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Данные, необходимые для подбора жироотделителей фирмы LABKO
	Название объекта
	

	Адрес объекта
	

	Контактное лицо
	

	Телефон / факс / e-mail
	


	
	Наименование
	Ед. изм.
	Ответ

	1
	Максимальный пиковый расход воды, поступающий в жироотделитель
	л/с
	

	2
	Характер предприятия: ресторан, кафе, ресторан быстрого питания, заводская столовая и т.д.
	
	

	3
	Глубина залегания подводящей трубы (лоток) и диаметр подводящей трубы, h, DN
	мм
	

	4
	Требуемая концентрация взвешенных веществ на выходе очистных сооружений (ПДК)
	мг/л
	

	5
	Требуемая концентрация жира на выходе очистных сооружений (ПДК)
	мг/л
	

	6
	Марка жироотделителя (заполняется в том случае, если марка жироотделителя уже подобрана)
	
	

	
	EuroREK OMEGA NS2 DN110
	
	

	
	EuroREK OMEGA NS4 DN110
	
	

	
	EuroREK OMEGA NS7 DN160
	
	


	
	EuroREK OMEGA NS10 DN160
	
	

	
	другая
	
	

	7
	Нестандартное исполнение жироотделителя (выходной патрубок развернут относительно входного патрубка на __ градусов направо, налево, диаметр входного патрубка ___мм, диаметр выходного патрубка ___мм,  установка внутри помещения, прочее…)
	
	

	8
	Месторасположение жироотделителя (газон, проезжая часть, дворовая асфальтированная территория, установка внутри помещения,  прочее)
	
	

	
	Дополнительные данные при подборе жироотделителя для пищевых промпредприятий (переработка мяса, рыбы, колбасные цеха, производство консервов, скотобойни, пекарни, прочее, указывать обязательно) 
	
	

	9.1
	Концентрация взвешенных веществ на входе в очистные сооружения
	мг/л 
	

	9.2
	Концентрация жира на входе в очистные сооружения
	мг/л
	

	9.3
	Применение моющих средств
	
	

	9.4
	Плотность жира (указывать обязательно)
	г/куб. см
	

	9.5
	Температура сточных вод
	
	

	9.6
	Особые условия 
	
	


Представительство LABKO в г. Санкт-Петербург


тел. (812) 321-67-87, 321-67-88 
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Представительство LABKO в г. Москва


тел. (495) 730-28-25 


labko@mail.ru
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