
Опросный лист 
для разработки предпроектного предложения 
на технологическую часть цеха обвалки и мясных полуфабрикатов,

колбасного цеха.

1. Наименование заказчика и его адрес, адрес объекта, телефоны/факс/

 E-mail контактных лиц для связи._________________________________________

2. Наименование объекта ________________________________________________

3. Вид строительства (новое, в существующем здании, реконструкция - подчеркнуть).

Этажность - один или два этажа.___________________________________________

4. Сроки начала и окончания строительства ___________________________________

5. Общая предполагаемая производительность мясоперерабатывающего  цеха  (тонн в смену). 

  ___________________________________________________________ 

а) Поступление сырья: говядина – (тн/смену, охлажденное, замороженное, полутуши, четверти)

б) свинина - (тонн/смену, охлажденное, замороженное, полутуши, короба)

в) прочее (птица) - (тонн/смену)

     6. (Отделение  приема сырья для обвалки – на какое количество - _______тн.), если есть  - планировка здания 

     7. Указать состав и желаемую емкость холодильных камер или дефростеров с их температурными характеристиками, их внутренние размеры, высоты.

     8.Возможно ли при проектировании изменять размеры помещений (переносить перегородки между 

помещениями).

    9. Указать порядок работы в смену:

1) односменная работа, двухсменная работа термического отделения

   10. Номенклатура выхода п/ф продукции:

1) Полуфабрикаты: крупнокусковые, мелкокусковые, мясокостные, рубленые (фарш, котлеты, 

пельмени) или иной ассортимент:_____тн/смену, планируемый ассортимент:

а) котлеты ________________________________________

б) пельмени ___________________________________________

в) крупнокусковые п/ф  ____________________________________________

г) мелкокусковые п/ф (азу, гуляш)  ______________________________________

д) мясокостные п/ф (супнабор, рагу) _____________________________

е) прочее ______________________________

2) Колбасные изделия (ассортимент): 1) вареные колбасы, сосиски, сардельки _______тн/см

 2) полукопченые и варенокопченые колбасы__________тн/см, 

3) свинокопчености,  ветчина_______________тн/см, 

4) ливерные колбасы, кровяные колбасы, зельцы____________тн/см

   11. Упаковка готовой продукции: на подложку, вакуумупаковка, упаковка в газовой среде и т.д. (отметить)

   12. Периодичность отгрузки продукции.

   13. Наличие и назначение по потребности холодильных камер (среднетемпературных, низкотемпературных) для сырья и готовой продукции

Обязательные приложения к опросному листу:

1. План местности с указанием перепадов высот; существующих зданий; зданий предполагаемых к использованию в тех. процессе, существующих дорог, указания желаемой стороны приема сырья, отгрузки продукции, выгрузки отходов.

2. Для реконструированных зданий – план здания (БТИ) с размерами помещений, стен и высот. Предоставить разрезы здания, все размеры помещений объекта.

3. Перечень помещений размещенных в данном здании: эл. щитовая; котельная; раздевалки; прачечные; комната приема пищи и т.д.)

Какие помещения выделить в близлежащие или смежные здания.

5. Объем предполагаемых проектных работ (
строительный проект на реконструкцию,  технологическая часть с пояснительной запиской, схема подвода электричества, воды, канализации, теплоснабжение и т.д.)

Примечание:

Наша компания выполняет следующие работы без привлечения субподрядных организаций:

Предпроектное технологическое предложение; технологическая часть с пояснительной запиской и спецификацией по оборудованию; рекомендации по архитектурной, строительной, холодильной части проекта, изготовление и монтаж (шефмонтаж) оборудования.

Наши субподрядные проектно-строительные организации выполняют строительную часть проекта на новое строительство и на реконструкцию существующих зданий.







