


Hikayemiz
Dün hayal perdesini aralayıp bugün gerçeğe uzanan zoru-kolay, imkansızı-mümkün kılarak 

öz değelerinden aldığı ilhamı okyanuslar ötesine taşıyanların başarı hikayesidir TUNEKS.

1994 yılında fırın makinalarının bakım, tamir ve onarımıyla başladık. 2001 yılında, sahip 
olduğumuz 100m² lik bir alanda ve sadece dört makina ile kestart makinası üretimine 
geçerek yeni bir başlangıç yaptık.

Her adımımızı; müşterilerimizin memnuniyeti ilkesi, haketmiş oldukları hizmeti sunma 
gayesi ile gururla attık.

Bugün ulaştığımız noktada,sürekli gelişen ve yenilenen teknolojimiz sayesinde ürettiğimiz 
markalarımızın ve müşterilerimize sunduğumuz hizmetin kalitesini her geçen gün artırarak 
sektörün zirvesine hızla yükseliyoruz.



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Referanslarımız
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MS 100 MS 200

200 - 300 AD / S
1500 MM
1860 MM
2000 MM
260 - 330 C
13 - 18 DAK
10--13
59 * 80 CM
MAZOT GAZ ELEKTRK
1500   1500    1500
3-5 LT   5-7M3/S   40-60 KW
3           3         3

400 - 500 AD / S
1900 MM
2250 MM
2500 MM
300 - 330 C
15 - 20 DAK
13 - 17
75 * 104 CM
MAZOT GAZ ELEKTRK
2250    2250     2250
6-8 LT  7 - 9 M3/S  60-80 KW
4,1     4,1     4,1

Yeni geliştirilen ısı geliştiricimize; yanma odasında üretilen ısı, klasik sistemlere göre çok daha fazla emilerek 
pişirme kabinine aktarılmaktadır.

Bu daha fazla düşük enerji tüketimi ile birlikte kalite ve homojen pişmeyi sağlamaktadır. Buhar üretme 
sisteminde yapılan yenilik ile de bol miktarda buhar düşey plakalarda elde edilerek her tava için gerekli nem 
fazlaca sağlanmaktadır. 

Döner fırınların brulörleri yan tarafta olduğundan dar uzun hacimdeki pastane ve fırınlara kolayca monte 
edilebilir. Yanma hücresi (cehennemlik) 1000 santigrat dereceden daha fazla ısıya dayanıklı özel ala alaşımlı 
(AISI 321 S) paslanmaz çelikten yapılmıştır. Ön paneller tamamen paslanmaz sacdan mamul edilmiş olup, pas 
ve kararma olmaz. Kapıya takılan halojen lambalar sayesinde mükemmel bir aydınlatma temin edilmiş olup, 
lambalar kolayca dışarıdan değiştirilmektedir.

Fırınlarda su yumuşatma ünitesi kullanılması önemle tavsiye edilir. Döner fırınlarımız mazotlu, doğalgazlı ve 
elektrikli olarak üretilmektedir.

İsteğe bağlı olarak dokunmatik, bilgisayar kontrollü veya manuel kumanda panelli üretim yapılabilir.

DÖNER ARABALI EKMEK FIRINI
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Hamur işleme teknolojisinin en yeni sistemi olan kesme-tartma makinesi hamuru 

sıkıştırmadan ve yıpratmadan istenilen gramajda kesmektedir. Hamurun temas ettiği tüm 

yüzeyler paslanmaz çelikten imal edilmiştir. Hamuru kendi ağırlığıyla pistonsilindir hareketiyle 

oluşturulan vakum sayesinde keser. Yağlama sistemi otomatik olarak çalışmaktadır. Böylece 

Makinenin daha uzun ömürlü olması sağlanır. Tüm yüzeyler gıda uyumlu yağ ile yağlanır. 

Gramaj ayarı isteğe bağlı olarak otomatik veya mekanik imal edilebilir.

HAMUR KESME TARTMA MAKİNASI

AR 60

AR 70

1200/1700 450

60

70

80

40-160

50-200

1,5 kw 220-380 V AC 50 Hz

60-330

90

100

110

80-380

80-500

110-580

130 250-950

AR 80

AR 90

AR 100

AR 110

AR 130

640 x 1400 x 1550

Kapasite
Adet/Saat

Motor Gücü
kw

Gr
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KONİK HAMUR ÇEVİRME MAKİNASI

Yeni tasarlanan bu makine, kendi ekseni etrafında dönen bir koni ile aşınmaya karşı 
mukavemetli spiral şeklindeki kanallardan oluşmaktadır. Kesilen hamurlar aşağıdan yukarıya 
dönerek çıkarken kanallar içerisinde mükemmel bir şekilde yuvarlak şekil almaktadır. 

Bu makinadaki unlama sistemi yeniden tasarlanmış ve sessiz çalışması sağlanmıştır. Bütün 
hareketli ve döner parçalar rulmanlıdır ve tekerlekleri sayesinde makine hareket edebilecek 
özelliktedir.

Opsiyonel:
1.  Soğuk hava üfleme sistemi
2.  Sıcak hava üfleme sistemi
3.  Teflon kaplı kanallar ve konik

AS 100

AS 200 1200/1700 200

40-180

200-600

400-1200

1,1 kw 220-380 V AC 50 Hz

AS 300

1050 x 1050 x 1550

Kapasite
Adet/Saat

Motor Gücü
kwGr
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HAMUR ARA DİNLENDİRME MAKİNASI

Bu makine oluşturulan mükemmel senkronlama sayesinde kullanıcıya sağ ve sol 
çıkış alması sağlanmış böylece daha rahat bir çalışma ortamı sunulmuştur.  Dinlendirme 
makinasında kolayca temizleme imkanı sağlayan hijyenik plastik taslar kullanılmıştır. 
Hamurun izlenebilmesi için makinanın bazı bölümleri şeffaf malzeme ile kaplanmıştır. 
Kumanda panosunda elektriksel hatalara karşı koruma önlemleri alınmıştır.

Model                         Birim             AD 154             AD 238

adet
gr
dk
adet/saat
mm
mm
mm
mm
mm
kW
kg

154
100-1500
4,5
1800-2000
1600
1350
2150
900
1170
0,37
500

238
100-1500
7
1800-2000
1600
1950
2150
900
1170
0,37
650
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UZUN ŞEKİL VERME MAKİNASI

2 veya 4 adet polyamid merdane yardımıyla pide şeklinde açtığı hamurlara yastık vasıtası 
ile istenilen boy ve kalınlıkta şekil verir. Merdane ayarı 0-30 mm arasında kademesiz olarak 
değiştirilir. Merdaneler üzerinde hamurun yapışmaması için yaylı sıyırma mekanizması 
bulunur. 

Polyesterden dokunmuş ve mukavemeti arttırılmış uzun ömürlü taşıma bandı ve 
ayarlanabilir merdane grubu sayesinde hamura 420 mm uzunluğunda şekil verilebilir. 
Katlama zinciri ve aksamı paslanmaz çelikten imal edilir. Saatte 2500 hamur şekillendirme 

Model                             Birim                 AP 100              AP 200

adet/saat
gr

adet
adet
mm
mm
mm
mm
mm
kW
kg

2500
100 - 800

2
2

700
1950
1100
1100
950
0,55
260

2500
100 - 800

4
4

700
1950
1100
1100
950
0,55
260
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BUHAR KLİMASI

Kaliteli ekmek üretiminde en önemli zaman, hamurun mayalanma odasında beklediği 
süredir. Otomatik kontrollü klima üniteleri ile desteklenmiş olan mayalanma odalarında ısı ve  
nem oranları sabit tutulabildiği için sürekli standart ve kaliteli ekmek üretmek mümkündür.

Model                             Birim              MMKU 100

m3/saat
%
C˚
inç
mm
mm
mm
kW
kg

10
60/90
0 - 40

1/2
580
185

1550
6,5
50



10

Spiral hamur yoğurma makinaları, yoğurma zamanını klasik hamur kazanlara nazaran 
daha da kısalttığı için, fırın ve pastaneler tarafından yoğun olarak tercih edilmektedir. 

Aynı zamanda daha homojen bir hamur karışımı elde edilir. Böylece ekmeğin hacmi daha 
büyük olur.

Makine manuel veya otomatik olarak çalıştırılabilir ve iki adet zaman ayarı mevcuttur. 
Kazan, spiral kol ve kesme bıçağı paslanmaz çelikten imal edilmiştir.  Kazan  ters 
istikamette döndürülebilir. 
Kayış kasnak tahrik sistemine sahip olduğundan sessiz çalışır. 
Su girişi için kazan üzerinde musluk bulunmaktadır. 
İsteğe bağlı olarak hamurun sıcaklığını ölçen bir sensör ünitesi miksere takılabilir.    

Model                Birim             MSM 50          MSM 100          MSM 150

kg  
kg
mm
mm
mm
mm
kW
kg  

50
80

700x350
700
1250
1200

3.5-5,5
380

100
160

900*470
930
1420
1440
6,5-9
850

150
250

1000*520
1030
1570
1510

7,5-11
900

SPİRAL MİKSER
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Karıştırma çatalı her çeşit hamuru yoğurabilecek özellikte paslanmaz malzemeden imal 
edilmiştir.

Kazan paslanmaz çelik ve kapasiteleri muhteliftir.
Bakım, kullanım ve temizliği kolaydır.

Hamurun temas ettiği her yer paslanmaz malzemelerden imal edilmiştir. Çapa 
mekanizması defransiyelli olup, uzun ömürlüdür. Makine gövdesi,uzun ömürlü elektrostaik 
boya ile boyanmış olup, kullanımı ve temizliği kolaydır. İsteğe göre, gövde komple (Cr-Ni) 
paslanmaz malzemeden imal edilir.

Model                Birim     HK 50         HK 100       HK 150     HK 200  

kg  
kg
mm
mm
mm
mm
kW
kg 

50
80

700
1600
700
1000
2.2
200

100
160
900
1600
900
1150
2.2
300

150
240
1000
1850
1000
1150

3
350

200
320
1100
1900
1100
1250

4
450

HAMUR YOĞURMA KAZANI
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İPEK UN ELEME MAKİNASI

Sıkışmış ve rutubet almış unu havalandırarak elenmesini sağlar. Unun içindeki yabancı 
maddeleri ayırır ve nemini alır. Hazneye boşaltılan un helezon vasıtasıyla eleme odasına 
taşınır. 			 

Dönen fırçalar yardımıyla elekten geçirilir ve çıkış ağzından hamur yoğurma makinesine 
boşaltılır. Tekerlekli olmasından dolayı kolayca hareket ettirilebilir. Temiz ve sağlıklı ekmek 

pişirimine yardımcı olur.

Teknik Özellikler
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DÖNER TAVA ARABASI

KROM HAMUR TEKNESİ

İstenilen ebatlarda Döner Tava Arabası üretimi yapılmaktadır.

İstenilen ebatlarda Krom Hamur Teknesi yapılmaktadır.

Model            Birim         MS50TA  MS 100TA      MS150TA      MS200TA   

adet
kg
mm
mm
mm
mm
kg

9-12
1.4
114-85
580
500
1420
60 (20+40)

11-15
2
114-90
670
650
1520
80 (30+50)

14-18
2
114-90 
670
650
1820
102(52+50)

14-18
3.7
114-90 
820
900
1820
135(67+68)
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ALÜMİNYUM TAVALAR

Delikli Tavalarımız ısı verimliğini sağlayarak ürünlerin daha hızlı pişirilmesine yardımcı 

olur. Tava zemininde bulunan simetrik delikler hava sirkülasyonu sağlayarak ürünün homojen 

bir şekilde pişmesine olanak verir.

- Pres baskılı tavalarımız 1. sınıf Alüminyumdan üretilir.

- Modern dizaynı sayesinde istiflemesi kolaydır, yer ve zamandan tasarruf etmenizi      

sağlarlar.

- Delik çapları isteğe göre 2 mm, 3mm ve 4 mm'lik olacak şekilde üretilebilir.

- İsteğe göre teflon kaplama işlemi yapılabilir.

- Teflonlu tavalar yağlama gerektirmez, ürünün yapışmasını engeller ve kullanımı rahattır.

- Kullanılan tavalar da teflon kaplanabilir.

Kod Ebat Malzeme

T01

T02
T03
T04
T05
T06
T07

Alüminyum

Alüminyum
Alüminyum
Alüminyum
Alüminyum
Alüminyum
Alüminyum
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DÖNER KONVEKSİYONLU FIRIN

Döner konveksiyonlu fırının başlıca özelliği eşit ısı dağılımı yüksek verimli çalışması ve düzenli 

hava sirkülasyonudur. Özel tasarlanmış rezistans, hava sirkülasyon sistemi ve bacadan ısı kaybının 

olmayışı sayesinde daha az enerji ile istenilen özellikte ürün elde edilmesi sağlanır. Kasetli 

buhar sistemi sayesinde yüksek seviyede buhar üretilip her ürünün yeterince buhar ile teması 

sağlanmaktadır.

Model                             Birim              MMKU 100

m2
Adet
mm
mm
mm
mm
kw
kg

2,4
10

400*600
1000

    1260
    150+1260+770

    27
    456

    Elektrik




