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ОПРОСНЫЙ ЛИСТ ПО ЛИНИИ НАТУРАЛЬНОГО ИЛИ КОНЦЕНТРИРОВАННГОГО ФРУКТОВОГО И ОВОЩНОГО ПЮРЕ

ДЛЯ ПОДГОГТОВКИ КОММЕРЧЕСКОГО ПРЕДЛОЖЕНИЯ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ    НЕОБХОДИМОГО КОМПЛЕКТА ОБОРУДОВАНИЯ
СЫРЬЕ НА ВХОДЕ     указать по каждому типу  сырья степень Bx натурального продукта.
 КОРНЕПЛОДЫ:

Способ расфасовки сырья 
и подачи на линию
контейнеры
Указать размеры контейнеров:
ширина:
_________ мм

длина:
_________ мм

высота:
_________ мм
Характеристики сырья:
указать содержание   земли    в поступающем сырье  на входе    в процентном соотношении по весу : _____ %  
                                                            Присутствуют ли в сырье другие посторонние предметы

Способ очистки сырья                     под давлением пара
Примечание: По каждому типу сырья указать реальные объемы и возможно 
                         планируемые в будущем. 
МОРКОВЬ
Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час

Размеры: например 
Макс длина
      350  мм


Макс диаметр Ø 120  мм

Возможно для нужд собственного производства  (если есть необходимость)
КАРТОФЕЛЬ  
Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час
Минимальный размер картофеля 

_____ мм
Средний размер картофеля

_____ мм
СВЕКЛА 

Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час

Размеры:                                          Макс диаметр Ø 200  мм
ФРУКТЫ:

ЯБЛОКИ:

Способ расфасовки сырья 

и подачи на линию
навалом расположение согласно чертежа. 
Характеристики сырья:
_____
КАБАЧКИ:

Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час

Размеры:  
Макс длина
      ____  мм


Макс диаметр Ø ____  мм

ТЫКВА:

Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час

Размеры:  
Макс длина
      ____  мм


Макс диаметр Ø ____  мм

Имеется ли оборудование первичной переработки тыквы (мойка, резка на четверти )
 _______________ . 

КОСТОЧКОВЫЕ ПЛОДЫ:
ВИШНЯ:

Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час

Размеры:  
Макс диаметр Ø ____  мм

Cпособ подачи сырья                       в ящиках  разгружаемых вручную на линию 

Степень созревания продукта        _______
СЛИВА:

Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час

Размеры:  
Макс длина
      ____  мм


Макс диаметр Ø ____  мм

Степень созревания продукта        _________

ЯГОДЫ: указать по каждому типу 
Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час

Cпособ подачи сырья                       в ящиках  разгружаемых вручную на линию 

Степень созревания продукта

СМОРОДИНА   _________
ЧЕРНИКА          _________
КЛУБНИКА       _________
Возможно так же в будущем поставка  на переработку ?  
АБРИКОСЫ:
Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час

Размеры:  
Макс диаметр Ø ____  мм

Cпособ подачи сырья                       в ящиках  разгружаемых вручную на линию 

Степень созревания продукта       _________

ПЕРСИКИ:
Годовое количество продукта для переработки:                
____ тонн/год;

Максимальная почасовая пропускная способность на входе
____
кг/час

Размеры:  
Макс диаметр Ø ____  мм

Cпособ подачи сырья                       в ящиках  разгружаемых вручную на линию 

Степень созревания продукта       _________

Другое _____________________

Если есть необходимость указать  ЭТАПНОСТЬ РАЗВИТИЯ ПРОЕКТА.

ПЕРВЫЙ  ЭТАП ПОСТАВКИ     ЛИНИЯ ПЕРЕРАБОТКИ _________

Зона будущего расширения 

ВТОРОЙ ЭТАП ПОСТАВКИ       ЛИНИИЯ ________
ОБЩИЕ ФАЗЫ  ПРОЦЕССОВ  ПЕРЕРАБОТКИ 
- приемка 

- мойка

- камнеотделение

- очистка

- инспекция
- дробление 

- бланширование

- протирка 

- концентрация непрерывным способом (при необходимости)  если да то указать 
  степень  концентрации ___Bx    по каждому   из продуктов на выходе из Вакуум   

   выпарной установки.  
- стерилизация

- асептическое консервирование в асептические мешки в бочках 220 л.   
 

СТЕРИЛИЗАЦИЯ ПРОДУКТА
1)   Стерилизуемый продукт:  ______________________________________________________

2)   Физические характеристики каждого продукта:

- степень Brix: ______________________________________

- вязкость: ____________________________________________

- pH: _________________________________________________

- возможные размеры частиц: ______________________________

- плотность: ______________________________________________

3) Часовая производительность  для каждого типа продукта: 

     ______________________________________________

4) Температура продукта на входе: 

    ____________________________________________________

5) Температура стерилизации и давление пара? _____________________________________

6) Температура наполнения: _____________________________________________________

7) Длительность термовыдержки: _________________________________________________ 

8) тип расфасовки  и хранения и расстояние от склада: ________________________

9) Уровень автоматизации и сбора данных процесса: 

    _____________________________________

10) Какая есть вода охлаждения  и при какой температуре? 

     _______________________________

11) Имеется ли Сип станция: ________________________________________________
АСЕПТИЧЕСКИЙ НАПОЛНИТЕЛЬ
1) Какие типы продукта необходимо разлить в асептику?

    ________________

2) Характеристики каждого типа разливаемого продукта:

    2.1) pH продукта   _________

    2.2) наличие кусочков в продукте и их размеры ____________

    2.3) Вязкость  ____

    2.4) степень Brix   ____

    2.5) Допускается ли рециркуляция продукта? _____

3) Какой формат всех асептических  используемых мешков и как они  упаковываются

    _____  в бочках  220 л  и т. д. 

4) Какая производительность  (в циклах /час) необходима для каждого типа упаковки?

    _______

5) Тип крышки (если отличается от  Elpo, приложить техническую схему). 

     ________

6) Размеры крышки 1” o 2” (без указания в предложении будет предусмотрена машина со стандартной крышкой  типа Elpo размеро 1”)

     ______

7) Какой тип стерилизатора предусмотрен? ____________

8) Какая пропускная способность? ___________

ЭНЕРГОНОСИТЕЛИ И ВСПОМОГАТЕЛЬНОЕ ОБОРУДОВАНИЕ
ЭЛЕКТРИЧЕСКАЯ МОЩНОСТЬ: трехфазное напряжение, 400 В±15%, 50 Гц, заземление, нейтраль.



ПАР
давление:

____ bar

Макс часовая производительность:

___ т/час

              Имеется ли необходимость поставки регулятора давления  пара ? 
СЕТЕВАЯ ВОДА
Пропускная способность:
____ м3/час

ВОДА ОХЛАЖДЕНИЯ:    (ГРАДИРНЯ , ЧИЛЕР)
Указать типологию воды охлаждения, температуру и пропускную способность:

- Сетевая вода годная для нужд пищевого производства:

Т __0С;

   пропускная способность в час: ____ м3/час

- Напорная вода годная для пищевого использования:

Т ____0С;

   пропускная способность в час: ____ м3/час

- Вода охлаждения (чиллер): 

Т ____0С;

   пропускная способность в час: ____ м3/час

СЖАТЫЙ ВОЗДУХ   КОМПРЕССОР  сухой, безмаслянный Давление ___ bar 

                                                                       пропускная способность в час: ____ м3/час

ДРУГИЕ ВОПРОСЫ:
Указать требуемый уровень автоматизации:   __  в полуавтомтаическом режиме  ?

Есть необходимость удаленного сервиса         __ ? 

Указать сменность работы


       __

Указать время работы в смену

       _ __часов_

Планируемый бюджет для выполнения проекта.
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