Опросный лист
Коптильная камера 

	1
	Загрузка термокамеры (количество рам)
	

	2
	ТИП нагрева (Электричество, Газ, Пар)
	

	3
	Стандартные режимы термообработки:
- покраснение, прогрев, сушка, копчение, варку, запекание (стандарт до 110-120 градусов)
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Дополнительно:
- запекание до 140/160/180 градусов
- душирование продукта в камере
- холодный дым (копчение от 18-28 градусов)
	

	4
	Вид продукта мясо/рыба/сыр (перечислить весь ассортимент)
	

	5
	Раскладка продукта на раме (подвес, на сетках)
	

	6
	Высота помещения для установки камеры
	

	7
	Иные требования к оборудованию



	



