ОПРОСНЫЙ ЛИСТ
Проект: Установка для вяления и сушки мясных и рыбных продуктов
1.
Характеристики исходного сырья:

1.1
Наименование высушиваемого сырья.
1.2
Начальная влажность сырья.
1.3
Характеристики сырья (внешний вид, консистенция (свежее мясо, замороженное, полуфабрикат и.т.д.), содержание жира и других веществ и т.д.);
1.5
Способ нарезки сырья (при необходимости).
1.7
Длительность и условия хранения исходного сырья.
2. Характеристика получаемой продукции:

2.1
Конечная влажность продукта.
2.2
Характеристики получаемой продукции (содержание жира и других веществ, микробиологические показатели и т.д.).
3. Требования к производству:
3.1
Производительность по сырью, кг/сутки.
3.2. Доступные источники энергии и их характеристика.
3.2 Наличие холодной воды и ее температура.
4. Дополнительные сведения
4.1. Имеются ли специальные требования (ограничения) к обработке сырья, продукции (макс. допустимая температура, макс. время выдержки при повышенных температурах и другие)?

4.2. Наименование фирмы, почтовый адрес, тел, факс, е-mail, контактное лицо.
