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ОПРОСНЫЙ ЛИСТ 
На проектирование и изготовление пастеризационно–охладительной установки

1.
Название организации–заказчика: 









2.
Ф.И.О. и т/ф контактного лица 









3.
Перерабатываемый продукт и его технологические показатели (вязкость, наличие твердых и сухих веществ, их количество)









4.
Производительность, л/час 









5.
Температуры: продукта на входе ______________________


пастеризации


продукта на выходе


6.
Время выдержки продукта 









7.
Предусмотреть подключение: сепаратора 



(





бактофуги



(





гомогенизатора 


(
7.1.
Температура продукта при: сепарировании 



  бактофугировании 


   гомогенизации 



7.2.
Процентное разделение при сепарировании и требования к последующей термической обработке разделенных продуктов 









8.
Автоматизация процесса пастеризации (отметить одну позицию) : требуется 

(
              не требуется   
            (
8.1.
Теплоноситель, подаваемый в секцию пастеризации (отметить одну позицию) 

        
пар
(              горячая вода 
          (
8.2.
Система подготовки горячей воды (отметить одну позицию)
       паровая (на базе пластинчатого паяного теплообменника) 
(
       электрическая (на базе электрического водогрейного котла)
(
8.3.
Минимальное давление пара на входе в установку 




9.
Автоматизация процесса охлаждения (отметить одну позицию): требуется

(
          не требуется
            (
9.1.
Хладоноситель 










9.2.
Температура хладоносителя 








9.3.
Кратность подачи хладоносителя 







9.4.
Давление в трубопроводе подачи хладоносителя 




10.
Точки контроля температуры (места для установки термометров):

продукта на входе в установку


(
продукта на выходе из секции пастеризации
                           (
продукта на выходе из установки 


(
хладоносителя на входе в установку 
            
(
11.
Точки регистрации температуры

продукта на выходе из секции пастеризации        
(
продукта на выходе из установки


(
12.
Регистрация температуры (отметить одну позицию)
на базе автономного регулятора с  регистрацией на бумажной ленте 
  (
на базе промышленного контроллера

                                         (
13.
Способ мойки (отметить одну позицию)

автономная (внесение растворов в приемный бак)
(
подключение к СІР–мойке




(
14.
Дополнительные требования 





































