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Применение продукта.

                        

Употребление как 
натурального 
продукта.

Творог 9% 
жирности.

Добавление как 
начинки в 

хлебобулочные 
изделия.



          Способы получения
1. Производство творога традиционным способом.

1-ёмкость;2-балансированный бачок;3-насос;4-сепаратор-очиститель;5-
пастери ационно-охладительная установка;6-спец. ванны для 
заквашивания;7-пресс-тележка;8-двухцилиндровый охладитель;9-
фасовочная машина;10- заквасочник.



           Способы получения
2.Производство творога раздельным путем.

1-ёмкость;2-насос;3-уравнительный бачок;4-пастеризационно-
охладительная установка;5-сепаратор-сливкоотделитель;6-
промежуточная емкость;7-насос;8-пастеризационно-охладительная 
установка;9-двустенная емкость;10- заквасочник;11-резервуар для 
сквашивания;12-насос;13-пластинчатый теплообменник;14-сетчатый 
фильтр;15-сепаратор-творогоизготовитель;16-насос;17-охладитель;18-
ёмкость;19-месильная машина;20-фасовочная машина



Мембраны.

Характеристика:

-керамическая мембрана из 
оксиалюминия(99%);

-размер пор-20нм;

-внешний диаметр-40мм;

-кол-во каналов-19;

-общая длина-1000мм;

-мембранная 
поверхность-0.498 кв.м;

-вес-2.52 кг;
-диапазон рH-0-14;

-температура-<150 гр.



Мембранные модули



Структура и штат подразделения



Технологическая схема.



Строительный план.



Структура и штат 
подразделения



Оборудование.





Конкурентноспособность 
продукции.



Расчет рентабельности и 
окупаемости.



              Спасибо за внимание!


