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Техническое  предложение на поставку 

модульного молочного цеха КОЛАКС К 20000.2506Д/12 

Молочный  цех КОЛАКС  представляет собой модульную металлоконструкцию из сэндвич-панелей. Цех укомплектован всем необходимым оборудованием и коммуникациями для полного технологического цикла переработки молока. Цех соответствует санитарно-гигиеническим требованиям Роспотребнадзора, нормам пожарной и электробезопасности, правилам безопасности труда. Санитарная обработка оборудования и помещения цеха осуществляется в соответствии с инструкциями Всероссийского института молочной индустрии. Оборудование цеха и молокопроводы изготовлены из высококачественной пищевой нержавеющей стали. 

Назначение цеха
Приемка, очистка, учет, охлаждение, переработка 20000 кг молока в сутки с получением и хранением следующих продуктов: 

· молоко пастеризованное (ГОСТ Р 52090-2003), фасованное в полиэтиленовые пакеты или пакеты типа PURE-PAK;
· напиток кисломолочный кефирный (ТУ 9222-388-00419785-05), фасованный в полиэтиленовые пакеты или в пакеты типа PURE-PAK;
· сметана (ГОСТ Р 52092-2003), фасованная в пластиковые стаканчики;

· сливки питьевые (ГОСТ Р 52091-2003), фасованные в пластиковые стаканчики;

· творог (ГОСТ Р 52096-2003), фасованный в кашированную фольгу;

· сыр мягкий Адыгейский (ГОСТ Р 53379-2009), фасованный в вакуумную упаковку;
· сыр Моцарелла, фасованный в пластиковые контейнеры;
· сыр Чечил, фасованный в вакуумную упаковку;
· сыр Брынза (ГОСТ Р 53421-2009), фасованный в вакуумную упаковку;
· сыр Сулугуни (ГОСТ Р 53437-2009), фасованный в вакуумную упаковку;
· масло сливочное Крестьянское (ГОСТ Р 52969-2008), фасованное в кашированную фольгу.
Продуктовый расчет на одни сутки (пример)
Сырьё: молоко (МДЖ 3,7%) – 20000 кг.

Готовые продукты:

· молоко пастеризованное (МДЖ 3,2%) – 2700 кг;

· напиток кисломолочный кефирный (МДЖ 2,5%) – 800 кг;
· сметана или сливки питьевые (МДЖ 20%) – 300 кг;

· сыр Адыгейский – 400 кг;

· сыр Моцарелла – 250 кг;

· сыр Чечил – 250 кг;
· сыр Брынза – 250 кг;
· сыр Сулугуни – 250 кг;
· творог обезжиренный – 246 кг;
· масло сливочное Крестьянское – 173 кг;

· пахта – 185 кг;

· сыворотка – 14196 кг.
Архитектурно-планировочное решение модульного молочного цеха КОЛАКС (пример)


	


	1. Модульный молочный цех КОЛАКС;

2. Въезд транспорта;

3. Место приёмки молока;

4. Место отгрузки готовой продукции;

5. Выезд транспорта;
	6. Площадка для мусоросборников;

7. Въезд/выезд транспорта для сбора отходов;

8. Туалет;

9. Опоры осветительные;

10. Люк сантехнический.


Экспликация помещений (в соответствии с Приложением 1)

I –    приемный цех;

II –   аппаратный цех;

III – производственный цех;

IV – творожный цех;

V – цех фасовки готовой продукции;

VI – камера холодильная;

VII –лаборатория;

VIII – отделение централизованной мойки;

IX – помещение для мойки и хранения тары;

X –бытовые помещения;

XI –комната приема пищи;

XII – прачечная;

XIII – комната мастеров;

XIV – слесарное помещение;

XV – помещение для посолки сыра;
XVI – экспедиция;
XVII – компрессорная;

XVIII – кабинет бухгалтерии;
XIX – кабинет директора;

XX – склад;

XXI – котельная.
Схема размещения и состав основного оборудования цеха (в соответствии с Приложением 1)
	1. Насос молочный, 10000 л/ч;

2. Фильтр молочный, 10000 л/ч;

3. Счетчик-расходомер с воздухоотделителем;
4. Охладитель пластинчатый, 10000 л/ч;
5. Емкость приемная, 6300 л;

6. Насос молочный, 3000 /ч;

7. Пастеризационно-охладительная установка, 3000 л/ч;

8. Сепаратор-сливкоотделитель с устройством нормализации, 3000 л/ч;
9. Гомогенизатор, 2500 л/ч;

10. Ванна длительной пастеризации, 630 л для сливок;
11. Насос молочный, 1000 л/ч;

12. Гомогенизатор, 500 л/ч для сливок;

13. Ванна длительной пастеризации, 630 л для сметаны, сливок;

14. Ванна созревания, 1000 л для напитка кефирного;

15. Насос для кисломолочных продуктов;

16. Бак-накопитель, 4000 л для молока;

17. Автомат фасовки сметаны, сливок в пластиковые стаканчики, 1500 ст/ч;

18. Ванна творожная;
19. Лоток для слива творожного сгустка;

20. Тележка-чан, 100 л;

21. Установка охлаждения и прессования творога;
22. Ванна длительной пастеризации, 1000 л для сыра;
23. Ванна длительной пастеризации, 350 л для рассола, сыоротки;
24. Стеллаж сырно-творожный;
25. Вакуум-упаковочная машина;
26. Ванна созревания, 2000 л для напитка кефирного;

27. Автомат фасовки творога, масла в брикеты, 80 бр/мин;

28. Автомат фасовки в пакеты типа PURE-PAK, 2000 пак/ч;
29. Автомат фасовки в полиэтиленовые пакеты, 2700 пак/ч;

30. Ванна для наведения моющих растворов, 630 л;

31. Бак-накопитель, 1000 л для воды;

32. Насос моющий, 6300 л/ч;

33. Ванна для мойки тары;

34. Мойка одногнездовая;

35. Мойка двухгнездовая;

	36. Мойка трехгнездовая;

37. Стол технологический 900х600х800; 

38. Стол технологический 1200х600х800;

39. Компрессор;

40. Агрегат холодильный;

41. Генератор ледяной воды*;
42. Шкаф вытяжной;
43. Шкаф для лабораторной посуды;
44. Холодильник бытовой;
45. Парогенератор газовый;

46. Котел газовый водогрейный;

47. Кабина душевая;
48. Раковина;

49. Унитаз;

50. Стол;

51. Табурет;
52. Шкаф для одежды;

53. Санпроускник;
54. Машина стирально-отжимная;
55. Площадка обслуживания;
56. Водонагреватель косвенного нагрева, 750 л;
57. Ванна сыродельная, 2500 л;

58. Отделитель сыворотки;

59. Стол передвижной;

60. Чеддеризатор с устройством вытягивания нити;

61. Камера коптильная;

62. Рама для коптильной камеры;

63. Бассейн солильный;

64. Агрегат холодильный;

65. Штабелер поддонов;

66. Кантователь;
67. Установка запайки пластиковых контейнеров;
68. Охладитель пластинчатый, 1000 л/ч.


*- устанавливается под навесом
Технические характеристики
	Параметр
	Ед. изм.
	Значение

	1. Размеры (габаритные)
	мм х мм 
	36000 х 18000 

	2. Электроснабжение

	
установленная мощность:
	кВт
	185

	
питающее напряжение
	В
	380/220, ±5%

	
электрическая сеть 5 проводная
	L1, L2, L3, N, PЕ

	3. Водоснабжение

	
качество подаваемой воды
	В соответствии с СанПиН 2.1.4.1074-01

	
расход воды
	м3/сутки
	20

	
давление подаваемой воды
	Атм.
	от 2 до 4

	
температура подаваемой воды
	°С
	не более 6

	4. Канализация

	
скорость отвода стоков
	м3/час
	3,5

	5. Климатические условия эксплуатации

	

температура окружающей среды 
	°С
	от – 45 до + 50

	

cнеговая нагрузка
	кг/м2
	400


Преимущества при покупке цеха КОЛАКС
1. Проведение монтажных и пусконаладочных работ с выездом бригады на место установки цеха 

2. Выпуск пробной партии продукции - бесплатно 

3. Обучение сотрудников Покупателя - бесплатно

4. Предоставление расходных материалов (упаковка, моющие средства, закваски) для работы цеха на период пусконаладочных работ - бесплатно 

5. Разработка дизайна упаковки молока и молочных продуктов - бесплатно

6. Комплектация цеха документами для согласования с местными надзорными органами - бесплатно
Условия поставки цеха 

1. Срок поставки: от 70 дней с момента поступления предоплаты.

2. Условия платежей: 

45% - предоплата;

45% - по факту готовности цеха к отгрузке;

10% - после завершения монтажных и пусконаладочных работ.

3. Срок проведения монтажных и пусконаладочных работ – от 5 дней.
4. Гарантийное обслуживание: 12 месяцев с момента завершения монтажных и пусконаладочных работ. Срок гарантийного ремонта – от 1 дня. По истечении гарантийного срока осуществляется сервисное обслуживание. Наши Сервисные центры в Москве, Новосибирске, Омске и Уфе работают круглосуточно и готовы оказать оперативную техническую поддержку.
        Стоимость цеха с учетом монтажных и пуско-наладочных работ  66 490 600 рублей.
Предложение действительно в течение 30 дней со дня отправки.

20 лет успешной работы! 
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Аккредитация в ОАО «Росагролизинг», ОАО «Россельхозбанк» 

