
Технологический опросный лист для расчета комплекта оборудования для производства закваски/заварки/жидкой опары

	1.   ДАННЫЕ О ЗАКАЗЧИКЕ

	Название:
	

	Адрес:
	

	
	

	Контактное лицо:
	

	Телефон / факс:
	

	e-mail:
	

	Дата:
	

	Далее по тексту заполнить соответствующие листы.
ДА обозначить как  +



	2.   РЕЖИМ РАБОТЫ ОБОРУДОВАНИЯ

	Часов в сутки
	

	Дней в году
	



	3.   СТЕПЕНЬ АВТОМАТИЗАЦИИ

	Без автоматизации
	

	Автоматический процесс
	

	Сохранение данных по объема произведенного продукта
	

	Модемное обеспечение для удаленного конторля оборудования
	




	4.    ПОДКЛЮЧЕНИЯ И ЭНЕРГООБЕСПЕЧЕНИЕ

	4.1 Электроподключение

	Напряжение 
	В
	

	Частота 
	Гц
	

	4.2 Технологическая вода

	Давление
	Bar
	

	Жесткость
	N (0-14)
	  

	Температура воды: зима / лето
	 C
	

	Необходимость дополнительной очистки
	
	

	4.3 Технологический пар

	Давление
	Bar
	 

	Температура
	 C
	

	Количество
	kg/h
	

	4.4 Сжатый воздух

	Давление
	Bar
	 

	Количество 
	Nm3/h
	



	5.   ПОМЕЩЕНИЕ

	Размеры предоставляемой площадки(Для точного расположения оборудование необходимо предоставить чертежи)

	Длина
	м.
	

	Ширина
	м.
	

	Высота
	м.
	

	Этажей
	
	

	Допустимая нагрузка на пол
	кг/м2
	

	Температура в помещении(Зимой/летом)
	 C
	

	Отн. влажность воздуха в помещении
	%
	




	6.   ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ ПАРАМЕТРЫ
Если несколько типов закваски необходимо заполнить таблицу для каждого вида закваски отдельно

	Тип закваски: ржаная/ пшеничная?
	

	Влажность готовой закваски?
	[bookmark: _GoBack]%
	

	Наименование стартовой культуры для закваски?
	

	Производительность(количество потребляемой закваски в час для замесов теста)?
	кг/час
	

	Время работы линии по замесу теста в сутки?
	ч
	

	Тип питания для возобновления закваски: сырая мука/заварка?
	

	Рецептура приготовления заварки


	

	Температура заваривания муки?
	 C
	

	Время заваривания мука?
	мин.
	

	Время осахаривания муки?
	мин.
	

	Если питание сырая мука. 
Рецептура приготовления закваски

	

	Остаток закваски на возобновление?
	%
	

	Коэффициент расширения закваски при брожении?
	От 1 до 3
	

	Время брожения закваски?
	мин.
	

	Температура брожения закваски?
	 C
	

	Время охлаждения после брожения(если нет ограничения поставить прочерк)?
	мин.
	

	Температура закваски после охлаждения?
	 C
	

	Время жизни закваски после охлаждения(если нет ограничения поставить прочерк)?
	мин.
	

	Необходимо предусмотреть возможность полной консервации закваски?
	Да/нет
	

	Температура консервации закваски?
	 C
	

	Необходимо предусмотреть оборудование для дозирования закваски на линию замеса?
	Да/нет
	

	Тип линии по замесу теста: порционный или непрерывный замес?
	

	Предпочтение по оборудованию для порционного дозирования: весовая платформа для дежи с тестом/ или отдельная дозировочная емкость?
	

	Порция закваски на замес теста(указать диапазон)?
	кг
	

	Точность дозирования?
	%
	

	Необходима система автоматической мойки емкостей?
	Да/нет
	

	Необходима система автоматической мойки продуктовых трубопроводов?
	Да/нет
	

	Необходима системы вытеснения продукта из трубопроводов?
	Да/нет
	

	Мойка оборудования только водой?
Или необходимо применение растворов щелочи и кислоты?
	

	Необходимо оборудование для приготовления и резервирования воды для мойки?
	Да/нет
	

	Необходимо оборудование для приготовления и резервирования растворов щелочи и кислоты для мойки?
	Да/нет
	




