. Pełna gama elementów pozwala stworzyć ciągi o dowolnych rozmiarach i kształtach. W pełni zaprojektowane i certyfikowane zgodnie PN-EN 1433, jako jedyne ze znakiem CE - gwarancja najwyższych norm jakościowych.
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ACO Pipe

System kanalizacyjny rur wciskowych ze stali nierdzewnej do transportu wody szarej albo czarnej. ACO Pipe oferuje niezwykłą długowieczność, nie mniejszą niż 40 lat, dzięki właściwościom materiału. Łatwy transport i montaż nie wymaga specjalistycznych usług na miejscu inwestycji. ACO Pipe jest o wiele łatwiejszy w czyszczeniu, w pełni odporny na czyszczenie parą o wysokiej temperaturze - jedyny pewny sposób rozbicia tłuszczu w kanalizacji.
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ACO Separatory Tłuszczy

Kompleksowa oferta ze wszystkimi rozmiarami określonymi w PN-EN 1825, o użyteczności i funkcjonalności  znacznie wykraczającej poza standard. Wiele stopni rozbudowy i opcjonalnego wyposażenia, pozwala na dopasowanie do każdych warunków - aż do pełnej automatyzacji procesu oprózniania oraz mycia urządzenia, systemu powiadamiania itp. Certyfikowane i testowane zgodnie z normą PN-EN 1825 i oznaczane znakiem to gwarancja najwyższej dostępnej jakości.

s_staniszewski
Pole tekstowe
ACO Pompownie

Kompaktowe urządzenia podnoszące stosuje się gdy kuchnia czy separator tłuszczy umieszczony jest poniżej poziomu kanalizacji odbiorowej.
Zgodnie z normą PN-EN1825 oferują podwójny układ pompowy, dla zapewnienia najwyższego bezpieczeństwa i nieprzerwanej pracy kuchni w przypadku awarii jednej z pomp.
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ACO Waste Jet

System utylizacji odpadów to wielofunkcyjność: zbieranie, rozdrabnianie i opróżnianie w jednym systemie. Wstępnie rozdrobionie skrawki ze stacji odbierających są zasysane pod niskim ciśnieniem do stacji centralnej, gdzie ładunek w łatwy sposób może zostać odebrany i zutylizowany przez firmę świadczącą takie usługi. Proces eliminuje przestoje w kuchniach oraz likwiduje konieczność posiadania klasycznych koszy zsypowych. To także gwarancja braku brzydkich zapachów.
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ACO Top

Pokrywy dostępowe zapewniają łatwy i szybki dostęp do instalacji pod posadzką, jednocześnie nie szpecąc posadzki jak ma to miejsce w klasycznym wydaniu pokryw. Są w pełni wodo- oraz gazo- szczelne, dostępne w róznych klasach obciążeń, testowane i zgodne z normami PN-EN 1253-4 oraz PN-EN 124.
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ACO stawia na najwyższym miejscu 3 podstawowe aspekty projektowania produktów





Zalety higieniczne
Bezpieczeństwo użytkowania
Długowieczność i funkcjonalność




HIGIENA

- właściwy materiał, odporny na korozję
- dostępność do czyszczenia
- wykluczenie miejsc korzystnych do rozwoju bakterii
- Łatwe wyłapywanie i opróznianie skrawek
- zaprojektowany z myślą o łatwej pielęgnacji
- zabezpieczenie przed brzydkimi zapachami oraz cofką.


BEZPIECZEŃSTWO

- powierzchnie antyślizgowe
- duża wydajność dla sprawnego odprowadzania ścieków
- produkty właściwe do specyfiki urządzeń kuchennych
- solidność i wytrzymałość przy częstym użytkowaniu
- optymalna powierzchnia wlotowa dla natychmiastowego przechwytu wody


DŁUGOWIECZNOŚĆ i FUNKCJONALNOŚĆ

- samoczyszczące konstrukcje
- projektowanie rozwiązań nietypowych
- pełna dostępność do elementów
- pełna pasywacja gwarancją niezwykłe wysokiej antykorozyjności
- Testowane i certyfikowane na zgodność z PN-EN 1253 (Wpusty, Kanały Euro) oraz PN-EN 1433 (Modular)
- Zatrzymywanie tłuszczy zgodnie z PN-EN 1825



Stal nierdzewna to materiał o niezwykłych właściwościach:
- roszerzalność termiczna zbliżona do betonu
- wysoka odporność na korozję
- nieporowata, łatwa do czyszczenia i dezynfekcji
- estetyczna
- odporna na wysokie temperatury oraz jej zmiany
- 100% materiał odnawialny


Wszystkie produkty ACO wytwarzane są ze stali austenitycznej 1.4301 (304) oraz 1.4404 (314L) zgodnie z normą PN-EN 10088.


