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промом СССР 27.12.1985 г. 



ВВЕДЕНИЕ 
Настоящие "Нормы" разработаны Гипропищепромом­3 по плану 

р бот на 1992 г., финансируемых за счет средств государственного 
Соджета в соответствии с техническим заданием утвержденным 
Министерством сельского хозяйства Российской Федерации 27 мая 
1392 Pe 

В нормах уточнены и использованы материалы из Инструкции 

по технологическому проектированию предприятий по производству 
маргариновой продукции, утвержденной бывшим Минпищепромом СССР 
в 1985 г., внесены дополнения и изменения в соответствии с новыми 
нормативными и инструктивными документами, в частности, изменением 
к. ГОСТ 242­85 "Маргарин", техническими условиями на мягкие нелив­ 
ные виды маргерина и ГОСТ 28414­89 "Киры для кулинарии, конди­ 
терской и хлебопекарной промышленности", Использованы научно­ 

исследовательские разработки НПО "Масложирпром" по совершенство­ 
ванию технологических процессов рафинации и дезодорации масел и 

жиров и производства маргарина, по очистке жиросодержащих 
сточных вод на базе современного оборудования: комплектного чех­ 
нологического оборудования для производства наливных маргаринов, 
включая и оборудование по рафинации и дезодорации масел и жиров 
(фирм "Комтек" Англия, "Шредер" Германия, "Альфа­Лаваль Швеция) 

и установок по очистке от.жировых веществ методом ультрафильтрации 
Также использованы проекты и проектные решения, выполненные 
в последние годы Гипропищепромом­3 по расширению, реконструкции 
и техническому перевооружению предприятий маргариновой промыш­ 

ленности. 
Пересмотрены и уточнены нормы расхода масел, вспомогательных 

материалов, энергетические расходы, а также расход воды и сброс 

в канализацию. 



помитет РФ Нормы технологического Взамен инструкции 
10 пищевой проектирования произ­ технологического про­ 
и перераба­ водетва маргарина ектирования предприя­ 
сзывающей В 18­93. тий по производству промышлен­ маргариново опунции 
кости 1985 г. 

Крону 

Общие положения 

1,1. Настоящие нормы определяют требования к проектированию 
технологических процессов, обязательные для всех проектных орга­ 
низаций, разрабатывающих проекты на строительство новых, рекон­ 
струкцию, расширение и техническое перевооружение действующих 
производств маргарина. 

1.2. Нормы разработаны с учетом современных технико­экономи 
ческих направлений в проектировании предприятий маргариновой 
промышленности, увязаны с требованиями действующих нормативных 
документов, государственных стандартов, санитарных и противо­ 
пожарных норм. 

1.3. При проектировании следует также руководствоваться: 
действующими нормами и правилами, включенными в "Перечень 

действующих нормативных документов и ГОСТов"; 
технологическими инструкциями и регламентами, разработан­ 

"ными отраслевыми НИИ и утвержденными в установленном порядке; 

указаниями по проектированию специальных разделов проектов. 

1.4. Настоящие нормы охватывают проектирование отделений 
(цехов) по производству маргариновой продукции и по очистке масел 
и жиров, необходимых для производства маргариновой продукции. 

Внесены институтом Утверждены Комитетом РФ Срок ввода 
"Гипропищепром­3" по пищевой и перерабаты­ в действие 

воющей промышленности 
21 мая 1993г, № 637­1/12/16 

1 июня 1993г 



1 „Фонды времени и режимы работы обору­ 
дования, предприятия, производства 

Г.Г. Производство маргариновой продукции осуществляется 
на специализированных маргариновых заводах, а также на маргарино­ 
вых заводах или цехах, ВХОДЯЩИХ в состав жировых комбинатов или 
маслажиркомбинатов. 

1.2 Годовой фонд времени для маргаринового завода (цеха) усчановлен: 

днях 280 
в часах 4480 
(Для маргариновых цехов устанавливается двухсменная работа). 
1.3. При исчислении годового фонда рабочего времени рафи­ 

неационного цеха учитывается режим работы предприятия, в системе 
которого находится рафинационный цех. 

Для рафинеционного цеха на маргариновых заводах следует 
предусматривать годовой фонд рабочего времени 280 рабочих дней, 
круглосуточную непрерывную работы, включая дезодорацию, с оста­ 
новкой цеха на выходные и праздничные дни с использованием этих 
дней для текущего ремонта и проверки вакуумной системы. 

Для рафинационного цеха на маслозаводах и гидрогенизационных 
заводах принимать согласно таблице Г. 

Фонд рабочего времени рафинационных цехов 

н­ н­­> ьк ­с пы г о юны 
_В составе МЭЗа В составе 

№ Наименование производи­ Прбибводй­ жиркомбината 
п тельностью дительностьюс гидрогени­ 

т и вы­ до 400 т зационным 
ще церера­ переработки заводом 
ботки семян семян в сут­ 
в сутки KM 

1. Годовой фонд рабочего 
времени: в сутках 315 6шО(320­ 318 

в часах 73560 7680 7632 



Т.А. банды времени и режим работы оборудования: 

отделения рафинации 7632 час/год 
отделения растопки твердых жиров 4480 час/год 

молочного отделения 4480 час/год 
отделения приготовления и расфа­ 
совки маргариновой продукции о 4480 час/год 

моечного отделения 2240 часкгод 
холодильно­компрессорного отделения 8160 час/год 
(с учетом работы скдеда­хрлодильника, 
с остановкой только на капремонт сро­ ком на 25 дней) 

2. Нормы размещения и нормы рабочей площади 
на машину, агрегат, установку 

2.1. Требования к организации производства 
Производства маргариновой продукции складывается из двух 

основных технологических участков: рафинации жирового сырья и 
производства маргариновой продукции. 

Оба эти участка (цеха) могут размещаться в одном корпусе 
или в отдельно стоящих корпусах. 

В состав рафинационного цеха входят: подготовительное отде­ 
ление, отделение рафинации, баковое хозяйство, где размещаются 

емкости для сырых, рафинированных и дезодорированных жиров. 

В состав маргаринового цеха входят: 

отделение растопки твердых жиров; 

жирохранилище для дезодорированных жиров; 

молочное отделение; 

бактериологическая лаборатория; 

отделение приготовления и расфасовки маргариновой продукции 

моечное отделение для приготовления детергентов с организа­ 
цлей разборной и безразборной мойки всего оборудования маргарина­ 

"вого цеха; 
склепы вспомогательных материалов и тары; 

охлеждаемая камера готовой продукции. 



2.2. Размещение оборудования 

Расположение и установка оборудования должны обеспечить 
Сэзопасность, удобство обслуживания и ремонта. 

в При компоновке оборудования в помещениях необходимо преду­ 
сматривать проходы: 

основные по цеху и по фронту установленного оборудования 
Ки щитов) не менее 2 м; 

между рядами обслуживания аппаратов не менее 1,5 м; 
между стенами или оконными проемами и оборудованием 

нэ менее Гм; 
между стенами и оборудованием, не требующих кругового 

или постоянного обслуживания не менее 0,8 м; 
между аппаратами для ремонта и периодической проверки и 

регулировки приводов — не менее I м; 
между насосами не менее 0,8 м. о 

2.3, Общие требования 
Подбор оборудования следует производить в соответствии с 

заданием на проектирование, требуемой мощностью, наличием серийно 
выпускаемого заводами оборудования и закупаемого за рубежом. 

"1 

2.4. Произворительность основного технологического 
оборудования. 

Рефинация и дезодорация масел и жиров 

1, Непрерывнодействующая сепарационная линия для рафинации 

насел и жиров А1­ЖРН. 
масло растительное с кислотным числом до 6 мг KOH 120 т/сут. 

до 10 мг HOH 80 кх/сут. 
саломас 140 т/сут. 

2. Непрерывнодействующая сепарационная линия для рафинации 
масел и жиров фирмы "Лаваль", включающая узел нейтрализации, с 

применением герметических сепараторов. 
Масло растительное с кислотным числом: 

до 6 мг KOH 150 т/сут. 
до 10 мг КОН 100 т/сут. 

свыше 10 мг KOH 80 т/сут. 
саломасе 180 т/сут. 



3. Комплектная непрерывнодействующая 4­х секционная сепара­ 
цлонная линия рафинации фирмы "Лаваль", включающая узел гидрата­ 
ции и нейтрализации, на саморазгружающихся сепараторах 250 т/сут. 

4. Комплектная непрерывнодействующая сепарационная линия 
рафинации "Шорт­Микс" фирмы "Альфа­Лваль", включающая узел гидра­ 
тации и нейтрализации на саморазгружающихся сепараторах 

350 т/сутки. 
5. Непрерывнодействующий узел нейтрализации масел и жиров 

с применением саморазгружающегося сепаратора фирмы "Лаваль". 
Масло растительное с кислотным числом: 

до 6 мг KOH 250 ч/сут. 
от 6­10 мг КОН 200 х/сут. 
свыше 10 мг КОН 160 т/сут. 
саломас 300 т/сут. 

6. Непрерывнодействующая сепарационная линия для рафинации 
масел и жиров (комбинированная схема/, состоящая из: 

нейтрализатора Запорожского типа, сепаратора для промывки, 
вакуум­сушильного аппарата для масла, теплообменников и смесителя. 

При рафинации саломаса и светлых масел с кислотным числом: 
до 5 м KOH ­— 120 т/сут. 
от 5 до 7 мг HOH 90 т/сут. 

от 7 до 10 мг KOH 70 т/сут.. 

7 Непрерывнодействующая линия нейтрализации в мыльнощелочной 
среде. 

При рафинации масел с кислотным числом: 
до 5 мг КОН 110 т/сутки исходного масла; 
5­7 мг KOH 90 
7­10 мг КОН 70 
8. Установка "Шарплс" для непрерывной рафинации масел и жиров 

180 т/сутки (в составе линии производства наливного маргарина 
Фирмы "Комтек", Англия). 

9, Установка "Вестфалия" для непрерывной рафинации масел и 
киров 150 т/сутки (в составе линии производства наливного марга­ 
рина фирмы "Шредер", Германия). 

ТО. Установка "Альфа­Лаваль" для непрерывной рафинации масел — 
и жиров 200 т/сутки (в составе линии производства наливного мар­ 
гафина фирмы "Альфа­Лаваль", Швеция). 



11. Нейтрализатор периодического действия. 
При рафинации с водно­солевой подкладкой периодическим спо­ 

‹ эбом: Масло подсолнечное, соевое, арахисовое, кукурузное, китовый 
№1р, рапсовое с кислотным числом: 

При 
применени 

Емкость нейтрализатора в т 

— I 
5 "5 [0 20 40 

до 2,5 мг КОН 10 3:1 С66 86 
до 5 мг Ю0Н` 17 26 ol 77 

саломас пищевой: 
сухой 24, 40 66 
влажный 19 32 55 

рафинации масел с кислотным числом 5 мг КН и выше без 
я водно­солевой подкладки: 

Емкость нейтрализатора в т 

5 10 20 40 

Масло подсолнечное и 
арахисовое 15 25 42 68 

Масло соевое, рапсовое, 
китовый жир, кунжутное» в 

кукурузное 13 23 40 63 

Хлопковое масло с кислот­ 
ным числом: 

до 7 мг КОН 25 50 80 
77­10 мг КОН 22 45 70 
10­14 мг КОН "20 40 60 

12. Промывной вакуум­сушильный аппарат: 

\[=5 г 30,25 кт/сут. производительность указана из 
10 т 60,50 т/сут. расчета последовательного про­ 

V= 20 т 100,80 т/сут. ведения промывки, сушки, от­ 
белки в одном аппарате 

13. Фильтр­пресс рамный периодического действия 70 кг с 
1 м2 /час рафинированного масла или 36 кг с1 м2 [час рафинирован­ 
ного саломаса. 

14. 
80 т/сут. 

15. 
80 тису. 

Линия непрерывной дезодорации жиров и масел "Де­Смет" 

Линия непрерывной дезодорации жиров и масел А1­ МЕД 



16. Непрерывнодействующая установка для дезодорации жиров 
масел фирмы "Альфа­Лаваль" 100 т/сут. 

17. Непрерывнодействующая установка для дезодорации жиров 
масел фирмы "Альфа­Лаваль" 150 х/сут. 

18. Непрерывнодействующая установка дезодорации жиров 
‘ирмы "СПОМАШ" производительностью 100 тонн жиров в сутки. 

19. Установка "Роздаунс" для дезодорации масел и жиров 
00 т/сутки(в составе линии производства наливного маргарина 
цирмы "Комтек", Англия). 

20. Установка "Кирфельд" для. непрерывной дезодорации масел „ жиров 120 т/сутки (в составе линии производства наливного 
чаргарина фирмы "Шредер", Германия). 

21. Установка периодической дезодорации, состоящей из: 
дезодоратора емк. 5 т, 3­х ступенчатого пароэжекторного блока 
/вакуумлнасос/, маслоохладитель: при до 175°С 20 т/сут. 

‚при Ё до 200°C 25 т/сут. 

22. Линия непрерывной отбелки растительных масел "Де­Смет" 
120 т/сут. 

23. Линия непрерывной отбелки растительных масел фирмы 
"Альфа­Лаваль" 300 т/сутки. 

Производство маргариновой продукции 

24. Л­Т­ЖЛУ линия универсальная для производства маргарина 
и кулинарных жиров с фасовкой в мелкую и крупную теру « Модификации: 

АТ­ЖЛК для производства маргарина и кулинарных жиров с 
расфасовкой в короба. Производительность линии 2,5 т/мас. 

АТ­ЖЛП и АТ­ЖЛЕ для производства маргарина и кулинарных 
жиров с расфасовкой в пачки. Производительность линии 2 т/час. 

Перечень оборудования для комплектации линии: 

АТ­ЖЛУ .10.,000 секция весового дозирования (баки для жиров 
и водно­молочной фазы, автоматические весы для них). 

А1­НЛУ "20.000 — секция оборудования для эмульгирования и 
охлаждения эмульсии (смесители, уравнительный бак, пароохладитель, 
система подогрева и подачи горячей воды). 



 А­ЖЛУ. 30. 000 — секция оборудования для мелкой расфасовки 
ристаллизатор с фильтром, бак для возврата эмульсии, распре­ 

1 лительное устройство, автомат для расфасовки, автомат для 
1 ледки пачек в короба). 

АТ­ЖЛУ.40.000 секция оборудования для нормализации жиров 
носители, гомогенизатор, весы). 

АТ­ЖЛУ .00.000 секция оборудования для крупной расфасовки 
ров в короба (декристаллизатор, автомат для взвешивания и на­ 

1 лнения жиров в короба). 

АТ­ЖЛУ, 70,000 секция оборудования для эмульгирования с 
предварительным холодильником (смесители, уравнительный бак, 
г редварительный холодильник, переохладитель, система подготовки 
нм подачи горячей воды). 

А5­АО2К 1. автомат для обандероливания коробов. 

25. Автоматизированные линии для производства маргариновой 
продукции компонуются следующими группами оборудования: 

Линия АТ­ЖЛК для производства маргарина и кулинарных киров 
с расфасовкой в короба 

А1­ЖЛУ "10 "000 
АТ­ЖЛУ "60.000 

АТ­ЖЛУ "70.000 
АБ­АО2К 

Линия АТ­КЖЛИ для производства маргарина с расфасовкой 
в пачки по 200 и 250 г. 

А1­ЖЛУ "10.000 
А1­ЖЛУ .20.000 
АТ­ЖЛУ .30.000 
А5­ПО2К 
Линия АТ­ЖЛК для производства кулинарных жиров с расфасовкой 

‚ в пачки по 200 и 250 г. 

АТ­ЖЛУ 10,000 
АТ­ЖЛУ .70.000 
А1­НЛУ.30,.,000 — 
АБ­АО2К 

86. Автометизированная поточная линия фирмы "Джонсон" для 
производства маргарина и кулинарных жиров с расфасовкой в короба 

или пачки. Производительность линии 5 т/час. 



I 

Р 

27. Автоматизированная поточная линия фирмы "Шредер" для 
юизводства наливных маргаринов в стаканчиках­5 т/час. 

28. Автоматизированная поточная линия фирмы "Комтек" (Англия) 
‘я производства наливных маргаринов в стаканчиках 5 т/час. 

29. Автоматизированная поточная линия фирмы "Альфа­Лаваль" 
1веция) для производства наливных маргаринов в стаканчиках 
т/час. 

Применение того или иного вида оборудования зависит от за­ 
чдной мощности производства, возможности закупки отдельного 
горудования по импорту и указывается в задании на проектиро­ 

‘ание. 
Установка более производительного оборудования позволяет 

ократить металлоемкость на I тонну маргариновой продукции 30%. 
Технологическое оборудование, а также материалы для его 

готовления должны быть согласованы с органами госсанэпидслужбы 

оссийской Федерации. 

10 



№№ 

2.5. Нормы рабочей площади на основное 
технологическое оборудование (линию, 

‚агрегат, машину) с учетом проходов 

Наименование линии, 
агрегата, машины 

2 

Таблица № 2 

Произ­ Суммар­ Удель­ Примеча­ 
води­ мая 
тель­ пло­ 
кость щадь 
т/сут. в м2 

3 4 

ная 
площадь 
В на 

ние 

1 т про­ 
дукций 

5 

"ах рафинации (при работе в 3­и смены по В часов смена) 

Непрерывнодействующая сепарацион­ 
ная линия для рафинации масел и киров А1­ЖРН. 
Масло растительное с кислотным 
числом: 

до 6 мг HOH 
до, IO мг КОН 
саломас 

сепарацион­ 
ная линия для масел и 
жиров фирмы "Лавал включающая 
узел нейтрализации с применением 
герметических сепараторов. 

"Масло растительное с кислотным 
числом: 

до 6 мг КОН 
до 10 мг КОН 
свыше 10 мг КОН 
саломас 

Комплектная непрерывнодействующая 
сепарационная линия рафинации 

рмы "Лаваль", включающая узел 
гидратации и нейтрализации на 
саморазгружающихся сепараторах. 

Комплектная непрерывнодействующая 
сепарационная линия рафинации 
"Шорт­Микс" фирмы "Альфа­Лаваль", 
включающая узел гидратации и ней­ 
трализации На саморазгружающихся 
сепараторах. 

120 
80 

140 

150 
100 
80 

180 

250 

360 

215 

180 

285 

350 

1,19 
1,78 
2,22 
0,99 

1,13 

0,94 

Линию 
следует 
разме­ 

ать в 
­х вы­ 

сотных 
отметках 

и 

м 

11 



1 
5. 

­0 

10. 

OO, 

Установка "Шарплс" для непрерывной 
рафинации масел и жиров (в составе 

ства наливного мар­ 
ионы "Комтек", Англия) 

линии произвол 
гарина 

Установка "Вестфалия" для непрерыв­ 
ной рафинации масел и жиров (в Сос­ 
таве линий производства наливного 
маргарина фирмы "Шредер", Германия) 

Установка "Альфа­Лаваль" для непре­ 
рывной рафинации масел и жиров (в 
составе линии производства наливно­ 
го маргарина фирмы "Альфа­Лаваль", 
Швеция) 

бильтрпресс рамный периодического 
действия Ф1М40­820/4 

Рафинированное масло 

Рафинированный саломас 

"Линия непрерывной 
жиров и масел "Де­Смет 

Линия непрерывной 
киров и масел АТ 

Установка "Альфа­Лаваль" для 
дезодорации жиров и масел (в сос­ 
таве линии производства наливного маргарина фирмы "Альфа­Лаваль", 
Швеция) 

Непрерывнодействующая установка 
для дезодорации жир 
фирмы "Альфа­Лаваль 
Непрерывнодействующая установка 
дезодорации жиров фирмы 

"Установка "Роздаунс" для непре­ 
ывной дезодорации масел и жиров 
в составе линии произво 

Дивного маргарина фирмы 
ГЛИЯ йV 

езодорации 

фродорация 

OB и масел 

150 

200 

60,0 

30,0 

80,0 

80 

100 

100 

144 

160 

18,0 

155 

155 

170 

240 

270 

432 

5 6 
1,1 в двух 

высотных 
отметках 

0,95 

0,8 в 3­х 
высотных 
отметках 

Расстоя­ 
ние от 
стен­ 1­ 

0,3 Т,ем.Меж­ 
ду двумя 

0,6 фильтр­. 
прессами 2м. Вре­ 

‘мя Ффильт­ 
рации 
принято 

чв 
сутки 

1,95 Линию 
следует 
размещат! 
в 3­х вы­ 
сотных 
отметках 

2,7 

4,32 в 5­ти 
высотных 
отметках 
(Н=20м) 

AP 



ТЕ. 

1. 

при производстве фасованного марга­ 

с рас 

3. 

Установка "Кирхфельд" для непре­ 

2 4 

ывной дезодорации масел и жиров 
в составе линии производства 

наливного маргарина фирмы “Шре­ 
дер", Германия) 

Установка периодической дезодора­ 
ции, состоящая из: 
дезодоратора емк. 5 т, 3­х­сту­ 
пенчатого` пароэжекторного блока. 
(вакуум­насос), маслоохладитель: 

до 175°С 
до 200°%С 

150 

при 
при 

20 
25 

Цех производства маргариновой продукции 
{при работе в 2 смены по 8 часов смена) 

Универсальная линия для производства 
маргарина и кулинарных жиров с фа­ 

совкой в мелкую и крупную тару АТ­ЖЛУ 
модификации: 

АТ­ЖЛК 
при производстве маргарина 
при производстве кулинарных жиров 

АТ­ЖЛК 
при производстве кулинарных киров 

А1­#ЛП 

40,0 
40,0 

290 

32,0 540 

540 

720 

рина 32,0 
Автоматизированная поточная линия 80 
фирмы "Джонсон" для производства 
маргарина и кулинарных жиров с 

совкой в короба или пачки 

Автоматизированная линия фирмы "Шре­ 
дер" для производства наливных мар­ 
гаринов с расфасовкой в стаканчики 
из. ПВХ массой 250 г всего: 

том числе: 
производство и расфасовка маргарина 
производство полимерной тары (ста­ 
канчиков и крышек 20 тыс.упаковок 
в час) 

7,2 

17,0 

17,0 
9,0 

6 

в 2­х 
высотных 

отметках 

в 3­х 
высотных 
отметках 

Мощность 
дана ВОт 
расфасо­ 
ванного 
в пачки, 
либо в 
картоннь! 
короба 
MOHOJUTO! 

13 
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4. Автоматизированная линия фирмы "Ком­ 
тек" для производства наливного мар­ 
гарина с расфасовкой в стаканчики 
из НЕХ, массой 250 г всего: 

в том числе: 
производство и фасовка маргарина 
производство полимерной тары (ста­ 
канчиков и крышек 24 тыс.упако­ 
вок в час) 

Автоматизированная линия фирмы 
"Альфа­Лаваль" для производства на­ 

‚ ливного маргарина с расфасовкой в 
стаканчики из ПВХ, массой 250 г всего: 

в том числе: 
производство и фасовка маргарина 
производство полимерной тары 
(стаканчиков и крышек 24 тыс. 
упаковок в час) 

80 

80 

0944 

444 

504 

950 

450 

1500 

11,9 

5,5 

6, 4 



3, Нормы расхода и требования к параметрам 
и качеству сырья, основных и вспомога­ 
тельных материалов, пара, воды, электро­ 
анергии, холода и др. 

3.1. По рафинации и дезодорации жиров: 

нормы отходов и потерь жиров, выход масла, удельный 
расход вспомогательных материалов приведен в таблицах 3­7; 

нормы расхода пара приведены в таблицах 10­12; 
нормы расхода воды и конденсата, стоки приведены в 

таблицах 13­21; 
нормы расхода электроэнергии приведены в таблице 22. 

3.2. По производству маргариновой продукции: 

нормы расхода сырья и материалов приведены в таблицах 
23­26; 

нормы расхода вспомогательных материалов, тары и упаков­ 
ки на производство маргариновой продукции приведены в таблицах 
27­28; 

нормы расхода пара приведены в таблице 29; 
нормы расхода воды приведены в таблице 30; 
нормы расхода электроэнергии приведены в таблице 31; 
данные по холодоснабжению приведены на стр, 95­97; 
снабжение сжатым воздухом приведено на стр. 96. 

3.3. Требования к качеству сырья, основных и вспомогатель­ 
ных материалов должны соответствовать государственным стандар­ 
там и техническим условиям (см.приложение 3). 

7 

3.4. Показатели для укрупненных расчетов (на стадии ТЭО, 
ТЭР и др.) приведены в таблицах 33­36. 

15 



Нормы отходов: и потерь жиров, выход масла, ‚удельный расход вспомогательных мачериам дов Для. Я нив CAS, ha Вещи 
нечного гидратированного". 

Таблица 3 

№ Наименование сырья Един. Кислотное число масла, 2,25 мг КОН 
пп и материалов Рения Рафинированное Рафинированное и дезодорированное 

Периодический Непрерывный 
спосо способ 

на 1 т на 1 т на 1 т на Пт на [т на 1 тх на 1 т на 1 т 
исходя. рафини­ исходн. рафи­ исход­ рафини­ исходн. рафиниро­ масла. розан­ масла ниро­ ного Розан. масла ванного 

Ного ванн. масла масла масла 
масла масла 

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

1. Выход жира, отходы и потери 

1.1.Отходы 
Отход масла в соапсток кг 19, 2 19,7 19,12 19,64 19,2 19,8 19,12 19,7 

'Отход масла с промывными водами Р 2 2,05 2 2,05 2 2,07 2 2,06 

Отход масла с отбельной зем­ 
лей и фильтртканью 1,00 1,03 2,25 2,31 1,0 1,03 2,25 2,31 

Хх Отход масла в погонах при 
дезодорации н­ 3,0 3,10 1,5 1, 54 

—"_ 22,2 22,78 23,37 24,01 25,2 26,0 24,87 25,61 Итого отходов 



ых 
рой 2.7. 

Потери 

Итого отходов и потерь 

Выход рафинированного масла 

Расход исходного масла на 
1 т рафинированного 

Нормы расхода вспомогатель­ 
ных материалов 

Фбосфорная кислота (85%) 

Сода каустическая 93, 5% 
Сода каустическая на доомы­ 
ление соапстока 93,5% 

Серная кислота (с доомыле­ 
нием соапстока) 78 

Серная кислота (без доомы­ 
ления соапстока) 78 

Серная кислота (при совмест­ 
ной обработке соапстока с 
промывными водами без доомы 
ления) 78% 
Сода кальцинированная 
(с доомылением) 99% 

7,25 

3,35 

3,79 

0,62 

3, 88 

0,64 

3,35 

3,79 

0,49 
3,88 

0,51 

3,79 

0,62 

7,45 

3,89 

0,65 

3,79 

0,49 

3,89 

0,51 



I 2 3 4 5 6. 7 

2.8. кальцинированная 
доомыления) 99% кг 0,29 0,3 0,29 0,3 

2.9. Сода кальцинированная 
(при совместной обработке 
соапстока с промывными BO~ 
дами без доомыления) 0,31 0,32 0,31 0,32 

2.10. Соль поваренная 10 10,2 
2.11. Лимонная кислота &крис­ 

таллическая) 0,051 0,052 
2.12. Отбельная земля 5 5,1 5 5,1 
2.13. Фильтровальная ткань 

(TOXT хлопколавсановая) п.м. 0,145 0,145 0,145 0,145 

8 9 

0,29 0,31 

0,31 0,33 

0,08 0,085 

5,1 

0,145 0,145 0,145 

11 

0,31 

0,33 

10,2 

0,085 

5,1 

"0,145 

Примечание: Все растительные масла должны поступать с маслозаводов в гидратированном виде (см. Н 
изводству растительных масел). 

жк) При применении непрерывных фильтров типа "Фунда" или других отход масла 
с отбельной землей составит 1 кг на I т исжодного масла, 

ких) Расход каустической соды при непрерывной рафинации: (3,02 кг) учитывает 
‘расход ее на нейтрализацию фосфорной кислоты. 

ормы технологического проектирования маслоэкстракционных заводов по. про­ 



Нормы отходов и потерь жиров, выход масла, удельный 
расход вспомогательных материалов для масла хлопко­ 
вого рафинированного на стадии повторной рафинации 
на жироперерабатывающих предприятиях 

“Таблица 4 

12 Наименование сырья и Един. Кислотное число масла 0,50 мг КОН 

пп материалов изме­ Рафинированное Рафинированное и дезодорированн 
рения Непрерывный спо­ Периодический Непрерывный Периодический 

соб спосо способ спосо 
на 1 на 1 т на 1 т на 1 т на 1 т на 1 т на1 г nal 
исходя. рафини­ исходн.рафини­исходн. рафини­ исходн. рафин 
масла розан. масла розан. масла розан. масла ванно 

масла масла масла масла 

I 2 2 4 5 6 7 8 9 по 11 

1, Выход жира, отходы и потери 

1.1. Отходы 
Oo 

a 

Отход масла в соапсток кг 15,0 15,34 15,0 15,34 15,0 13,38 15,0 15, 

Отходьмасла с промывными водами —"­ 2. 2,05 2 2,05 2 2,05 2. 2,0 

Отход масла с отбельной 
землей и фильтртканью 2,25 2,3 2,25 2,3 2,25 2,31 2,25 2,3 

Отвод масла в погонах 1,5 1,54 1,5 1,5 
Я х 53 при дезодорации 

Итого отходов [9,25 19,69 19,25 19,69 20,75 21,28 20,75 21, 



2.1. 

2.2. 

2.3. 

2.4, 

2.5. 

2.6. 

Потери 

Итого отходов и потерь 

Выход рафинированного 
масла 

Расход исходного масла 
на 1 рафинированного 

Нормы расхода вспомогательных 
материалов 

Фосфорная кислота 85% 
Сода каустическая 93,5% 
Сода каустическая на до­ 
омыление соапстока 93,5% 
Серная кислота (с доомы­ лением соапстока) 782% 
Серная кислота без доомы­ 
ления соапстока 78% 

Серная кислота (при совмест­ 
ной обработке соапстока с 
промывными водами без доо­ 
мыления) 

5 6 

3,38 3,3 

23,07 22,55 

977,5 

1023,02 

2,02 

2,76 0,46 

0,29 0,29 

1,22 1,21 

0,75 0,74 

1,15 1,14 

7 

3,38 

22,55 25,05 

8 

4,3 

974, 95 

1023,02 

9 

4, 41 

10 

4,3. 

25,69. 25,05 

1025,69 

2,02 
2,77 

0,29 

1,23 

0,75 

1,15 

974, 95 



1 2 3 д 5 6 7 8 10 11 

2.7. Сода кальцинированная 
0,102 0,103 0,102 0,103 0,102 0,103 0,102 0,103 (с доомылением) 99% кг 

2.8. Сода кальцинированная 7 

(без доомыления) 99% 0,063 0,063 0,063 0,063 0,063 0,063 0,063 0,063 

2.9. Сода кальцинированная 
(при совместной обработ­ 
ке соапстока с промыв­ 
ными водами) 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 

2.10. Соль поваренная ТО 10, 10 10,1 

2.11. Лимонная кислота 
(кристаллическая). ­м­ 0,051 0;052 0,08 0,085 0,08 0,085 

5 5,05 5 5,05 5 5,07 5 5,07 2.12. Отбеньная земля 

2,13. ткань ILM 0,145 0,145 0,145 0,145 0,145 0,145 0,145 0,145 

и 



Наименование сырья 

Итого отходов 

Нормы отходов и потерь жиров, выход масла и удельный 
расход вспомогательных материалов для масла соевого 
гидратикрованного 

Таблица 5 

Един. Кислотное число масла 1,5 мг КОН 
рафинированное и дезодорированн. пп и материалов "НИ рафинированное 

непрерывный периодический непрерывный периодический 
способ способ способ спосо 
на 1 г на 1 т на 1 т на 1 т на 1 т на 1 тх на 1 т на 1 т 
исходя. рафини­исходн. рафини­ исходн. рафини­ исходн. рафини: 
масла розан. масла. розан. масла розан. масла розан. 

масла масла масла масла 

1 2 3 4 5 6 г. 8 9 "10 11 

1. Выход жира, отходы и потери 

1.1. Отходы 

Отход масла в соапсток.. кг 15, 6 15,9 12,8 13, 06 15,6 16,0. 12,8 13,09 

Отход масла с промывными В 
р 

водами 2 2,04 2 2,04 2 2,04 2 2,04 

Отход масла с отбельной 
землей и фильтртканью 1,00 1,02 2,25 2,29 1,0 1,03 2,25 2,3 

Отход масла в погонах о 
при  Пезодорации —"­ 3,0 3,07 1,5 1,53 

18, 6 18,96 17,05 17,35 21, 6 22,14 12,6 18, 96 



2.7. 

Потери 

Итого отходов и потерь 

Выход рафинированного 
масла, 

Расход исходного масла на 
1 т рафинированного 

Нормы расхода вспомогательных 
материалов 

Фосфорная кислота 85% 
Сода каустическая 93,5% 
Сода каустическая на go­ мыление соапстока °3, 

Серная кислота (с ри 
пением соапстока) 782% 
Серная кислота (без доо­ мыления соапстока) 78% 
Серная кислота (при сов­ 
местной обработке есал>­ стока с промывными во 
ми без доомуления) 28% 
Сода кальцинированная 
с доомылением 99% 

2,53 

0,49 

5,82 

2,59 

0,5 

2,6 

0, 33 

2,65 

0,34 

2,53 

0,49 

2,6 

0,5 

2,6 

0,33 

2, 66 

0,34 



1 2 з 4 5 6 7 а 9g 10 11 

2.8. кальцинированная 
доомыления) 99% кг 0,19 0,195 0,19 0,195 0,19 0,195 0,19 0,195 

2.9. Сода кальцинированная 
(при совместной обработ­ 
ке соапстока с промыв­ 
ными водами) без доомы­ 
ления —"_ 0,22 0,224 0,23 0,224 0,22 0,224 0,23 0, 224 

2.10. Соль поваренная 10 “ 10,2 10 10,2 
2.11. Лимонная кислота 

(кристаллическая 0,051 0,052 0,08 0,085 0,08 "0,085 
2.12. Отбельная земля 5.2 5 55,1 5 5,1 5,1 
2.13. фильтровальная ткань 

(ТФХЛ­хлопколавсановая) пм­ 0,145 0,145 0,145 0,145 0,145 0,145 0,145 0, 145 

См. примечание к табл. 3 



Нормы отходов и потерь жиров, выход саломаса, удельный 
асход вспомогательных материалов для саломаса Hepa­ 
инированного для маргариновой промышленности 

Таблица 6 

№№ Наименование сырья Един. Кислотное число саломаса 1 мг КОН 
пп и материалов ИЗМв. Рафинированный Рафинированный и дезодорированн 

непрерывный периодический непрерывный периодический 
спосо спосо способ спосо 
на 1 на1 т на 1 т наТт на1 т на1 т на 1 т nal 

"исходя. рафини­ исходн. рафини­ исходн. рафини­ исходн. рафи 
салома­ рованн. салома­ рован. салома­ рован. салома­ рове 
са салома­ са салома­ са салома­ са сало 

са са са са 
2 3 1 5 6 7 6 9 ТО 11 — 1; ВЫХОД кира; отходы и потери 

1.1. Отходы: 

Отход саломаса в соапсток кг 7,65 7,75 9,50 9,64 7,65 7,77 9,50 9,6 
Отход саломаса с промывными 
водами 2 2,03 2 2,03 2 2,03 2 2,0 
Отход саломаса с отбельной 
землей и фильтр­тканью —"­ 0,45 0,46 0,45 0,46 0,45 0,46 0,45 0,4 
Отход саломаса в погонах 
пои дезодорации 3,0 3,04 1,5 1,5 

10,1 10,24 11,95 12,13 13,10 13,3 13,45 13, Итого отходов 



2 3 

Потери кг 

Итого отходов и потерь —"­ 

Выход рафинированного я саломаса 

Расход исходного саломаса 
на 1 т рафинированного 

Нормы расхода вспомогатель­ 
ных материалов 

Сода каустическая 93,5% 
Сода каустическая на доо­ мыление соапстока 93,5% 
Серная кислота (с доомы­ 
лением соапстока) — 78% 
Серная кислота (без доо­ 
мыления соапстока) 78% —"­ 

Серная кислота (при сов­ 
местной обработке соап­ 
стока с промывными вода­ 
ми без доомыдения) 78% 
Сода кальцинированная (с 
доомылением) 9% 

Сода кальцинированная 
(без доомыления) — 99% 

0,57 

1,49 

1,87 

0,20 

0,13 

0; 67 

2,56 

1,49 

1,79 

0,22 

0,13 

2,59 

1,51 

1,81 

0, 22 

0,13 

1015,79 

0, 98 

0,58 

2,43 

1,51 

1,89 

0, 20 

0,13 

"0,67 

1,49 

1,79 

0,22 

0,13 



1 2 

2.8. Сода кальцинированная (при 
совместной обработке соап­ 
стока с промывными водами 
без доомыления) 

2.9. Соль поваренная 

2.10. Лимонная кислота. 
(кристаллическая) 

2.11, Отбельная земля 

2.12. ткань 

0,15 

0,145 0,145 

10 11 



№ 
TM 

Нормы отходов и потерь жиров, выход саломаса, удельный 
расход вспомогательных материалов для саломаса нерафи­ 
нированного для маргариновой промышленности, 

‘Таблица 7 

Наименование сырья Един. Кислотное число саломаса 2 мг КОН 
и материалов ИЗМР. рафинированный рафинированный и дезодорировании! 

непрерывный периодический непрерывный периодически! способ способ спосо 
на 1 т на 1 т на 1 на 1 2@ на 1 т на 1 т на 1 на 1 
исходя.рафини­ исходя. рафини­ исходн. рафини­ исходн. рафиь 
сало­ розан. сало­ розан. сало­ розан. саха­ рова+ 
маса сало­ маса сало­ маса сало­ маса сало­ 

маса. маса маса faca 

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

Выход жира, отходы и потери 

Отходы 
Отходы саломаса в соапсток кг 15,3 15,61 17,0 17,39 15,3 15,65 17,0 17,44 

Отход саломаса с промывны­ 
ми водами 2 2,04 2 2,04 2 2,05 2 2,05 

Отход саломаса с отбельной 
0,45 0,46 0,45 0,46 0,45 0,46 0,46 0,46 землей и фильтртканью —"­ 

Отход саломаса в погонах 
3,0 3,07 1,5 1,53 при дезодорации 

Итого отходов 17,75 18,11 19,45 19,89 20,75 21, 23 20,95 21,48 



2.6. 

2.7. 

Потери 

Итого отходов и потерь 

Выход рафинированного 
саломаса 

Расход исходного саломаса 
на 1 т рафинированного 

Нормы расхода вспомогатель­ 
ных материалов 

Сода каустическая 93,5% 
Сода каустическая на доо­ 
мыление" соапстока 93,5% 
Серная кислота (с доомыле­ нием соапстока) 78% 
Серная кислота (без доомы­ 
ления соёпстока) 78% 
Серная кислота (при сов­ 
местной обработке соапсто­ 
ка с промывными водами без 
доомыления 
Сода кальцинированная (с 
доомылением) 99% 

Сода кальцинированная 
(без доомыления) 

3;39 

0,42 

0,25 

2,94 

3,28 

0,42 

0,25 

3, 35 

0,42 

0,25 

9 

4,7 

974,95 

1023,59 

[1,86 1,82 

1,15 1,28 

5,02 5,0 

3,0 2,94 

3,40 3,28 

0,42 0,42 

0,26 0,25 

4,1 
25,93 25,05 

10 



2 3 4 5 6 7 

2.8. Сода кальцинированная 
(при совместной обработке 
соапстока с промывными 
водами без доомыления) кг 0,28 0,29 0,27 0,28 

2.9. Соль поваренная 10 10, 2 
2"10.Лимонная кислота 

(кристаллическая) 0,051 0,052 

2.11 .Отбельная земля "м 1 I I I 

2.Т2.Фильтровальная ткань 
(ТФХЛ­хлопколавсановая) пм 0,145 0,145 0,145 0,145 



Приведенные нормы отходов и потерь жиров, выход масел и 
жиров, удельный расход вспомогательных материалов выполнены 
для непрерывного сепарационного и периодического способов 
финации в мыльно­щелочной среде. 

Wa и­ 

Нормы приведены для основных видов масел и жиров, приме­ 
няемых в производстве маргариновой продукции. 

Для других методов рафинации, а также масел, не вошедших 
г. таблицы 3+7, следует руководствоваться нормативными матерниа­ 
лами, приведенными в таблицах 8,9. 
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Нормативы отходов жира в соапсток 
при нейтрализации растительных 
масел и жиров 

Таблица 8 

“M Способ нейтрализации, вид масел и жиров Величина норматива, 
a в к массе исход­ 

ного масла (жира) 
При нейтрализации арахисового, кастора­ У4008 

вого, кукурузного из зародышей, подсол­ 
нечного, соевого масел и китового жира: 

.1. С кислотным числом до 5 мг КОН 
в мыльно­щелочной среде 1,25х 
с водно­соляной подкладкой периоди­ 
ческим способом (метод Шмидта 1, 5х 

|.2. Масла с кислотным числом более 5 мг КОН 
(кроме подсолнечного, соевого, касто­ 
рового): 

периодическим способом без примене­ 
ния водно­соляной подкладки 1,5х 
на сепарационной линии 1,5х 

2. При нейтрализации подсолнечного и соевого 
масел (с к.ч. до 6 мг КОН): 

2..1. Периодическим способом 1, 7х 

2. 2. Гидратированные и подвергииеся гидра­ 
тации масла с повышенным содержанием 
фосфатидов: 

на сепарационных линиях "Альфа­ 
Лаваль", AI­HPH 1,4х 1,7ф 
на сепарационных линиях "Вестфалия" 1,5х 1,78ф 

3, При нейтрализации гидрированных жиров 
(саломаса): 

на сепарационных линиях 1,53х 
с водно­соляной подкладкой периоди­ 
ческим и непрерывным способом 1,5х 0,2 
в мыльно­щелочной среде 1, 25х 

При нейтрализации китового жира, льняного 
масла и масла из семян крестоцветных 
периодическим способом 3х 

5. При нейтрализации кокосового и пальмо­ 
ядрового масла периодическим способом 1,5х 
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2 

При нейтрализации гидратированного 

Примечание: х кислотность масла, поступающего на 
Численное значение величины 

2.1. 

рапсового масла периодическим спос 

нейтрализацию в 2%. 

обом 2,5 х 

"х" равно половине величины кислотного числа 
ф количество фосфатидов, выведенных из масла 

при гидратации, в к массе масла 

Предельно­допустимые нормативы отходов и потерь 
при щелочной рафинации масел и жиров 

Наименование стадий рафинации 

2 

1. На стадии нейтрализации 
Для всех видов гидратированных свет­ 
лых масел, саломаса и жиров животных 

1. Для хлопкового масла при нейтрали­ 
зации: 

эмульсионным способом 

в мисцелле 
2. На стадии промывки 

Промывка нейтрализованных масел и 
жиров сепарационным и периодичес­ 
ким способами: 

при очистке промывной воды в цеховых и дворовых жироловушках 

при кислотном разложении 
промывной воды 

Таблица 9 

В процентах к массе нера­ 
финированного масла (жира 

отходы потери 
3 4 

см. таблицу 
№ 8 0,1 

1,6 

1,2 

0,2 0,2 

0,38 0,02 
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2.2. 
2. 

При промывке масел и жиров, нейтра­ 
лизованных в мыльно­щелочной 
среде: 

2.2.1. При очистке промывной воды в 
цеховых и дворовых жироловущках 

2.2.2. При использовании промывной воды 

3.1. 

х ‘ 
Примечание: А количество введенного адсорбента в 

для разбавления соапстока при его 
разложении 

3. На стадии сушки 

Для всех масел и жиров 

4. На стадии отбелки и фильтрации 

При проведении процесса: 

на рамных фильтрпрессах 

на механизированных фильтрах 
5. На стадии полировочной фильтрации 
6. На стадии вымораживания масла 
С салфетками фильтрпрессов 
С жирным перлитом 
7. На стадии дезодорации 
На непрерывно­действующих установ­ 
ках (для всех масел и жиров, 
кроме кокосового) 
Дезодорация периодическим способом 
масла кокосового 
Дезодорация периодическим способом 
прочих масел и жиров 

В. На стадии повторной рафинации 
хлопкового масла на жироперера­ 
батывающих предприятиях 

к массе жира 

3 4 

0,1 

0,1 

0, 005 

0,45А* 0,054 

0,2А* 0,05A 
0,05 

0,1 0,1 
0,2 

0,3 0,1 

0,05 0,3 

0,15 0,05 

1,5 
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Нормы расхода пара на рафинацию жиров 
(нейтрализация, промывка, сушка) 

Давление Расход пара Возврат конденсата № Наименование оборудования 
пп пара а кг на т/час  т/сут 

1 т про­ 
дукций 

1 2 3 4 5 6 

1. сепарашон­ 
ная установка масел 
марки А1­ЖРН производительностью 
120 т/сут в составе 3 сепараторов 

Нагрев жиров, щелочи, конденсата 0,3 120 0,6 (‘14,4 
Пароэжекторный агрегат 1,0 20 о; 1 2,4 
Итого на линию 140 0,7 16,8 

2. сепарагион­ 
ная установка масел 
"Альфа­Лаваль производительностью 
220 т/сут в составе 4 сепараторов 
Из них первый для гидратации 
водой 
Нагрев жиров, щелочи, конденсата 0,3 160 1,46 35,2 

кг на т/час 
Т т про­ 
дукции 

7 

120 

160 

8 

I, 46 

т/сут 

35,2 



и 
и 

I 

Пароэжекторный агрегат 

Конденсат 

’Пароэжекторный блок 

2. 3 4 55 6 7 8 

Пароэжекторный агрегат 0,6 16 0, 16 3; 98 
Конденсат собирается в бак (ТЗТ) и используется на технические нужды 

Периодическая произво­ 
дительность нейтрали­ 
зация, промывка, сушка, отбелка) 0,3 300 1,5 9 300 1,5 

Расход пара на эжекторный агрегат зависит от типа пароэжекторного агрегата 

Комплектная непрерывнодействующая 
сепарационная линия я "Шорт­Микс" фирмы 
производительностью т/сутки, 
включающая узлы гидратации и нейт­ рализации на саморазгружающихся сепараторах: 
Нагрев жиров, щелочи, конденсата 0,2 102, 6 1,54 36,96 102,6 1,54 

0,5 10 0,15 3,6 

собирается в бак (TO3I) и используется на технологические нужды 

Установка для рафинации масел и жиров 
производительностью 

сут (в составе линии для 
производства наливного маргарина 
фирмы "Комтек" Англия): 
Нагрев щелочи, жиров, умягченной воды 0, 17 

Ито го 230,5 1,79 41, 4 220 1, 65 

220 1,72 39,6 220 1,65 

36, 96 



LZ 

­3 

2 

Установка "Вестфалия" для рафинации 
масел и жиров производительностью 
150 т/сут (в составе линии для 
производства наливного маргарина 
фирмы "Шредер" Германия) 
Нагрев жиров, щелочи, умягченной воды 

Пароэжекторный блок 

Итого 

Установка "Альфа­Лаваль" для рафи­ 
нашии масел и жиров 200 т/сут 
(в составе линии для производства 
наливного перрерина фирмы "Альфа­ 
Лаваль", Швеция 
Нагрев жиров, щелочи, умягченной воды 

ДПароэжекторный блок 

Итого 

0,3 

0,8 

0,2 

0,5 

140 

17 

157 

110 

13, 6 
123,6 

0,873 
0, 104 
0,977 

0,91 
0, 113 
I, 02 

гт 
2,5 

23,5 

22 

2,7 
24,7 

104 



Таблица 11 

Нормы расхода пара на отбелку жиров, обработку 
соапстока и промывных вод 

№№ Наименование оборудования Давление Расход пара Возврат конденсата 
пара пп МПа кг/на т/час  т/сут кг на т/час т/сут 

Т т про­ Т т про­ 
дукций дукшли 

1 2. 3 4 5 6 7 8 9 

1. т 

сепарацион­ 
ная масел 

производительностью 

Отбелка в аппарате периодичес­ 
кого действия 
Ур 10 м3 (3 шт) 0,3 110 0,55 13,2 110 0,55 13,2 
Сернокислотная обработка соапс­ 
тока совместно с промывными 7 7 

водами 0,3 35 1,4 4,2 11 0,43 1,3 

2. сепарацион­ 
ная установка масел 
"Альфа­Лаваль производитель­ 
ностью 220 т/сут 

Отбелка в епперате периодического 
действия Ур 10 m3 0,3 110 1,0 24 110 1,0 24. 



Б5 

1 2 3 4 5 6 

Сернокислотная обработка соапс­ 
тока совместно с промывными 
водами 35 2,5 7,7 

Примечание: 1. Отбелка ведется в аппарате периодического действия. 
Пар расходуется на нагрев жира 

2. Обработка совпстока ведется в аппаратах периодического действия. 
30% пара идет на нагрев сырья и готового продукта глухим паром, 
а остальное пар острый 

3. промывных вод ведется на установке непрерывного 
и пар расходуется только на подогрев сырья в случае 

необходимости 



и 

Таблиня То 

Нормы расхода пара на дезодорацию жиров 

I 2 3 4 б Е 7. 8 

I. Дезодорация жиров на непрерывно­ 

персте рце установке SOME "Альфа­ 
Лаваль" производительностью 
150 т/сут 

Всего 384 2,4 396 120 0,5 
в том числе: 
теплообменник (Е­701) 0,8 120 0,75 в период 120 0,75 

V пуска 

эжекторный агрегат 0,8 240. 1,5 36 CYT) щ 

дезодоратор (ДТ­702) 0,3 24а 0,150 3,5 
0,3 24 0,150 3,5 Острый пар 

Расход острого пара на дезодоратор составляет 0,475 т/час, в т.ч.0,150 т/час Примечание: 
в рабочем режиме, а 0,325 х/час только в период пуска. Поэтому в расчете на I т пар в количестве 325 т/час не участвует 

2. Дезодорашия жиров на 
действующей установке и 
Смет, производительностью сут 

Всего 
в том числе: 

448,5 1,495 35,87 129 0,43 

в перио] 
пуска 

10,33 



#7 

2 

Предварительный подогреватель­ 
подогрев жира от 36° до 802 
Окончательный подогреватель­ 
нагрев жира до 230°C и обогрев 
змеевиков дезодоратора 

Дезодоратор острый пар 

Пароэжекторный агрегат 

Дезодорация жиров на перио­ 
дической установке 

Дезодоратор Ураб 5 т 
Нагрев жира с 60° до 210°С 
Острый пар (перегретый) 

Пароэжекторный агрегат 
С поверхностным конденсатором 

Итого 

4. Дезодорация жиров на 
действующей установке 
производительностью 100 сут 
Дезодоратор острый пар 

1,05 

3,0 

0,3 

1,0 

1,0 0,1 

2,04 

2,05 

18,2 

25,35 

2,4 

33,0 

203 

203 

2,0 



27 

т 

Расход дизельного топлива 35 кг/ч, или 10,51 кг/т 
5. 

2 

Пароэжекторный агрегат (рабочий 
пар к 4 ступеням и пусковому 
эжектору) 

Итого 

Установка 
масел и жиров 
производительностью 100 сут 
Всего 
в том числе: 

(Польша) 

Предварительный подогреватель жира. 

Окончательный подогреватель жира 

Электропароподогреватель 

Пароэжекторный блок 

Система улавливания попонов (капле­ 
уловитель­скруббер, емкость орошае­ 
мого жира, охладители дезодорирован­ 
ного жира и жирных кислот, продувка 
жиропроводов; паровые спутники 

1,0 
1,0 

0,3 

3,9 
0,3 

1,0 

0,3 

240 

1, 98 
0,21 

0,566 

0,2 
0,95 

0,050 

47,5 

"5,04 

13, 6 
4,8 

22,8 

1,2 

198 

0,05 1,2 



2 

Установка "Роздаунс" для дезодорации 
масел и жиров производительностью 
100 т/сут (в составе линии для 
производства наливного маргарина 
фирмы "Комтек", Англия) 

Всего 
в том числе: 
Парогенератор высокого давления 

Окончательный подогреватель 

`Пароэжекторный блок 

Дезодоратор острый пар 

Установка "Альфа­Лаваль" для непре­ 
рывной дезодорации масел и жиров 
производительностью 100 т/сут 
(В составе линии для производства 
наливного маргарина фтомы "Альфа­ 
Лаваль', Шокция) 
Всего 
в том числе: 
Подогреватель жира 

Подогреватель деаэрированного жира 

0,2 

1,1 

4 5 

319,9 1, 34 

133 0,555 

3,4 0,014 

146 0,61 

37,5 0, 156 

504, В 2,1 

81,6 0,34 

98 0,41 

50,4 

8, 16 

9, 84 

35, 2 

В, 16 

9,84 
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2 

Окончательный подогреватель 

Охладитель дезодорированного жира 

Дезодоратор (острый пар) 
Пароэжекторный блок 

„Установка "Кирхфельд" для непрерыв­ 
ной дезодорации масел и жиров произ­ 
водительностью 120 сут (в составе 
линии для производства наливного 
маргарина фирмы "Шредер" Германия) 

вариант, 
Pt a aa” ot oa wa” 

В комплекте с термоэлектроматом 
всего в том числе: 

Подогреватель масла 
Дезодоратор (острый пар) 
Пароэжекторный блок 

ЦП вариант. 
et ot 

В комплекте с парогенератором всего 
в том числе: 
Дезодоратор нагрев жира 
Дезодоратор (острый пар) 
Пароэжекторный блок 

139 
10 

"0,720 

­0, 005 

0,055 
0,578 

"0,68 

0,208 
0,05 
0,3 65 

TI 
0,695. 
0,05 
0,365 

0,12 
1,32 

10,0 

1, 2­ 
8, 8 

54 

54 

0,72 

Замкнутая система 

Т7,: 



Нормы расхода умягченной воды конденсата) 
нации на установке АТ­ЖРА для ра 

Наименование 

Приготовление рабочего 
раствора щелочи 

Промывка масла 
3 

©. Разбавление соапстока 

Приготовление 5% раство­ 
ра лимонной кислоты 

‹. Создание гидрозатвора 

с, Охлаждение узлов 3 се­ 
параторов 

Промывка осадка на 
барабане 

Периодическая промывка 
барабанов 

V того 

Количество конденсата, 
получаемое с установки 

гдостающее количество 
конденсата со стороны 

Примечание: Удельный расход умягченной воды 
установке "Альфа­Лаваль" 150­ 

кг/т т/час 

40,44 0,2 

200 1 

TI,I 0,05 

"4 0,002 

7 0, 035 

24 0, 12 

12 0,06 

9,1 

304,05 1,46 

120 0,6 

184,05 0,86 

расходу на установке АТ­ЖРН 

Таблица 13 

т/сут 

4,85 

24 

1,33 

0,05 

0,84 

2,8 

3x0,5= 
=1,5 

1,1 

36,47 

14,4 

22,07 

Примечание 

Возможно приме­ 
нение П промыв­ 
ной ВОДЫ 

Поступает в 
соапсток 

Поступает в 
соапсток из Ice 
паратора 

Пост, в соапсток 
см.блок­схему 
НИИЖа) 1 

Получают из за­ 
водских конден­ 
сатных баков 

скрпренсете) на 
180 т/сут аналогичен 



мВ 

14. 

Нормы 

Таблица 14 

асхода умягченной воды конденсата) 
для рафинации на установк 9 "Альфа­Лаваль" 
производительностью 220 т/сут 

Наименование кг/т х/мас т/сут Примечание 

Гидраташия 30 0,27 6,6 

Приготовление рабочего 
раствора щелочи 0,21 5,1 

Создание гидрозатвора Для создания 
в саморазгружающ. сепар. гидрозатвора 
а) на стадии гидратации 11,2 0,I 2,46 Rone ое 
6) на стадии нейтрализ. 11,2 0, 2, 46 жироловушки 

На разбавление соапстока 7,1 0,06 1,50 Используется 
до концентрации вода после 

жироловушки 
На программное устрой­ 710 0,09 2,2 
ство для сброса осадка 

из 2 сепараторов 
Вторая промывка масла 7100 0,91 22 

Приготовление 157% раство­ 
ра лимонной кислоты 0,001 0,022 

Охлаждение картера само­ 14 0,13 3,08 разгружающ. сепаратора 

Охлаждение уплотнит, 5,4 0,05 1,18 Используется 
узлов вода после 

Н жироло вушки 
Итого необходимое кол­во 
конденсата 177, 1,62 38,94 
Неучтенное количество 38 0,35 В,36 

Итого 215 1,97 47,3 
Количество конденсата, 760 1,46 35,2 
получаемое с установки 

Недостающее количество 
конденсата 55 0,50 ТI2;1 

Примечание: 1. Конденсат после второй промывки масла (100 кг/т) 
в данной таблице не участвует, т.к. он исполь­ 
зуется для 1 промывки. 
Пункты 3, 4 "9 имеет также повторное использованы 

46 



Таблица 15 
Нормы умягченной воды конденсата) 

Шорт­Микс" фирмы для на установке 
производительностью 360 ф/сут 

Наименование кг/Лт 

Гидратация 33,3 
Приготовление рабочего 
раствора щелочи 16,7 
Создание гидрозатвора 
в саморазгруж. сепараторе 
а) на стадии гидратации 1,7 

6) на стадии нейтрализаи. 13,3 

На программное устройство 
для сброса осадка из двух 
сепараторов ’ 

Вторая промывка масла 50,0 

Приготовление 15% раство­ 
ра лимонной кислоты 3 

Охлаждение картера само­ 
разгружающихся сепарат. [6,7 

Охлаждение уплотнитель­ 40,0 
ных узлов 

Итого необходимое кол­во конденсата 178,3 

Неучтенное количество 35,7 

Итого 214 

Количество конденсата, 98,4 
получаемого с установки 

Недостающее количество 
конденсата 10,6 

т/час 

0,5 

0,25 

0,025 

0,2 

0,09 

0,75 

0,009 

0,25 

0,6 

2, 674 

0,54 

3,214 

1,476 

1,738 

т/сут Примечание 

12,0 

6,0 

0,6 Подлежит 
уточнению 

4,8 ма. 

2,16 ee 

18,0 

0,22 

Подлежит 
6,0 уточнению 

14, 4 

64, 18 
12,83 

77,0 

35,42 

28,76 

Примечание: Конденсат после второй промывки используется 
для 1 промывки 

47 
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10. 

Нормы расхода умягченной воды 
рафинации на установке "Ал one Ne 

Таблица № 16 

онденсата) для 
валь" производи­ 

тельностью до 200 т/сут, входящую в линию произ­ 
водства наливного маргарина поставки фирмы 
"Альфа­Лаваль", Швешия 

Наименование 

На приготовление рабочего 
раствора 

На сброс осадка 

На первую промывку 

На работу сепаратора 

На приготовление рабочего 
раствора лимонной кислоты 0,38 

На вторую промывку 

На работу сепаратора 
Итого необходимое коли­ 
чество конденсата 

Количество конденсата, 
получаемого с установки 

Недостающее количество 
конденсата 

кг/т 

31,8 

1,2 

7,1 

29, 4 
7,1 

107, 28 

70,5 

36,78 

т/час т/сут 

0,258 6,2 

0,27 6,5 

0,01 0,24 
0,06 1,44 

0,0032 0,08 

0,25 6,0 

0,06 1,44 

0,91 21,90 

0,6 14,4 
0,31 7,5 

Примечание 

[Л 



ign? 

Таблица № 17 

Нормы расхода умягченной воды (конденсата) для рафинация на установке "Вестфалия" произ­ 
водительностью до 200 т/сут, входящую в линию 
производства наливного маргарина поставки 
фирмы "Шредер" (Германия) 

Наименование кг/т т/час 

Промывочная вода для 
промывки барабана: и выгрузки осадка 49,4 0,42 10,0 

Первая промывка масла 94,1 0,8 19,2 

Вторая промывка 94,1 0,8 19,2 

Итого необходимое коли­ 
чество конденсата 237,6 2,02 48,4 

Неучтенное количество 47,5 0,4 9,7 
Итого `285,1 2,42 58,1 

Количество конденсата, й получаемого с установки 104 0,650 15,6 

Недостающее количество 
конденсата 181, 1 1,7% 42,5 

т/сут Примечание 

4,9 



Таблица № 18 

Нормы расхода умягченной воды конденсата) 
для Рабинешии на установке "Шарплес" произво­ 
дительностью до 200 х/сут, входящую в линию 
производства маргарина поставки фирмы 
"Комтек" (Англия) 

№* Наименование кг/т х/час т/сут Примечание 
пи 

Т. Промывка насосов 59,0 0,5 12, 0 
На промывку жиров 202 7,717 41,2 

3. На приготовление рабоче­ 
го раствора щелочи 42,8 0,364 8,7 

4. Ha разбавление фосфорной WACHOTE фосфорн 28,0 0,238 5,7 

5, Итого необходимое 
количество конденсата 331,8 2,82 67,6 

6. Неучтенное количество 66, 4 0,56 13,5 

7. Итого 398,2 3,38 81,1 

В. Количество конденсата, 
получаемое с установки 202 1,72 41,3 

9. Henocraomee количество 
конденсата 196,2 1,66 39,8 
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№" Наименование Оборотная 
пп (чистая) 

Нормы расхода воды на рафинацию жиров 

Оборотная Прямоточная Crom Состав стоков 
(загрязнен. 

м3/т м3/а м3/сут м3/т м3/ч м3/сут л/т м3/ч м3/сут м3/т м3/ч м3/сут 

1 2 3 4 5 

1. Непрерывная 
сепаратионная 

ра­ 
масел 

РН произво­ 
гительностью 
120 т/сут 
Вариант: 

1.1. Конденсаторы 
эжекторного 
блока (поверх­ 
ностные) 1,2 
Вариант: 

1.1. Конденсаторы 
эжекторного 
блока смешения) 

[ФН 

1.2. Жироловушка 

144 

6 7 в 9. п 12 13 14 15 

0,240 1,2 28,8 Жировых 0,005% 

0,7 3,5 84 0,7 3,5 84 Кировы 47 г/т­ 
кг/сут 

0,238 1,2 28,6 
8200 мг/л НАО BE ХПК­23000мгС К. 18400 мг бо 



I 

1 2 

‚ Охлаждение 
высушенного 
масла (при 
необходимости) 3,7 18,5 444 

— Примечание: 1. 
2. 

Расход воды на эжекторный агрегат зависит от типа пароэжекторного агрегата 

Стоки после жироловушки состоят из вод от промывки масла 200 л/т, вод от 
промывки сепараторов В,3 л/т, вод от охлаждения узлов сепараторов 30 л/т 
Стоки от жироловушки и от поверхностных конденсаторов могут быть использованы 
для разбавления соапстоков при обработке их серной кислотой 

Для технологических нужд установки используется конденсат (или умягченная 
вода) "(См.таблицу расиста конденсата, 

от непрерывных ефувращонных Количество жировых веществ в промывных волах Ни составляют и 3% становою в регламентах и документах ВНИИ 
нормах здесь и далее принимаем 2% 



1 2 3 4 

2. Непрерывная 
сепарационная 

ра­ 
"масел 

"Альфа­ 
производитель­ 
ностью 
220 х/сут 

2.1. Конденсаторы 
пароэжектор­ 

блока 

2.2. Охлаждение масл а 
Eo 3, 35,2 846 

2.3. Охлаждение 
конденсата для 
картера само­ 
разгруз. сепа­ 
ратора 0,02 2,1 

2.4. ктроловущка 
5,0 

0,700 6,4 154 

10 11 12 13 

0,700 6,4 154 

0,120 0,6 14, 4 

Содержание жиро­ 
вых веществ 
0 мг/л 

Содержание жиро­ 

растворимых р 



т 3 4 5 6 7.8 9 0 п Res 14 в 
Примечание: 1. Барометрические воды через очистные сооружения и градирню возвращаются 

на повторное использование в эжекторный агрегат 
2. воды после жироловушки используются для разбавления соапстоков при. 

их серной кислотой. 

3. Для технологических. нужд установки используется конденсат (или умягченная 
вода) (См.таблицу расчета конденсата) 

8. Непрерывно­ 
действующая 
сепарационная 
линия 
нации 
Микс" 

производи­ 
тельностью 
360 т/сут, вклю­ 
чающая узлы 
гидратации и 
нейтрализации 
на саморазгружа­ 
ющихся сепара­ 

м 

торах м 
3.Т. Конденсаторы Содержание жир 

пароэжектор­ ных веществ 
ного блока 0,686 10,292 247 0,700 10,500 252 20 мг/л 

7,5 



I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 I 12 в 14 

59 

3,2. Охлаждение 
конденсата 
для картера 
саморазгружаё­ 
mero сепара­ 
тора 0,27 4 96 

3.3. Жироловушка 

Примечание: 1.Барометрические воды через очистные сооружения и градирню возвращаются на 
повторное использование в эжекторный агрегат 

2. Воды после жироловушки используются для I промывки масла 3. Пп.3.2 и 3.3 подлежат уточнению 

0,11 1,6 38,4 

15 

4. Для технологических нужд установки используется умягченная вода конденсат) см. таблицу расчета конденсата 

4. Периодическая рафинация жиров в 10­тонном аппарате 
производительностью 31 т/сут 

4.1. Отбелка 
Поверхностный 
конденсатор 3,8 10 120 
Вакуум­насос 0,7 1,8 21,6 (ВВР) 

4.2. Обработка 
соапстока раз­ 
ложением сер­ 
ной кислото 
совместно с промывными 0,05 0,06 1,57 
водами 

Сульфаты 107 г/ 



10 11 12 13 14 15 г ye за #5 6 
5. Установка 

tt ДЛЯ 
ма­ 

сел и жиров 
произвопитель­ ностью 180 т/сут 
(в составе ли­ 
нии для пр­ва 
наливного мар­ 
гарина фирмы 
"Комтек"Англия) 

5.1. Конденсаторы пароэжектор­ 
0,69 5,2 175 ’ ’ ного блока 

6. Установка 
"Вестфалия" для 

рафинации ма­ 
сел и жиров 
произв. 150 г/сут 
(в составе ли­ 
нии для пр­ва 
наливного мар­ 
гарина 

едер 
6.1. Конденсаторы пароэжектор­ 

ного блока 1,4 

95 

8,8 211 

Содержание жир 
вых веществ 

О мг/л 



15 

1 2 4 6 7 8 9 10 11 12 13 14 

7. Установка 
"Альфа­Лаваль" 
для рафинации 
масел и жиров произв. 2б0т/сут 
(в составе линии 
для пр­ва налив­ 
ного ма га ина 

рмы а­ 
аваль", Пвёшля) 

7.1. Конденсаторы 
па озгжекторного ажня 0% 6,7 160 

7.2. Ha компенсацию 
потерь обор. воды 
в барометричес­ 
ких конденсато­ 
рах 0,3 2,4 58 

Примечание: 1. На технологические нужды рафинации исполь зуется конденсат 

2. При обработке соапстока для промывки жирных кислот используется конденсат 
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те 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

2. Непрерывнодейст­ 
вующая сепараци­ 
онная установка "Альфа­Лаваль" 
производитель­ 
ностью 220 т/сут 

Отбелка масла 
шШшиныниаичонынчоиояны н V 
Поверхностный 
конденсатор 1,09 JO 240 

вакуум насос 0,104 0,96 23,04 
BBH­5 

Обработка соапс­ 0,063 0,58 13,86. е сульфе 
тока совместно "ков Л 
с промывными 
водами 

Примечание: При обработке соапстока на промывку жирных кислот используется конденсат. 
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Нормы расхода воды при дезодорации жиров 

Токнипя 21 

№№ Наименование Вода оборотная Вода Вода прямоточная Стоки 
тп (чистая) 

р 
(грязная) 

р Состав сто 

м3/т т/ч т/сут м3/т т/ч т/сут м3/т т/чм т/сут м3/т ч4/ч т/сут 

т 345 6 7 8 9 10 Ш г 13 14 15 

1. Непрерывнодействующая 
установка дезодорации 

жиров фирмы "Альфа­ 
Лаваль" производитель­ 
ностью 100 т/сут 

Конденсаторы 
пароэжектор­ 

с 
a 

­70 33,6 140 3360 33,6 140 3360 Rup 20 г/м: 
Охлаждение цир­ 
куляционного 
масла (в теп­ 
лообменнике 
Е­701) 2,230 9,3 223,2 
Охлаждение 
дезодората 
(Е­702 9,9 41,5 996 
Охлаждение 
дезодората 
(Д2З0) 2,01 8,5 204 



Итого 

"охлеждения на­ 

2 3 4 5 

Охлаждение 
конденсата для 

сосав 3,7 1535,4 370 

Приготовление 
20% раствора 
лимонной кис­ 
лоты 

2. Непрерывнодекст­ 

bg 

вующая установка 
пезспорагии киров 
фирмы "Альфа­Лаваль" 

Производительностью 
150 т/сутки 

Конденсаторы 
перозжектерного блока (У­701) 

Охлаждение де­ 
зодорированного 
масла (Е­704) 
при перепаде тем­ 
пературы 7°С 9 
Охлаждение дезо­ 
дорированного 
масла (Е­705) 
при перепаде 
твфреретуры 2,2 

56,2 1350 

13,75 330 

30,08 188 4512. 

4. 10­4 
17.10 

10 11 

_40,04 

177, 84 74,8 1789,2 33,6 140 3360 4.10 yy 10­4 0,04 33,6 6 140 3360 

30,100 188 4512 

15 

Применяется 
конденсат 
(умягченная 
вода) 

Жир 20 г/м3 



1 2 3 4 5 6 7 8 п 2 3 14 
Охлаждение 
несосов Р701, 
РОЗ, Р704. 
Охлаждение 
конденсата для 
охлаждения 
насосов 1,376 8,6 206,4 
Приготовление 
раствора ли­ 
монной кис­ 
лоты 1 7.10­44.10­3 0,105 

Итого 12$57 78,5 1887,4 30,08 188 4512 7.10­44.10­3 0,105 30,190 188,7 4528 

3. Периодическая 
дезодорация жиров 
производитель­ 
ностью 
25 т/сут 

Конденсаторы 
пароэжектор­ 
ного агрегата 
(поверхност­ 
ные) 73,0 76 1824 
Дезодоратор­ 
охлаждение, 
жира с "200 
До 100°C 9 86 216 



1 2 3 

Маслоохладитель 
Охлаждение мас­ 
ла от 100" до 
40°С 

Итого 

4. Непрерывнодейст­ 
вующая установка 
дезодорации жи­ 
ров А1­МНД или 
Де­Скет) произ­ 

водительностью 
ВО т/сут 
Конденсаторы 
эжекторного 
агрегата 

Охлаждение 
подшипников­ 
насосов 

Холодильник 4,,8 

готовление 
раствора 

лимонной кис­ 
лоты 

Итого 4,83 

Oo 
аз 

4,120 31 103 

86, 12 193 2143 

36 

0, 03 0, 1 2,4 

16 384 

16,1 386,4 36 

12.0 

120 

2880 

2880 

9 10 11 р 

36 

4.1074 04032 

4. 1074 0,032 36 
13,3. 10­4 

Миро 50м: ЫК­200­300м 
ХПК­250­400­ 2904 121 

Применяется 
конденсатили 
умягченная 
вода 

121 2904 



ыя 

1того: 6,5 

I 

Установка непре­ 
рывной дезодо­ 
Рации масел и 

произ­ 
вол. 100 т/сутки 

Пароэжекторный 
вакуум сос 
Большой 

Пароэжекторный 
вакуум­насос 
(малый) 

Охладитель дезо­ 
дорированного 
жира "3 
Ожладитель жирных 
кислот 1,2 

Установка "Роз­ 
двунс" для дезо­ 
дорации жиров 
производитель костью 100 т/сут. 
(в составе линии 
пр­ва наливного 
маргарина. 
"Комтек", 

блок, конденса­ 
торы 

24. 

18 

7 8 

100 2400 

4,5 108 

104,5 2508 

75 1 2800 

10 11 12 13 14 15 

Жир 20г/м3 



1 2 3 

Промежуточный 
охладитель дезодо­ 
рир.жира 3, 

Окончательный 
охладитель де­ 
зодор.жира 3,02 

Охладитель орошаю­ 
щего масла (узел 
улавливания по­ 
понов 1,1 

Бак для темпери­ 
рования воды, 
поступающей в 
охладитель оро­ 
шаемого масла 0,67 

Итого: 77,986 

7. Установка "Альфа­ 

59 

Лаваль) для непре­ 
рывной дезодора­ 
ции жиров произ­ 
водительностью 
100 т/сут (в сос­ 
таве линии полу­ 
чения Щие маргарина 
и Аида Ла валь) 
Швеция) 

13,2 317 

12,6 302 

5,5 132 

2,8 67 

34,1 818 18 75 1800 

[0 11 12 13 14 15 



У3 

Итого 3,44 14,2 344 12 

рованных жиров 

2 —МИЬИИ0 3 15 

Пароэжекторный 
вакуум­насос 
(конденсаторы) Те 

Предварительный 06) охлади­ 
тель дезодори­ Hex жиров 

0,12 0,5 12,0 

Окончательный 
(Е707) охлади­ 
тель дезодори­ 
рованного жира 2,2 9.0 220,0 

Охладитель орошае­ 
мого масла (узел 
улавливания по­ понов 0,77 3,2 77 

Охлаждение насосов Т,5 

и 

Установка. "Кирхфельд" 
для непрерыв.дезодо­ 
рации жиров произ­ 
водительностью 

О т/сут. (в сос­ 
таве линии пр­ва 
наливного маргарк­ 

на фирмы "Иреде м 
Германия) 

50 

1200 

1200 

10 11 14 1 



2 4 5 66 

Конденсаторы 
пароэжекторно­ 
го блока 7,7 

Охладитель де­ 
зодорированного 
масла (поз.240)4,5 22,7 545 

Охладитель дезо­ 
дорированного 
масла (поз.243) 6,5 32,4 778 

Охладитель ж них Кисбот PO 2 1 24 

Итого: 11,2 56,1 1347 7,7 

19 

38,2 917 

"10 11 Те 13 14 15 



Нормы расхода электроянергии при 
рафинации жиров, отбелке, обработке 
соапстока, дезопорапии 

Таблица 22 

,фнъ и... ым нн у 

nn 

3 

МКМ Наименование оборудования 

Щщо м нфбк ов 0­­ он нвн ыбсшыьынтиоеж оЬы нккмныгоо а ьаоо ннццСчмЧг 

ч." н и... НнНнг=Н он 

ленная 
мощ­ 
ность 
в квт 

I :Непрерывноцействующая сепарацион­ 
ная установка рафинации жиров дв Н производительностью 120 
т/сутки 208,84 
Непрерывнодействующая сепараци­ 
онная установка рафинации жиров 
фирмы “Альфа­Лаваль" производи­ 
тельностью 150­180 т/сутки 88, 42 
Непрерывнодействующая сепараци­ 
онная установка рафинации жиров 
фирмы "Альфа­Лаваль" произвопи­ 
тельностью 220—300 т/сутки 162,36 

Комплектная непрерывноцействующая 
сепарационная линия 
"Шорт­Микс" фирмы 
производительностью сутки, включающая узлы гидратации и 
нейтрализации на саморазгружа­ 
ющихся сепараторах 186,07 

Периодическая рафинация на аппа­ 
pare У 10 м3 производительндтью 
1 т/сутки 

Отбелка к ‘установке рафинации 
жиров А1­ЖРА, производительностью 120 т/сутки 32,6 

Отбелка к установке 
жиров фирмы произ­ 
водительностью 180 сутки 48, 6 

Установ­ По 

мощность 
В КВТ 

г ­н­ нк оыБьыы­н­­чн4н 1ю 

“­ к. «к т нк № уч у 

104, 4 

61,9 

113, 65 

130,25 

11,15 

22,82 

34,02 © 

=нн У 
Расход 
электро­ 
энергии 
на т 
масла в 
КВТЧ 
=“ и: 

9,9 

10,9 

В, 7 

В, 63 

5,0 

5,0 
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В .Отбелка к установке рафинации о о 

фирмы "Альфа­Лаваль" произво­ 
дительностью 220­300 т/сутки 77,2 54, 04 5,0 

9. Обработка соапстока к установке 
рафинации жиров АТ­ЖРН, произво­ 
дительностью 120 т/сутки 28,0 19,6 3,92. 

10. Обработка соапстока к установке рафинации фирмы "Альфа­Лаваль" 
производительностью 150­180 
т/сутки 28,0 19.6 3, 13 

11. соапстока к установке 
жиров фирмы "Альфа­ 

производительностью 
220­300 т/сутки 28,0 19, 6 1,88 

12. Непрерывнодействующая установка 16, 07 16,07 2,68 
дезодорашии жиров фирмы "Альфа­ (без 

валь" производительностью резерва) 
100 т/сутки 20,7 

(с резер­ 
­вом) 

13. Непрерывнодействующая становка 49,0 
дезодорации жиров АТ­МНД, произво­ (бвз 
дительностью 80 т/сутки резерва) 34,3 В, 23 

83, 0 
(с резер­ 
вом 

14. Непрерывнодействующая установка 24,759 Ae 32 2,77 

дезодорации жиров фирмы "Альфа­ 619,75­ 255,0 43,57­ 
аваль" производительностью с уста­. нагре­ с уста­ 

150 т/сутки ковкой ватель­ новкой 
для наг­ ной ус­ нагрева 
рева тановки теплоно­ 
тепло­ при уста­ сителе' 
носите­ нови вшем­ 
ля ся режиме 

15. Периодическая дезодорация 7 3,5 4,2 
производительностью 20 т/сутки 

16. Установка "Шарплс" для непрерыв­ 
ной рафинации масел и жиров 
производительностью 180 т/сутки 
(В составе линии производства 
наливного мергарина фирмы "Ком­ 
тек" Англия) 107 75 10 
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"инненпчеыъы­ й’”ш’›инччноыехещйю ee нмчнНч н­ ­ч че чз =и о 

1 ры и" к сын ион ож о ас о ны рнн вниооо инлныоеанщ 4 5 
17. Установка "Вестфалия" для непре­ 

рывной рафинации масел и жиров 
производительностью 150 т/сутки 
(В составе линии производства 
наливного маргарина ы "Шредер", 
Германия) 

фирмы. 1 83,3 58 9,3 

18. Установка "Альфа­Лаваль" для непре­ 
рывной рафинации масел и унии производительностью 200 т/сутки 
(в составе линии производства на­ 
дивного маргарина фирмы "Альфа­ 
Лаваль", Швешия) 153 107 12,8 

19. Установка "Спомаш" (Польша) для 
непрерывной дезодорации масел и 
жиров производительностью 100 
т/сутки 44,9 27,6 6,6 

20. Установка "Роздаунс" для полунепре­ 
рывной дезодорации масел: и жиров 
производительностью 100 т/сутки 
(в составе линии производства 
наливного маргарина фирмы "Ком­ 
тек", Англия) 33,6 23,5 4,7 

21. Установка "Альфа­Лаваль" пля непрерывной 
дезодорашли масел и жиров производци­ 
тельностью 100 т/сутки (в составе 
линии ри наливного мар­ 
гарина фирмы "Альфа­Лаваль" Щвепия) 39 27,5 6,8 

22. Установка "Кирхфельд" для непре­ 
рывной дезодорации масел и жиров 
производительностью 120 т/сутки 
(в составе линии производства 
наливного маргарина. ы "Шредер" 
Германия) 

гар фирмы "Шредер 
25 18 3, 6 

С термоэлектрогенераторюм мощн.290 ВМезлеттре е {ера НРНА I^° 319 2465 49 

70 



3.2. Производство маргариновой продукции 

Исходные данные 
Материальные расчеты должны выполняться на основании 

расчетного ассортимента. 
Расчетный ассортимент составляется проектным институтом, 

согласовывается отраслевым НИИ и утверждается заказчиком. 
Укрупненные расчеты на стадии Т20 и ТЭР могут выполняться 

на основании усредненных рецептур, приведенных в таблицах 

25­26. 
Весорзимент маргарина по ТОСТ 240­85 

о нон мо a и и и и НН 

Маргарины бутербродные: "Экстра", "Славянский", "Любитель 
ский", "Шоколадный сливочный", "Ленинградский". 

Маргарины столовые: "Сливочный", "Молочный", "Новый", "Ра 
дуга", "Солнечный", "Эра". 

Маргарины для промышленной переработки: 
Жидкий Хлебопекарной промышленности. 
Жидкий молочный для кондитерской промышленности 
Безмолочный маргарин 
Маргарины, выпускаемые по техническим условиям: 

Маргарин диетический "Здоровье" ТУ 10.04.40.27­89 
Маргарины мягкие (наливные) ТУ 40.ГХА("СО") 2656­158­03­5 

Маргарин "Столичный" 
Маргарин "Солнышко". 
Маргарин "К завтраку" 
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Предельно допустимые нормативы отходов и 
потерь при производстве маргарина 

Таблица 23 

№) Наименование 
ПП мю отходы потери ‘всего 

Норматив в к массе 

1. Маргарин нерасфасованный: 
жира 0,1 0,09 0, 19 
нежировые вещества 0,05 0,05 

Итого 0,1 0, 14 0,24 

2. Маргарин расфасованный в пачки 
При выработке маргарина с содер­ 
жанием жира 82%: 

жира 0,28 0,2 0,48 
нежировых веществ 0,1 0,1 

Итого 0,28 0,3 0,58 
При выработке маргарина с содер­ 
жанием жира 72% 

жира 0,25 0,18 0,43 
нежировых веществ 550Х,15 0, 15 

Итого` 0,25 0,33 0,58 

Примечание: 1. Нормативы распространяются на маргарин расфа­ 
сованный и не расфасованный, изготавливаемых на 
всех видах используемого оборудования. Не распро­ 
страняются на низкокалорийные маргарины с 
содержанием жира 60% и менее 

3. Маргарин расфасованный в стакан­ 
чики из пленки (ПВХ 

жира 0,2 0, 0,35 
нежировых веществ 0,23 0,23 

“Итого 0,2 0,38 0,58 

Примечание: Нормативы распространяются на Map арин мягкий, 
расфасованный в стаканчики из ПВХ массой 250 г 
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Ассортимент жиров для кулинарии, кондитерс­ 
кой и хлебопекарной промышленности по 
ГОСТ 28414­89 

Жиры кулинарные: "Фритюрный", "Сало растительное", "Украинс­ 
кий", "Белорусский", "Прима", "Новинка", 
"Восточный", "Маргагуселин" 

Жиры кондитерские: Для вафельный и прохладительных начинок 
Для шоколадных изделий, конфет и пищевых 
концентратов 
Твердый жир 

Жиры хлебопекарные: Жидкий жир 

Киры выпускаемые по техническим условиям: 

Жир фритюрный "Самарканд" (ТУ 10.04.40.20­88) 
Жир "Ароматизированный" (ТУ 10.04.02­86­91) 
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Нормы отходов и потерь жирового 
сырья при производстве кулинарных, 
кондитерских и хлебопекарных жиров 

Таблица 24 

Наименование технологи­ Нормативы в кг/т 
ческого процесса 

отходы потери всего 

Расфасовка в брикеты 
(200­250r. 3,44 2,92 6,36 

Расфасовка монолитом 1, 44 0,91 2,35 

Растопка животных жиров: 

Жир из деревянной тары 0,2. 0,5 0,72 

Жир из металлической raph 0,20 0,3 0,5 

Перекачка животных жиров из цистерн в производственные 
емкости 0,01 

Расход сырья и материалов 

Средний расход сырья и материалов, 
входящих в рецептуру маргариновой 
п кции при проектировании на стадии TSO и TSP 
Средний расход сырья при 
производстве маргарина 

Таблица 25 

рецепту­ Маргарин Маргарин 
Наименование продуктов ра в фасован. в Монолит 

Расход Расход 
продуктов продуктов на 1 т на 1 т 
в кг в кг 

2 3 4 5 

Жиры, в том числе: 82,25 827,3 824,5 
Саломас 61, 68 620, 4 618,342 

2" Масло 20,0 201,2 200,5 
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я 

(2,7) 

Таблица 26 

Кулинарный жир 

3 4 

Эмульгатор 0,2 2 
Краситель о 0,1 1, 
Жир в молоке 0, 27 (2,7) 
Молочная фаза 181, 2 
Молоко натуральное цельное 8,5 85,5 
Сахар 0,5 5 
Соль 0,5 5 
Вода, 8,52 85,7 
Выход 
Маргарин: 1005,8 
Отходы 2,8 
Потери н 3,0 

Средний расход сырья 
производства кулинарного 
и кондитерского жира 

Наименование о Рецеп­ 

Би’ 
фасован­ 
НЫЙ в кг 

Жиры: 100 1006, 36 
в том числе: 4 

Саломас 68 684, 32 
Масло растительное 20 201, 28 
Жир животный о 12 120,76 
Отходы в 3,44 
Потери № 2,92 

монолит, 
В кг 

1002,35 

681, 6 
200, 47 
120, 28 
Т, 44 

0,91 

Примечание: "к В состав среднего расхода саломаса для произ­ 
водства маргарина, кулинарного и кондитерского 
жиров учтен переэтерифипированный жир 
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Расчет сырья по конкретному ассортименту должен производиться 
в соответствии с "рецептурами на маргарины, жиры кондитервкие, ку­ 
личарные и хлебопекарные", Ленинград, 1987 г., с учетом отходов 
и потерь, приведенных в таблицах 23,24. 

7 3.7. Нормы расхода вспомогательных 
материалов, тары и упаковки на 
производство маргариновой про­ 
дукции (расфасованной в пачки 
по 250г. и монолит по 20 кг) 

№ 
пп Наименование 

1 2 

Т. Короба картонные гофрированные по орооазкартовиые гойрир 

на линии "Джонсон", производитель­ 
ностью 2,5 т/ч 
на линии "Джонсон", производитель­ 
ностью 5,0 т/м 

Короба картонные из плоского склеен­ 
ного картона по ГОСТ 13515­80: 

на линии "Шертинг" и АТ­ЖЛК 
иди картон. короба по ГОСТ 135 11 

3. Лента гуммированная шириной 75 мм по 
ГОСТ 18251­72 РАМ 

4. Лешки­вкладьши из ПЦ­2 в процессе упа­ 

ковывания маргпродукции фасованной моно­ 
цитом в корова по ГО 13515­80 

5. Пергемент или 

пергаментная этикетка (из импортного 
пергамента} на упаковывание брикетов 
(200 г) маргпродукции на линии "Джон­ 
сон" производительностью­2,5 т/ч 

производительностью­5,0 т/ч 
7. "ли котированная фольга 

Таблица 27 
© 

Един. 
изме­ 
рения 

шт. 

кг 

КЕ 

Расход на 1 т 
готового про­ 
дукта 

мелкая крупна 
расфа­ расфа­ 
совка совка 

4 5 

50,74 

50,67 

50,28 
50,6 

0,42 0,52 

60,1 

9,8 2,51 

8,03 

7,83 

13,8 

76 



2 3 4 5 

8. Сода кальцинированная ГОСТ 5100­73 
линия производительностью 2,5 т/ч: 

маргарина кг 1,37 1,37 
"кулинарных жиров кг 1,08 1,08 

линия производительностью 5 т/ч: 
маргарина кк 0,496 0,56 

9. Сода каустическая ГОСТ 2263­79 
линия производительностью 2,5 т/ч: 

маргарина кг O}1 0,1 

линия производительностью 5 т/ч: 
маргарина кг 0,1 0,1 

10. Хлорная известь 
линия производительностью 2,5 т/ч: 

маргарина кг 1,78 1,78 
кулинарных жиров кг 1,02 1,02 

линия производительностью 5 т/ч: 
маргарина кг 1,35 1,35 

Il. Азотная кислота (75%) кг 0,1 0,1 

Примечание: 1. Нормы расхода содопродуктов и хлорной извести на 
мойку оборудования, производительностью 2,5 т/ч, 
распространяются на мойку оборудования, имеющего 
производительность ниже 2,5 т/ч. 

Мойку оборудования маргаринового цеха необходимо 
осудествлять ежедневно. Мойка молочного оборудо­ 
вания осуществляется по мере освобождения, жиро­ 
вые весы, баки для эмульгатора моются один раз в 
семь дней, солерастворители один раз в десять 
дней. Мойка баков жирохранилища осуществляется 
один раз в тридцать Дней. 

77 



Нормы расхода вспомогательных материалов, 
ары и упаковки на производство мягких 
наливных) маргаринов наличии „жсонсон. 

Таблица 28 

Едини­ Расход на I t 
К Наименование ца готовой про­ 
ПЕ измер. дукции 

I. Пленка поливинилхлоридная (ПВХ) всего кг 63 
в том числе: 

для изготовления коробочек (ширина 
пленки 610 мм, толщина 0,6 мм) 36,85 

для изготовления крышек (ширина 
пленки 525 мм, толщина 0,4 мм) 26,15 

Отходы: всего 17,07 
при изготовлении коробочек 9,8 
при изготовлении крышек 7, 27 

2. Картонный ящик по ГОСТ 13516­86 шт 118 

3. Лента клеевая кг 1,03 

4. Этикетка тарная 0, 13 

5. Клей 0,1 

6. Ацетон технический литр 0,1 

7. Спирт технический 0,062 

В. Салфетки обтирочные (лоскут или тех.миткаль) кг 0,017 
9. Со аустическая (для мойки об 4 A 0,96 а сосотщееыен сос 

0,88 
10. Хлорная известь (для дезинфекции) 1,35 

11. Краски (печать методом сухого офсета Вех цветная) м 
сукоге офсете, 

0,067 

7 8 



Нормы расхода пара 

Таблица 29 

"и Расход пара, кг Возврат кондаенсата, т 

пп Наименование оборудования Р=4 кге/см(0,4 МПа) 
на 1 т в час в сутки на 1 про­ в час сутки 
продукта дукта 

4 5 6 7 8 1 р 3 

1. Автоматизированная линия АТ­ЖЛП производства 
маргарина С расфасовкой в пачки, производи­ 
тельностью 2 т/ч "397 12720 0,0725 2,32 
в том числе: 

Т.Г. Смеситель 2 шт. 23,1 23х2=46 740 
1.2. Бак уравнительный 4,4 9 140 
1.3. Бак для возврата эмульсии 22,9 45 720 
1.4, Система подготовки и подачи горячей воды 125 900 4000 
1,5. Молочное отделение 134,5 4304 0,0725 2,32 
1.6. Жирохранилище 13,0 416 

1.7. Мойка оборудования 75 2400 

2. Автоматизированная линия АТ­ЖЛП производства 
кулинарных жиров с расфасовкой в пачки 311 9952 

2.1. 2 х/ч 
(см. выше оборудованию, 175 5600 

2.2. Укрохранилице 13,0 416 
2.3. Мойка оборудования 75 2109 
2.4. Растопка твердых жиров 48 1536 



5.1. 
5 

2 

Автоматизированная линия АТ­ЖЛК производства 
маргарина с расфасовкой в короба массой 20 кг, 
производительностью 2,5 т/ч 

в том числе: 
Смеситель 2 шт. 
Бак уравнительный 

Система подготовки и подачи горячей воды 
Молочное отделение 
Жирохранилище 
Мойка оборудования 

Автоматизированная. линия А1­ЖЛК производства 
кулинарных жиров с расфасовкой в короба мас­ 
сой 20 кг, производительностью 2,5 т/ч 

в том числе: 
Расход по оборудованию (см. линию АТ­ЖЛК по 
производству маргарина, п.п.3,1.­3.3. 
Жирохранилище 
Мойка оборудования 
Растопка твердых жиров 

поточная линия "Джон­ 
сон" с маргарине В или пач­ 
ки, производительностью 5 т/ч 

в том числе: 
Смеситель 2 шт. 

.2. Бак уравнительный 
23х2=46 
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Бак для возврата 
Система подготовки и подачи горячей воды 
Молочное отделение 
Жирохранилище 
Мойка оборудования 

Автоматизированная поточная линия фирмы "Джонсон" 
с расфасовкой кулинарных жиров в короба, произво­ 
дительностью 5 т/ч 
в том числе: 
Расход по оборудованию (см.выше пп.5.Г.­5.4.) 
Жирохранилище 
Мойка оборудования 
Растопка твердых жиров 

Автоматизированная линия для производства налив­ 
ного маргарина фирмы редер" (Германия), с рас­ 
фасовкой в стаканчики из ‚ массой 250 г, про­ 
изводительностью 5 т/ч 
в том числе: 
Смеситель для масложировой фазы 
Емкость для взвешивания масложировой фазы 
Смеситель для маргарина 1­й 
Смеситель для маргарина 2­й 
Бак возврата маргариновой эмульсии 
Пабтеризатор 
Теплообменник для воды и молока 
Плавитель сливочного масла 

200 
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Автоматизированная линия для производства на­ 
мптек", (Англия), с 

расфасовкой в стаканчики из ПВХ, массой 250 г, 
производительностью 5 т/ч 

в том числе: 
Бак для приготовления эмульгатора 
Два плавителя сливочного масла 
Смеситель для эмульсии 
Питательный бак эмульсии 
Пастеризатор 
Система переработки маргарина 
(бак 
Система безразборной мойки оборудования 
Установка горячей воды 
Автоматизированная ЛИНИЯ. ДЛЯ проирведетра на­ 
ливного маргарина фирмы "Альфа­Лаваль", с;рас­ 
фасовкой в стаканчики из ПВХ массой 250 г, 
производительностью 5 т/ч 
Рабочий агрегат "СТР" 
Теплообменник "CIP" (безразборная мойка) 
Бак моечных растворов 

270 

150 752 

en) 

9, 36 



$3 

Пастеризатор 

"2. Стерилизатор труб 

Ванна: для раствора сахара 
Ванна для пастеризации раствора 

2 3 

Молочное отделение 
в том числе: 

сахара 2 шт. 
Ванна для компонентов 8 шт, 

Коэффициент одновременности работы 0,5 

Подогреватель молока 

Коробка для раствора кальциниро­ 
ванной соды 

Подогреватель горячей воды 

Безразборная мойка оборудования 

13,0 Жирохранилище 

48,0 Растопка жиров 

Примечания: 1) При установке 2 линий по производству маргариновой продукции применяется 

400 
300 

130 

130х2=260 

130x8x0, 5= =520 

560 

150 

350 

1200 

161 

360 

с 

24070 

1200 

300 

260 

гово 
8320 

8960 

150 
2800 

2400 

3870 

5760 

одна общая система подготовки и подачи горячей ВОДЫ. 

2) Расход пара на безразборную мойку включен в расход пара на вышеперечислен­ 
ные линии. 



№№ Наименование 
пп оборудования 

1 2 

1, Автоматизированная 
линия А1­ 

Производство 
на с в 

тельность линии 
2,5 т/ч 
в том числе: 

1.1. Смеситель 2 шт. 

1.2. Бак уравнительный 

1.3. Переохладитель 

Нормы расхода воды 

Таблица 30 

Расход воды, м3 Промстоки, м2 Состав Примечание 
стоков 

оборотной не­ прямоточной на [т в час в 
загрязненной про­ сутки 
на 1т в в на т в дукта 
про­ час сут­ про­ час сут­ 
дукта ки дфдукта ки 

з 4 5 66 п 8 9 10 11 T2000 13 

11,94 30,1 0,507 221,0 0,627 25,88 

р 0,018 023х2= 0,736 стоки неза­ перелив из 
046 грязненные рубашек за 

счет коплен­ 
о 

сата 

0,004 0,009 0,144 ­м ­*о 
0,1 0,3 4,8 стоки загряз­ вода в сто­ 

ченные минс­ ки от п. 1.5 
рольным маслом 
на очистные 
сооружения 



I 2 

1.4. Система подготовки 
и подачи горячей 
воды 

1.5. Мойка оборудования 
и пола 

1,6. Молочное отделение 

1.7. Холодильно­компрес­ 
сорное отделение 
в том числе: 

1.7 .1. Непосредственное 
охлаждение 

1.9.2. Молочное отделение 

1.7.3.Склеп­холодильник 

YS 

3 4 

11,94 30,1 

8,97 22,4 

2,97 7,4 

0,3 

6 7 

0,12 0,3 

0,125 5,0 

0,28 

4,8 
1,5 

5,0 

9 10 

ог 0,9 

0,125 5,0 

0,28 11,2 состав стоков 

12 

стоки неза­ 
грязненные 

стоки залпо­ 
вые при опо­ 
рожнении 
системы 

стоки через 

13 

стоки за сче: 
конденсата 
загрузка еди­ 
новременная 
для заполнен) 

системы 

жироловушку на 
очистные соору­ 
жения вместе со 
стоками п. 1.4. 
состав; жира 
495 мг/л 

МаэС03­1918мг/л 
см. молочное 
отделение п.4.9 



I 2 

РАН Автоматизированная линия А1­ЖЛК 
Производство 
жиров с В 
короба. 
кость 2, 

2.1. Расход по оборудованию, 
входящему в состав ли­ 
нии (см. выше) 

2.1.1. Предварительный 
охладитель 

2,2. Холодильно­компрессор­ 
ное отделение 
в том числе: 

2.2.1. Склад­холодильник 
3. Автоматизированная 

линия AI­} 

Производство маргарина 
с расфасовкой в пачки. 
Производительность ли­ 
нии 2 т/ч 

Суточный расход по видам оборудования аналогичен линии АТ­ЖЛК производства маргарина (п.Г). 

98 

3 4 

10,17 25,7 

Те 3,0 

8,97 22,7 

0,3 

15,05 30,1 — 0,656 21 0,809 

10 11 12 

25, 88 

13 



13 

1 2 3 4 

4. Автоматизированная 
линия А1­} 

Производство кулинарных 
жиров с. совкой В пачки. 
несть линии 2 10,17 25,2 

Суточный расход по видам оборудования 
см. п.2, а на тонну равен соотношению 

5.  Автоматизированная 
поточная линия, 
бирмы "Джонсон 
Производство маргарина 
с расфасовкой в короба 
или пачки. 
тельность линии 5 16,43 82,45 

в том числе: 
5.1. Бак с эмульгатором 

5.2. Смеситель 3 шт. ыА0 

5.3. Бак уравнительный 

5,4. Переохладитель 

0,306 9,8 0,459 14,68 

аналогичен линии АТ­ЖЛЕ производства кулинарных жиров 
2,5 2,0, т.е, часовой производительности 

20,9 0,8 271 0,384 

ю 0,002 0,009 0,144 стоки неза­ 
грязненные 

­— 0,014 ся о2к2­1,04 
0,002 0,009 0,144 

0,002 0,0009 0,144 0,002 0,009 0,144 

перед 
из ру 
ки за 
счет 
двнса 

0,108 9,54 8,64 стоки загряз­ сток 
ненные мине­ 
ральннм мас­ 
лом 

счет 
ды и 
ра п 



1 2 

"5.5. Бак возврата эмульсии 

5.6. Система подготовки и 
подачи горячей воды 

6.7. Мойка оборудования и 
пола, 

5.8. Молочное отделение. 

5.9. Холодильно­компрессор­ 
ное отделение 
в том числе: 

_5.9.Г.Непосредственное 
охлаждение 

5.9.е „Молочное отделение 

5.9.3.Склад­холодильник 

16,43 

8,97 

2,97 

0,28 11,2 0,28 

10 11 12 13 

0,045 0,72 стоки неза­ стоки из­ 
грязненные за перели) 

Расход на 
п.о.4. 

стоки через 
5,0 5,0 жироловушку 

на очистные 
сооружения 
вместе со 

токами п.о.4. 
бодерх ож "жира 

М а>005­Т9ТВыг/л 
11,2 состав стоков 

см.молочное 
отделение 
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6. Автоматизированная поточная линия Фирмы "Джонсон" 
Производство кулинарных жи­ 
ров с в короба 
и пачки. 
линии 5 1 
в том числе: 

6.1.Расход воды по оборудованию (см.выше п.п.о.[ 

.2.Холодильно­компрессорное 
отделение I 

в TOM числе: 
6.2.Т.На непосредственное 

охлаждение 1 

ро 
a 

5.2.2.Склад­холодильник 
7. Автоматизированная линия для 

наливного мар­ 
"Кемтек", с рас­ 

в стаканчики их ПВХ 
массой 250г, производитель­ ность 5 т/ч 
в том числе: 

7 .1.Бункерные весы 

гарина 

7 "2.Пастеризатор 

3,46 67,6 

3,46 67,6 

3, 46 67,3 

0,3 

3,5 17,5 280 

3,5 17,5 280 

0,104 

10 

9,7 0,2 

49,3 1,0 5,0 

га 

ТГ 12 13 

15,9 

25,3 

Рецептурная 
вода (В прс 
дукте) 



2 

7.3. Безразборная мойка 

В. 

9.1. Смеситель для яомасложировой 

и 

Автоматизированная линия 
для производства наливного 
маргарина фирмы 
Лаваль" С 
стаканчики из массой 
250 г, 
5 т/ч производительность 
в том числе: 
Бункерные весы 

Безразборная мойка (баки 

даораствора поз.ТВЗТ, 

Автоматизированная линия 
Даля 

С 
из 

наливного 
"Шредер" 

в стаканчики 
массой 250 г, про­ 

изводительность 5 т/ч 
в том числе: 

фазы (22­6 

1,4 112 0,27 

25,3 

24 

20 

42 

10 

20 

20 

446 
0,03 

age ge 
253 жира Nai300 Со; M/E 

20 

Рецептурно 
вода (В пр 
дукте) 

20 Содержание 
жировых в­в 

МГИ, 
ВА 

27,36 

0,48 Стоки чистые, Разовое 
за счет пере­ заполне­ 
лива из ру­ нце ру­ 
башки конден­ башки 
сата 
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9.2 "Емкость для взвешивания 
масляной фазы 

9.3. Смеситель для маргарина 

9.4, Смеситель для маргарина 

9.5. "Бак возврата маргариновой 
эмульсии 

­9.6. Пастеризатор(ииркул. охлажс­ денная Boga С Ёх=4­10°С) 
9.7. Насос для воды 

9.8, Безразборная мойка 

10. Молочное отделение 
в том числе: 

10,1.Стерилизатор 

10.2.Ванна для приготовления 
раствора сахара 

10.3.Солерастворитель 

Балы 

3 д 

1,4 7,0 

2,97 33,0 

4. 22 

20 

50,2 0,255 

1 

2 

0,006 

45,2 

12 13 
Стоки чистые, Pasor 
за счет пере­ запол 
дива из ру­ нце г 
башки кон­ башки 
денсата 

"м. 

we Ln 

Мм р,еурм 

“_ 

Вода г. 
тьевакя 
рецепч 

Загрязненные: 
жир. веществ 

мг/л 
И/а003 /л 

Стоки неза­ 
грязненние 

Безво: 
вратн! 
потер; 

ми 



2 

Коробка для раствора каус­ 
тической соды 

Установка безразборной 
мойки 

©, Реактор для приГтотовления 
раствора хлорной извести 

Танк для раствора хлорной 
извести 

Коробка для раствора каль­ 
цинированной соды 
Танк дяя раствора кальци­ 
нированной соды 

10.10 Коробка для промывной воды 

10.11. Мойка пола 

10.12. Вакуум­насос 

СВ 

0,017 

0,017 
0,017 

0, 017 

12 13 
Стоки в кана­ 
лизацию че­ 
рез п.7.9. 

2,44 

3,0 

38,2 Стоки загряз­ 
ненные. Состав 
жировых­103, 7мг л 

­111 "ли 
"­778 мг/л 

Ма0Н ­222 мг/л 
“" к 

Стоки незагряз­ 
ненные 



1 2 3 4 5 6. 7 8 9 По 11 Те 13 

10.13. Холодильно­компрессорное 
2,97 33 отделение Я 

ТТ. Безразборная мойка 55,0 5,0 5,0 5,0 Стоки загряз­ 
ненные. Состав: жировых ­495ur/ x 

ИвобО­­1 918мг/л 

Примечание: I. Расход воды на безразборную мойку 5 м3/цикл (сутки) включен в расход воды 
на вышеперечисленные линии. 



Нормы расхода электроэнергии при 
производстве маргариновой продукции 

Таблица 31 

Установ­ Потреб Ракход 
Wie Наименование оборудования ленная ляемая электро­ 
пл мощность мощность энергии не 

в кВт в кВт 1 т марг­ 
продукции 
в кВтч 

1. Автоматизированная линия АТ­ЖЛК по 
производству маргариновой продукции 
с расфасовкой в короба. Производи­ 
тельность линии 2,5 т/ч 65,78 46,05 18, 4 

2. Автоматизированная линия А1­ЮЛП по 
производству маргариновой продукции 
с расфасовкой в цачки. Производи­ 
тельность линии 2 т/ч 64; 58 45, 21 "22,6 

3. Автоматизированная линия фирмы "Джон­ 
сон" с расфасовкой продукции в пачки 
или короба. Производительность линии 
5 х/а 224, 4 157,1 31,4 

4, Автоматизированная линия фирмы "Ком­ 
тек" по производству наливного мар­ 

с расфасовкой в стаканчики из 
массой 250 г, производительность 

всего: 773 610 122 
в том числе: 
производство и фасовка маргарина 273 210 42 
производство полимерной тары (ста­ 
канчики и крышки из ПВХ) 500 400 80 

5. Автоматизированная линия фирмы "Шре­ 
дер" по производству наливного мар­ 
Гарина с расфасовкой в стаканчики из 

ПВ у массой 250 г, производительность 
т ч всего: 670 520 104 

в том числе: 
производство и фасовка маргарина 245 180 36 
производство полимерной тары (стакан­ 
чики и крышки из ПВХ) 340 68 

6. Автоматизированная линия фирмы "Альфа­ 
Лаваль" по производству наливного 
маргарина с расфасовкой в стаканчики 
из ПВХ, массой 250 г, производитель­ 
ность 5 т/ч всего: В 936 745 149 
в том числе: 
производство и фасовка маргарина 256 190 38 
производство полимерной тары (ста­ 
канчики и крышки из ПВХ) 680 555 111 
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Холодоснабжение 

1. Для холодоснабжения маргариновых заводов предусматриве­ 
отся две системы: система непосредственного охлаждения и систе­ 

ма с использованием промежуточного хладоносителя. 

В качестве хладагента используется аммиак, а в качестве 

промежуточного хладоносителя раствор хлористого кальция 

(рассол). Следует предусматривать ресиверное или баллонное 

зранение 3­месячного запаса хладагента. 

2. Запас масла для холодильных машин необходимо разме­ 

щать в складе хранения горючесмазочных материалов предприятия. 

3. Температуру промежуточного холодоносителя на выходе 
из испарителя следует принимать на 3°С ниже температуры про­ 

межуточного холодоносителя, входящего в испаритель. 
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4, Расход хладоагентов 
Нормы расхода воды и эл.энергии на 1000 ккал/ч при 
производстве маргариновой продукции 

Таблица 32 

Расход холода Вода, м2/м Эл.энергия, кВт 

прямоток оборотная расход уст.мощн 

На непосредственное 

bee 86° 0,26 0,6 0,6 

9,= 840000 
На молочное отделение 

фе И 

6, 160000 0,26 0,45 0,64 
а склад­холодильник fe 11 

во= 100000 0,26 0,6 0,76 

5. Расход холода на 1 т продукции 

Линия А1­КЛП производительностью 2 т/ч с расходом холода 

65000 ккал/ч. 
Расход холода на Гт 33 тныс.ккал. 

Линия АТ­ЖЛК с производительнанстью 2,5 т/ч, с расходом 
холода 66000 ккал/ч. 

Расход холода на 1 т 26,4 тыс.ккал. 
Линия фирмы "Джонсон" производительностью 5 т/ч, с расходом 

холода 198000 ккал/ч. 
Расход холода на 1 т 39,6 тыс.ккал. 

Линия фирмы "Комтек" по производству наливного маргарина 
производительностью 5 х/ч, с расходом холода 214000 ккал/ч. 

Расход холода на 1 т 42,8 тыс.ккал. 
Линия фирмы "Шредер" по производству наливного маргарина 

производительностью 5 т/ч, с расходов холода 250000 ккал/ч. 
Расход холода на 1 т 50 тыс.ккал. 

Линия фирмы "Альфа­Лаваль" по производству наливного мар­ 
гарина производительностью 5 т/ч, с расходом холода 240000 ккал/ч 

Расход холода на 1 т 48 min икот 
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6, Расход холода на молочное отделение 

На одну линию производительностью 2 т/ч расход холода 
составляет: 

37000 ккал/ч. 
Расход холода по молочному отделению на 1 т продукции 
18,5 тыс.ккал. oo 

7. Расход холода на 100 ue охлаждаемого склада, включая 
экспедицию, составляет; 

5,160 тыс.ккал/ч на 100 м. 
8. Охлаждение складов­холодильников и экспедиции воздушное 

Температура склада­холодильника +0°С; температура экспед. не 
выше +400. 

97 



Обеспечение сжатым воздухом 

Сжатый воздух используется для непреВёной подачи к пневмати­ 
чёвим средствам КИПиА, для периодического перемешивания реагентов 
3 баках, для продувки трубопроводов, в системах безразборной 
МОЙКИ оборудования, для работы расфасовочно­упаковочного оборудо­ 
вания и т.д. 

При проектировании следует предусматривать централизованные 
воздушные компрессорные станции для обеспечения сжатым воздухом 
потребителей всего предприятия: технологических потребителей, а 
также питание пневматических приборов и средств автоматизации. 
Для этого максимально использовать действующие типовые проекты 
или типовые решения по компрессорным станциям. 

Рабочее давление, создававмое компрессором, должно быть 
не более 0,8 МПа. 

При индивидуальном проектировании компрессорных станций 
предусматривать мероприятия по шумоглушению. 
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3.4. Показатели x чи расчетов 
(на стадии и др.) 

Показатели по ыработке_ 1 т маргариновой 
продукции по непрерывной схеме с применением 
вытеснительного охлаждения, при рафинации 
масла и саломаса по непрерывному методу 

Таблица 33. 

№ Един. Марга­ Exp Приме­ 
пп Наименование измер. рин кули­ чение 

асо­ парный 
ван­ и кон­ 

НЫЙ дитерск. 
басов. 

1 2 3 4 5 6 

Цех рафинации 
1. Жирц 
1,1. Всего жиров (сырых) кг 837, 24 1026,03 
1.1.1, В том числе: саломас 630,48 695,64 
1.1,2. Масло растительное 206,76 206,86 
1,1.3. Жиры животные я [23,63 
2. "Отходы жиров при рафинации 11,8 15, 3 

в том числе: 
1.2.1. Отходы в соапсток В, 22 10,79 
1,2.2. Отходы с промывными водами 

при рафинации 1, 67 2,05 
1.2.3. Отходы с отбельной землей 0,66 0,93 
1.2.4, Отходы при дезодорации 1,25 15,3 
1.3. Безвозвратные потери при 

рафинации 3,84 4,71 
Итого отходов и потерь 
при рафинации 15,64 20,01 

Маргариновый цех 

Дезодорированных жиров 827,3 1006,36 
в том числе: 
саломаса 620,4 684,32 
растительного масла 201, 2г 201,27 
животного жира 120,76 
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3. Вспомогательные материалы 

2 

Основные материалы 
Эмульгатор 
Краситель 
Молоко натуральное 
в т.ч, жир в молоке 
Сахар 
Соль 
Вода 
Расход продуктов: 
отходы 
потери 

для рафинации и производ­ 
ства маргарина 

а. Iз I 
3.2 
3.3 
3.4. 
3,5 

3.6 

Фосфорная кислота 85% 
Сида каустическая 93,5% 
Лимонная кислота 
Отбельная земля 
Фильтр ткань 
Азотная кислота 
Сода кальцинированная 
Хлорная известь 

Тара 
Короба картонные 
Лента гумированная 
Декстрин 
Пергамент или 
кашированная фольга 

о изн re 
н и 

о 
о 
о 
о 

но 

13,8 

400 



нормы расхода пара на 
и производство маргари­ продукции 

Расход пара. 

Таблица 34 

jnlp Наименование Давле­ Расход Примечание 
ИП. ‚ процесса ние на Гт 

МПа в кг 

1 2 3 4 5 

1. Рафинация жиров 0,3 160 
0,6 1,0 20 

Отбелка (периодическая) 0,3 110 
Обработка соапстока и 
промывных вод, 0,3 35 
Прочие расходы 0,3 30 

о 0,6 1,0 5,0 
Всего расход на рафинацию 0,3 340 

0,6 1,0 25 
Дезодорация 4,0 100 

1,0 350%) жк) с учетоь 

повышенного 0,3 60 пр­ва па 
0,8­1,0 а 
при периоди­ жен 
нации 

Итого на инацию и реббовенио 0,3 400 
0,6 1,0 375 
4,0 100 

2. Производство маргарина 0,4 400 
Прочие расходы 40 

Итого по производству 
маргарина. 440 

4101 



1 2 

3. Производство кулинарного 
жира 
Прочие 15% 
Итого по производству 
кулинарного жира 

4. На производство маргарина 
с учетом рафинации жиров 

На производство кулинарного 
жира с учетом рафинации 
жиров 



№3 
пр 

1.5. 

Укрупненные нормы расхода 
конденсата и воды 

Наименование 
производства. 

Таблица 35 

Расход в м3/т 

Рафинация 

Нейтрализация 
Отбелка, сушка 
Обработка промывных вод 
Прочие расходы 

Итого на рафинацию 

Дезодорация 
Всего на рафинацию и 
дезодорацию 

Производство маргарина 

конден­ прямо­ 

Расход на рафинацию и_дезодо­ 
рацию в пересчете на 1 т 
мараарина {К=0,827) 

Расход на выработку 
маргарина 

Итого 
Производство кулинарного 
жира 

На инацию и дезодора­ рщендр (Ке1, 0806) Р 

На выработку кулинарного 
жира 

Итого 

Оборот­оборот­ 
сата ток ная ная за­ 

чистая грязнен 

0,184 0,7 
2,2 
0,31 

0,02 0,4 0,1 

0,2 2,91 0,8 

11,0 40,0 

0,2 13,9 40,8 

0,165 11,5 33,74 

0,5 15 

0,165 0,5 26,5 33,7 4 

0,2 13,9 4,1 

0,3 12 

0, 2 0,3 25,9 4Т, 0 

403, 



Укрупненные нормы расхода 
электроэнергии 

Таблица 36 

ми Наименование производства Ориентировочный 
расход на 1 т 
продукции в кВт 

Восход электроэнергии 

1. Рафинация вт.ч, 30 

Т.Т.Нейтрализация, промывка, сушка 15 
Т.е. Отбелка 5 
1.3. Обработка 3,5 
1.4. Дезодорация 4,5 
1.5. Неучтенный расход 2 
1.6. При применении электроподогрева 

теплоносителя при дезодорации 
жиров расход электроэнергии увели­ 
чивается на 66,5 

2. Производство маргарина 61,8 

в том числе: 
2.Г. На рафинацию жиров для выработки 

1 т маргарина 
30 0,827 24,8 

2.2. Производство маргарина 37 

3. Производство кулинарного жира 60, 2 
3.1. Рафинация жиров для выработки 1 т кулинарного жира 

30 1,006 30,2 
3.2. Производство 1 кулинарного жира 30 

Укрупненные нормы расхода холода на [т 

Производство маргарина 
Производство кулинарного жира 
Склад­холодильник на 100 

56 тыс. ккал 
38 тыс. ккал 
5,16 тыс. ккал/ч 

Лия 



зик 

4. Нормы запасов и складирования сырья, основных и 
вспомогательных материалов, готовой продукции 

‚4.1. Нормы запасов и складирования штучных грузов Таблица 37 
мм 

Грузовая един. Транспортный пакет на поддоне Вид. Кол­ Сроки Коэф.Необходимая 
хра­ во хра­ ис­ площадь 

пп Наименование 401 и Масса Ban под прело Масса 
Нё­ яру нения Поль­хреневия т 

с 2двру мы й ед нет­брут­ его гя­ РУ нет­ брут­ ния сов сутки зова­груза с уче ру 4 то 10 бариты едининТ° то ния проходов" и 
кг г ри дя. "4: т т пло­ проездов, м. ран 2 

спорт­ щади 
ном 
пакете в 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 II 12 13 14 

Готовая продукция 

Т. Маргпродукция, рас­ Картонный 20 21 стоечный 30 0,6 0,'730 шта­ 3 5:7) 0,5 1,3 
фасованная в пачки ящик 1240х835 бель 

20 21 плоский 30 0,6 0,660 стел­ 3 527 0,4 £,8 
I200x800 лаж 

р тара­обо­ 1920 0,48 0,580 шта­ 3 5+7 0,5 1,6 
рудование пачек бель 
2)х1000 
(2 един.) 

2. Маргпродукция в Картонный 20 21 стоечный 227 0,540 0,667 шта­ 3 5­7 0,5 1,45 
монолите ящик 1240x835 бель 

плоский 27 0,540 0,597 стел­ 3 557 0,4 2,0 1200х800 лаж 



(J 2 3 4 

картон­ 20 
ны 
ящик 

3. Наливной марга­. картон­ 9 
рин Hb 

ящик 

Срок хранения продукции: 
с учетом предварифельного охлаждения до +10­С 

21 

10 

6 

тара­обо­ 
ование 8х (630х 

x2)x1000 
(2 един.) 

стоечный 
1240х835 

плоский 
1200х800 

тара­обо­ 
By ование 

3 (630х 
x 
(2 един.) 

7 

24 

30 

30 

1260 
ста­ 
коп­ 
чиков 

В 

0, 480 

0,27 

0,27 

0,315 

9 

в, 604 

0,40 

0,30 

0,430. 

10 It 

шта­ 3 
бель 

шта­ 3 
бель 

стел­ 3 
лаж 

шта­ 3 
бель 

TO 

517 

517 

547 

547 

13 

0,5 

0,5 

0,4 

0,5 

5 дней для заводов мощностью свыше 50 тыс.т в год 
7 дней для заводов мощностью до 50 тыс.т в год 

1,6 

2,5 



Lor 

1. Масло сливочное 

3. 

Сырье 

Животные жиры 

Фосфатиды 

Сахар­песок 

Соль пищевая 

Молоко сухое 

Эмульгатор 

картонныя 20 
яцик 

бочки де­ 92 
ревянные 
диаметр515 
высота 675 
емкость 100 л 

фляги ем­ 38 
костью 
38 кг 
диаметр 340 
высота 580 

мешок "50 
льняной 

мешок 50 
льняной 

мешок 26 
бумажный 

картонный 20 
ящик 

6 

21 стоеч­ 
ный 
поддон 
1240хВ35 

112 плоский 
поддон 
10 1000 

43 плоский 
поддон 
1200х800 

50,5 —" 

50,5 

on "О" 

2 te 

4 

15 

15 

0,288 

0,750 

0,750 

0,390 

0,720 

0,306 

0,787 

0,787 

0,435 

0,786 

20 

20 

20 

20 

20 

20 

13 

0,4 

0,5 

0,3 

0,3 

0,3 

0,3 

14 

1,36 

1,59 

2,0 

1,73 

1,73 

3,33 

1,8 



2 3 

`Вспомогательные 
материалы для 
рафинации 

Отбельная земля мешки 
бумажные 

Сода калециниро­ ванная 
Лимонная кислота 

Фильтр­ткань рулоны 

Картон и вспомога­ 
`тельные материалы 
для производства 
маргарина 

Пленка для изго­ рулон 
товления стакан­ AKANE Tp 
UMKOB и крышек 62 

лина 
270 

Стаканчики и 114137 
оборот­ крышки в ящи­ 
ные ках 
600х400х 
х400 

30 30,3 плоский 15 
поддон 
1200х800 

40 40,3 15 

30 30,3 15 

450 

764 765 плоский 1 поддон 
‚800х800 

1000 "д Плоский 12 
шт. поддон ящи­ 

кры­ 1200х800 ков 
шек 

750 шт.7,0 
стакан­ 
чиков 

0, 764 

0,052 

10 11 12 

20 

20 

20 

20 

20 

го 

13 

0,3 

0,3 

0,3 

0,5 

0,4 

14 

2,89 

2,16 

2,89 

2,89 

0,98 

0,05“ 
Ha 1000 
шт.кры­ 
шек 

0,06 м2 на ГОООшт 
стаканчик 



циг 

2 3 4 

Заготовки картон­ пачки 30 
ных ящиков 

Пергамент 

Обандероливающая 
ленте 

вольта 

Отходы пленки 

О шт 

рулоны 12 
Диаметр 0 

н"­ 4,2 

25 

кипы 180 
800х 
х800х 

5 6 

30 плоский 
поддон 
1200х800 

12 

ра 

180,5 

7 8 9 

10 300 330 
пачек 

или 
300шт 
загото­ 
вок 
36 ру­ 0,432 0,462 
лоно вв 
96 ру­ 0,403 0,433 
лонов 

36 ру­ 
лонов 

I и 

штабель 

11 12 

20 

20 

20 

20 

15 
(вагон­ 
ная от­ 
правка) 

15 

0,4 

0,5. 

14 

2,8 НЕ 1000 

1,36 

1,93 

0,87 

4,3 



4.2. Нормативы складских и 
подсобных помещений 

4.2.Г. Склады штучных грузов, как правило, должны быть 

одноэтажными. 
4.2.2. Для удобства выполнения погрузочно­разгрузочных ра­ 

бот склады, как правило, следует располагать на отм. 1.2м от 
головки жеоезнодорожного рельса. 

4.2.3. Склады должны иметь автомобильную и железнодорожную 
грузовые рампы шириной, как правило, 6 м. Длина отгрузочной 
железнодорожной рампы должна быть выбрана из условия единовре­ 
менной отгрузки не менее одной холодильной секции, состоящей 
из 4­х грузовых вагонов. 

4.2.4, В связи с применением автоматов по укледке марг­ 
продукции в картонную тару, заготовки картонных ящиков должны 
храниться в отапливаемых сухмх помещениях с относительной влаж­ 

ностью не выше 607. 
4.2.5, Маргпродукция и некоторые виды сырья для ее произ­ 

водства (одиночное масло, фосфатиды, животные жиры в таре) 
должны храниться в охлаждаемых камерах при постоянной циркуля­ 
ции воздуха. 

Температуру в охлаждаемой камере для хранения готовой 
продукции необходимо поддерживать +0°С. Для остальных грузов 
в пределах от +0°С до +4°С. 

4.2.6. В связи с недостаточной жесткостью картонной упа­ 
ковки хранения маргпродукции должно производиться на плоских 
поддонах в проходных стеллажах, для штабельного хранения мерг­ 
продукции следует применять стоечные поддоны и тару­оборудо­ 
вание (без колес). 

4.2.7. Температура маргпродукции, отгружаемой с предприя­ 
тия не должна быть более +10°С. Для охлеждения маргпродукции, 

выходящей из расфасовочного отделения с температурой от +10 дл 
+20°C, до температуры отгрузки +10°С, требуется ее выдержка в 
охлаждаемой камере при температуре +0°С, не менее 2­х суток. 

4.2.8. Для того, чтобы избежать лишних транспортных пере­ 
валок, хранение маргпродукции как охлаждаемой до +10°С так и 

охлажденной, готовой к реализации, должно производиться в общей 
охлаждаемой камере с ведением учета времени поступления каждой 
партии. 

4.2.9. Зарядные станции для обслуживания электропогрузчиков, 
КАК взрыво пожаравпасные по мощения, Ci сдует размещать в одноэ тажных 

аниях “A Ha 



5. Фонд времени и режим работы рабочих, 
нормативная численность основных и 
вспомогательных рабочих, инженерно­ 
технических работников и служащих 

5.1. Средний годовой фонд времени рабочих составляет 
240 дней. или 1920 часов. 

Режим работы рабочих маргаринового цеха прерывная пяти­ 
дневная рабочая неделя, продолжительность рабочей смены В часов. 

Режим рабочих рафинашионного цеха непрерывный, по скользящем: 
графику, продолжительность рабочей смены В часов. 

Б.2. Определение профессионально­квалификашионного сос­ 
тава рабочих по профессиям и разрядам следует принимать в 
соответствии с Единым тарифно­квалификационным справочником, 
разработанным НИИ труда Госкомитета Совета Министров СССР и 
извлечением из ЕТКС работ и профессий рабочих, занятых в мас­ 
ложировом производстве (см. таблицы 38­39). 

5.3. При определении численности, профессионального и 
квалификационного состава рабочих учтен принцип рационального 
разделения и кооперации труда, а также возможности совмещения 
трудовых функций, специальностей и профессий, многоагрегатного 
обслуживания. 

5.4. Расчет численности производственных рабочих произ­ 
веден с учетом расстановки рабочих по рабочим местам, с исполь­ 
зованием "Типовых нормативов численности рабочих, норм обслу­ 

живания оборудования и норм выработки основных цехов масложи­ 
ровой промышленности", разработанных ВНИИЖем и утвержденных 
27.12.1985 г. бывшим Минпищепромом СССР. 

5.5. Расчет численности вспомогательных рабочих пропене­ 
ден в соответствии с запроектированной системой обслуживания 
основного производства по функциям общезаводских и цеховых 
вспомогательных служб. 

111 



5.6. Численность ИТР и служащих предприятий должна оп­ 
ределяться в соответствии со структурой управления конкретного 
предприятия, согласованной с заказчиком, с учетом характера 

деятельности и функций управления на государственных, частных, 
акционерных, кооперативных, совместных и предприятий других 
форм собственности. 

В качестве нормативной базы для определения численности 
по таким функциям управления, как технологическая и техни­ 
ческая подготовка производства, оперативное управление основ­ 
ным производством, контроль качества сырья и готовой продукции, 
служба ремонта оборудования, зданий и сооружений, энергети­ 
ческое обслуживание, КИПИА, необходимо использовать действующие 

нормативы для предприятий масложировой промышленности (приказ 
№ 158 от 23.08.73 бывшего Минпищепрома СССР), а также опыт 
зарубежных фирм выпускающих маргариновую продукшию. 

Численность ИТР и служащих по общему руководству (управ­ 
лению) основным производством и предприятием в целом (эко­ 
номическая служба, организация труда и заработной платы, 
бухгалтерского учета и финансовой деятельности, материально­ 
технического снабжения, сбыт, комплектование и подготовка 
кадров, делопроизводство и хозобслуживание и т.д.) должна 
определяться, исходя из конкретных требований заказчика по 
составу и функциональной деятельности управленческих служб 

проектируемого объекта, с учетом используемых в проекте 
средств механизации и автоматизации управленческих работ. 
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lap Профессия Раз­ 
пп рабочего 

с) 

ряд 

Численность обслуж 
с "Типовыми 
обслуживания 
цехов я 

Выполняемаая работа 

4 

Рафинационный цех 
Гидратационный участок 

Ведение процесса на уста­ 
новках непрерывной гидра­ 
тации масла с разделением 
фаз в отстойниках, наблюло­ 

‚ние за работой оборудова­ 
ния, контроль за качест­ 
вом гидратационного осад­ 
ка и гидратированного 
масла 

ивающего 
численности рабочих, нормами 

11.0 

и нормами 
промышленности" г 

Наименование 
основного об­ 
служиваемого 
оборудования 

Коагуляторы, 
отстойники 
непрерывного 
действия, 
смесители, 
конденсаторы, 
вакуум­сушиль­ 
ные" аппараты 
для масла, 
вакуумные 
насосы 

ЧХЗХаблица 38 
апао тжай ть 13 tL т to ог режа персонала в соответствии 

основных 
ЭВбг. 

Количество рабочих в смену при суточной 
производительности цеха (отделения, участке 
в тоннах готовой продукции 

до 90 от 90 от 150 от 200от 250 свыше 
до 150 до 200 до 250 до 300 300 

6 7 в 9 10 11 

1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 1,5 



=61­. 4. 

1 2 

2. Гидрата­ 

3. Фосфатид­ 

"вып. 
13,1 

4 

Ведение процесса на уста­ 
новках непрерывной гидра­ 
тации масла с разделени­ 

ем фаз на сецараторах 
с произво­ (центрифугах 

тонн дительностью до 7 
масла в сутки, наблюде­ 

ние за работой оборудо­ 
вания, контроль за каче­ 
ством гидратационного 
осадка и гидратированно­ 
го масла 

Ведение процесса получе­ 
ния фосфажидного концен­ 
трата, загрузка гидрата­ 
ционного фосфажидного 
осадка в аппарат, наблюн 3%. 
дение при помощи конт­ 
рольно­измерительных 

за работой 
выгрузка 

из аппаратов, 
контроль за качеством 
фосфатидного концентрата 

о 

5 6 8 

Коагуляторы, 1,0 1,0 [,0 
сепараторы, 
(центрифуги/, 
смесители, 
конденсаторы, 
вакуум­сушиль­ 
ные аппараты. 
для масла, 
вакуум­насосы 

Вакуум­сушиль­ 1,0 2,0 2,0 
ные аппараты 
для гидратацие 
НнНого осадка. 
различных типов 
конденсаторов, 
сборники для 
конденсата, на­ 
сосы для гидра­ 
тационного осад­ 
ка, вакуум­насо­ 
CH 

2,0 3,0 4,0 



Shr 

4, Аппаратчик 5,6 
рафинации 
жиров и 
масел 

ВЫП. 
6,7/ 

Аппаратчик 5,6 
рафинации 
жиров и ма­ 
сел /ЕТКС, 
вып. 51, 

6,7/ 

Аппаратчик 3,5, 
рафинации 6 

жиров и масел (ЕТКС, 
вып. 51, 

6,7/ 

4 

Рафинационный участок 
(отделение) ВИН 

Ведение процесса непрерыв­ 
ной рафинации жиров и ма­ 
сел на линии "Де­Лаваль", 
наблюдение за работой обо­ 
рудования при помощи кон­ 
трольно­измерительных 
приборов и визуально, кон­ 
троль за качеством готовой 
продукции 

Ведение процесса рафинации 
жиров и масел с непрерыв­ 
ной нейтрализацией в мыль­ 
но­щелочной среде, наблю­ 
дение за работой оборудо­ 

вания, контроль за качест­ 
вом готовой продукции 

Ведение процесса рафинации 
периодическим методом с 
использованием растворов 
щелочи средней концентрации 
с последующим отделением 
соапстока путем отстаивания, 
или методом нейтрализации 

"Модернизиро­ 

аппараты, 

Линии "Аль­ фа­Де­Лаваль" 
для непрерыв­ 
ной рафинации 
(герметичес­ 
кие сепарато­ 
ры типа 

­214­10НН 
и т.д./ 

2,0 2,0 
ванные нейт­ 
рализаторы 
производит. 90­130 т/сут. 
вакуум­сушиль­ 
ные аппараты, 
подогреватели 
для масла, 
сборники для 
конденсата, 
насосы и др. 

Нейтрализаторы 2,0 2,0 2,0 промывные ваку­ 
ум­сушильные 

насо­ 
сы и др. 

2,0 2,0 

2,0 

10 

2,0 

3,0 

‚ 3,0 

3,0 



7. Фильтровщик 2,3 
щик/. 
вып. 4, 

24/ 

Машинист на­ 2. 
сосных 
HOBOK 
вып.Г; 

Обработчик со­ 2,3 

вып "55, 

4 

жирных кислот с растворением 
мыла в водно­соляной среде 
или методом эмульгирования с 
отделением соапстока в от­ 
стойниках 
действия 3 хлопко­ 
вого ‚ наблюдение за 
ходом процесса, контроль 
за качеством жиров и масел 

Ведение процесса 
масел и жиров, наолюден 

стока и раствора соли в 
соапсточники, подогрев, 
отстаивание. слив жира, 
разбавление соапстока во­ 
дой, откачка соапстока 

Рамные 1,0 1,0 1,0 
за качеством фильтрации 8 

масла, чистка фильтр­прес­ насосы, сов емкости 
для жи­ 
ров и др. 

Обслуживание вакуумных и Вакуумные 1,0 
других насосов, приготов­ и другие 
пение растворов щелочи и насосы, ем­ 
соли кости для 

растворов Щелоче 
и соли 

Ведение процесса обработки Соапсточ­ ‚0,25 0,5 0,5 
соапстока раствором пова­ ники, ем­ 
ренной соли или мелкой кости, на­ 
сухой солью. Подача соап­ сосы и др. 

1,0 

1,0 

1,0 

10 

2,0 

1,0 

1,0 

11 

2,0 

1,0 

1,0 



10. Аппаратчик 4 

ВЫП. 
18/ 

11. Приемщик­ 2,3 

58 до, 31) 
12. Наладчик 4,5, 6 

машин и 

ния 
51 BET. 

§§ 55,56/ 

Дик 

4 

Дезодорационный участок 

Ведение процесса дезодора­ 
ции жиров и масел непре­ 
рывным или периодическим 
методом, наблюдение за ра­ 
ботой оборудования, опре­ 
деление степени дезодора­ 
ции и окончания процесса 

Вспомогательные 
цеха 

Прием и отпуск сырья и го­ 
товой продукции; наблюде­ 
ние за работой насосов, 
чистка и мойка баков, ве­ 
дение учета сырья и гото­ 
вой продукции 

Обслуживание оборудования и t 
линий "Де­Лаваль", гри не­ 
обходимости ремонт, налад­ р 
ка и регулировка оборудо­ 
вания и контрольно­измери­ 
тельных приборов линии 

Установка 1,0 Т,О 2,0 
для непре­ 
рывной де­ 

для перио­ 
дической 
дезодорации 
рабочей ем­ 
костью 5 т 

Весы, емкости, 0,25 0,25 0,5 
насосы, про­ 
боотборники 
и др. 

Подогреватех 1,0 1,0 1,0 
ли, сепарато­ 
ы, смесители, 

насосы, сушиль­ 
но­деаэрацион­ 
ный аппррат, 
воздушный ком­ 
прессор и др. 

10 

3,0 

11 

3,0 

1,0 

1,0 



в 
ук 

13. 
2 

Слесарь­ 
ремонтник 

3,4 
/дежурный, 

14, 

15. 

65 1 45/ 
Машинист 
холодиль­ 
ных участ­ 
ков /ЕТКС, 

2,3 

"вып. I, 
218, 219/ 

Подсобный 1,2 

ЧИЙ 
вып. I, 
5$ 250, 251/ 

4 

Дежурное обслуживание обо­ 
рудования цеха (отделения, 
участка) при необходимости 
ремонт и устранение неис­ 
правносте 

Ведение процесса получе­ 
ния холода на аммиачно­ 
холодильном или фреоново­ 
холодильном агрегатах для 
вымораживания масла, на­. 
блюдение за работой устан. 
HOBKK 

Выполнение подсобных и 
вспомогательных работ на 
производственных участках, 
обслуживание жироловушек, 
уборка помещений и др. 

5 

Все техно­ 
логическое 

‚оборудова­ 
ние цеха 
(отделения, 
участка) 

Аммиачно­ 
холодильная 
или фреоно­ 
во­холодиль­ 
ная установ­ 
ка, экспози­ 
тор и др. 

Оборудование 
помещений 

6 7 

0,5 0,5 

1,0 1,0 

0,5 0,5 

1,0 

0,75 1,0 1,0 

1,0 

1,0 



буе 

численности и нормы выработки 
обслуживающих оборудование мар­ 

гариновых заводов (цехов) 
Таблица 39 

№2 Профессия Раз­ Выполняемая работа Наименование. Количество рабочих в смену при 
пп рабочего ряд основного числе поточных линий в произвол 

обслуживаемого стве маргариновой продукции 
оборудования в пачках в коробах 

1 2. 3 1 2 
ли­ ли­ ли­ лЛИи­ ли­ 
ния нии нии ния нии 

I 2. ю 4 55 6 7 В 9 10 

Подготовительный участок (отделение) 

1. Приемцие­ 2,3 Прием саломаса и масла из рафина­ Емкости для хра­ 0,15 0,30 0,5 0,15 0,3 ‚ иконного цеха, охлаждение их до нения жиров, не­ 
установленной температуру, отбор сы, насосы и 

ВЫП. оз проб, взвешивание и подана жиров мерники 
§§ 80,81/ в рецептурную маргаринового‘ цеха 

(отделения, участка), мойка и 
чистка оборудования 

2. Изготовитель 3 Прием и пастеризация {стерилиза­ Пастеризаторы 0,5 0,7 1,0 0,5 0,8 
кисломолочной ция) молока, внесение бактериаль­ (стерилизаторы), 
продукции — ной закваски, регулирование тем­ квасильные ван­ 
аппаратчик пературного режима сквашивания ны; танки, на­ 

молока, чистка, мойка и пропарка сосы и др. 
вып.52, оборудования 

23; вып.51, 
34} 



ack 

4 5 6 7 8 9 IO 1 2 3 

3. Вытопцик 3 Прием и взвешивание животных жиров, Весы, растопоч­ 0,25 0,25 0,5 1,0 1,5 
подкатка бочек с жирами к плавиль­ ные (плавильные) 

вып. DI, ной камере, растаривание, загрузка камеры, насосы 
5 23/ и растопка жиров, перекачка гото­ и др. 

вых жиров по назначению Lo 

3 Приам и взвешивание сливочного мас­ Плавильная ван­ 0,25 0,25 0,25 0,25 0,25 
ла, загрузка его в емкость (ванна, на (бак), весы, 
бак), растопка. масла, подача в ре­ насосы и др. 
цептурную цеха (отделения), очистка 

4. То же 

Автоматические 0,5 0,5 1,0 0,50 0,75 5, Аппаратчик 3,4 Набор жировой основы, растворов кра­ 
весы, смесите­ сителей, соли, сахара, эмульгатора вып. и других составных частей маргарина ли, насосы и 24, АТ, по заданной рецептуре, перемешива­ ло. 

42] ние компонентов, регулирование тем­ 
пературы и подача смеси в смесители 

е Отделение (участок) автоматизированных 
поточных линий 

6. Оператор 5 Ведение процесса получения эмульсии Поточные линии: 
линии про­ маргарина и кухонных жиров на аппа­ смесители, насо­ 

сы высокого дав­ 

0,5 1,0 1,5 0,5 1,0 

изводства ротах поточных линий, контроль ка­ 
чества маргарина и кухонных жиров, ления, вытесни­ 
поступающих на расфасовку тельные охлади­ 

вып. тели и др. 
36/ 



10. 

ДЛЯ 

2 3 

Машинист 3 
расфасовоч­ 
но­упако­ 
вочных ма­ 
шин (ЕТКС, 

Машинист 3 
расфасовоч­ 
но­ушако­ 

вым.Г, $21 

Укладчик­ Т.Р, 
ВЫП, « 

$800; 301/ 

Машинист 2,3 
сшивальной 

BEIT. 

4 

Обслуживание автоматов расфасовки 
маргариновой продукции и формиро­ 
вания коробов и автоматов укладки 
пачек в короба, контроль точности 
дозировки, качества продукции и 
упаковки 

Обслуживание обандероливающих ав­ 
томатов, наклейка этикеток, кон­ 
троль качества упаковки 

Обслуживание автомата для наполне­ 
ния маргариновой продукции в коро­ 
ба, застилка коробов пергаментной 
бумагой или вкладывание пергамент­ 
ных и полиэтилена­ целлофановых па­ 
кетов, контроль точности дозировки 
и качества продукции 

Прием наполненного на автомате ко­ 
роба и подготовка его к обандеро­ 
ливанию: закрытие пергаментного 
(полиэтилена целлофанового) па­ 
кета, подгиб крышки короба и пере­ 
движка короба с рольганга на тран­ 
спортер к автомату обандероливания 

Сшивка картонных коробов под марга­ 
рин и кухонный жир: развертывание 
заготовки. и придание ей формы коро­ 
ба, установка ее на головку сшиваль­ 
ного станка, сшивка короба и поста­ 
новка на стеллаж 

5 

Автоматы расфа­ 2,0 
совки, формиро­ 
вания коробов и 
укладки Пачек в 
короба 

Обандероливающие 1,0 
автоматы 

Автомат для На­ 
полнения и взве­ 
шивания маргари­ 
новой продукции 
в коробах 

Автомат, рольганг, 
транспортер 

Станок, рольганг, 
транспортер 

7 

4,0 6,,0 

1,0 1,0 1,0 

1,0 

1,0 

10 

1,5. 

2,0 

2,0 

2,0 



12. Заготовщик 1,2 Склеивание коробов под маргарин 
эупаковоч­ 

Ных мате­ 

"14. Приемцик­ 

cok 

I 2. 

вып. 
59 71, 

13. То же 

ВЫП. 

только в дневную 
смену 1 

3 

1,2 

2,3 

4 5 

Стол, ролик 
и кухонный жир (вместо сшивки): с клеем 
развертывание заготовки, нанесе­ 
ние клея на бумажную ленту, на­ клеивание ленты на короб и по­ 
становка короба на стеллаж 

Заготовка пергамента для картон­ 
ных коробов и склеивание пакетов: для раскроя 
вскрытие рулона пергамента, наде­ пегамента 
ванне его на вал резального стан­ 
ка, установка мотовила по по за­ 
данному размеру, перемотка части 
пергамента на мотовило и разреза­ 
ние по размеру листа, склеивание 
пакетов и складывание на стелла­ 
жах, переноска пакетов на рабочее 
место 

Вспомогательные рабочие 

Прием соли, сахара, сливочного Кладовая 
масла, эмульгатора, растворов цеха 
красителей и других составных 
частей маргарина: тары, этике­ 
ток со склада, сдача их произ­ 
водственным участкам, составле­ 
ние приемо­сдаточных документов 
и ведение установленного учета 

Столы, станок 

1,0 1,0 

С) 

1,0 

1,0 

1,5 

"I,0 

2,5 

1,0 



1 

15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

5. 6 7, в 9 10 2 3 4 

Приемщик­ 2,3 Сдача готовой продукции на склад­ Весы, тра­ 0,25 0,5 0,5 0,25 0,5 
холодильник, контроль качества спортер 

вып. сдаваемых мест, правильности и 
из=­, наличия маркировки, ведение 

ВТ/ (работа­ установленного учета 
ет только в 
дневную смену 

Слесарь­ 3,4 Дежурное обслуживание оборудова­ Оборудование 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0 
ремонтник ния Lexa (отделения, участка), маргаринового 
/дежурный при необходимости, ремонт и цеха (отделен 

Ва устренение неисправностей ния, участка 
ри 401 

145/ 
Наладчик 4 Обслуживание оборудования поточ­ Оборудование 0,5 1,0 1,5 0,25 0,5 
машин и ных линий, при необходимости, поточных 

ремонт, наладка и регулировка линий ния HC, ero 
вып. ,$55/ 

Электгомон­ 3,4 Дежурное обслуживание электрообо­ Электрообору­ 0,5 0,5 1,0 
тер по об­ рудования, при необходимости, дование линии 
служиванию "ремонт 
электрообо­ 

вып.Г, 
‚338/ 

1, 2 Очистка от остатков Оборудование 1,0 2,0 3,0 0,5 1,0 
вып. маргарина приготовление маргаринового 

моющих растворов, мойка и дезин­ цеха (отделе­ 
22 фекция оборудования, участие в ния, участка) 

eck 
разборке и сборке его 

зличного по п имечание: Нормативы численности и выработки рабочих при использовании ра из­ Пприме водительности и набору оборудования указана в отраслевых типовых нобмативах. paspaoo= 
танных ВНИЙЖем всем. перечень, приложение 132, пункт 28). 



6. Категория зданий и помещений по взрывопожарной 
и пожарной опасности 

Б.1. Категории зданий и помещений ма геринового производства 
пс взрыво­ и пожароопасности соглсно ОНТП 24­86, классификации 
зон по Правилам устройства электроустановок (ПУЭ­85) и группы 
производственного процесса по санитарной характеристике согласно 
СНиП 2.09.04­87 указаны в таблице 

Категории помещений по взрыво­покерной 
и пожарной опасности, классификация 
по правилам устройства электроустановок 
и группы производственного процесса по 
санитарной характеристике 

Таблица 40 

№ Наименование помещений Категория Класс Группа 
пп (цех, отделение, участок) помещений взрывало­ производств. 

жаркой ° процесса по 
зоны по санитарной 
П/9­85 характеристи 

1 2 3 4 5 

Il, Рафинация масел и жиров 

Т. Подготовительное отделение 
(при отсутствии масел и жиров) Д не класс. га 

2. Отделение рафинации, отбелки 
и дезодорации В I­1 га 

3. Отделение фильтрации В П­1 2a 

4. Весовое отделение В п­т 2a 

5. Отделение обработки соапстоков В П­1 2a 

6. Этделение обработки про­ 
мывных вод В П­1 2a 

7. Отделение приготовления 
мыльных паст В П­1 2а 

В. Баковое хозяйство В П­1 га. 



6}8­Бс­ ­ны вынем нны мно нш ыы нн­уыычненчнНоэ­о ннНнчччыъ мч ­­)Н МН оО н 

шн­ еее 

2. Производство маргариновой 

2.1.` Отделение приема мастери­ це 
зации, сквашивания молока Д класс. 

2.2. Жирохранилище В 1­1 
‚2.3, Отделения фасовки маргарино­ 

вой продукции В 1­1 4 

2.4. Отделение сшивки коробов В 11­II а 4 
2.5. Отделение растопки животных 

жиров и сливочного масла В П­1 4 

2.6. Охлаждаемая камера для маргпродукции В П­Па 2г 

3. Лаборатория бактериологи­ 

3.1. Цеховов заквасочное отделение Д a 4 

3,2, Лабораторное заквасочное отделение В П­1 4 

3.3. Отделение для санитарных 
анализов В П­1 4 

3.4. Стерилизационно­моечное отделение О В 11­1 4 

4, Лаборатория маргаринового 
завода 

й ргер 
В П­1 4 

6. "Судеды 

5.1. Животных жиров в таре В П­1 ТВ 

5.2. Сгораемых вспомогательных 
материалов (фильтрткань, 
этикетки и др.) В П­Па 156 

5.3. Несгораемых вспомогательных 
материалов (сода, отбельная земля и др. в сгораемой упа­ 
ковке) В П­Па 2г 



В Р ИЕ нн в нчв И "и м нм 

ини чымны ны; оо ччноыойччоеян о у зч 4­"м н у у ии н ­н­ аи н н 

5:4, Тары деревянной и картойнной бумаги в Па ‘6 
5.5: Растительных масел в наруж­ 

ных резервуарах II­IШ 2г 
5.6. Минеральных кислот и не 

щелочей Д класс. 16 

6,  Аммиачно­компрессорная А В­16 16 

7,  Зарядная для электропогруз­ КОВ трепетр 
А В­16 2в 

(в верхней 
зоне). 

6.2, Помещения цехов (отделений) рафинации, дезодорации, 
производства маргариновой продукции подлежат оборудованию 
автоматической пожарной сигнализацией при площади размером 
до 1000 м2 и подлежат оборудованию установками автоматичес­ 

кого пожаротушения при площади свыше 1000 м2. 

426 



­7. Специальные требования технологического 
процесса к зданиям, сооружениям и обору­ 
дованию по температуре, чистоте, влажнос­ 
ти и скорости движения воздуха, уроваю 
шума и вибрации 

7.1. Требования к генеральному плану 
и транспорту 

7.1.1. Вновь строящееся предприятие не должно размещаться 
в санитарно­защитной зоне других предприятий, выделяющих вредные 
вещества и запахи. Ra змер Зоны наргъа воде (цехе) составляет AQOM. 

7.1.2. На площадке кроме основных и вспомогательных зданий 
и сооружений следует предусматривать: 

площадки для размещения контейнеров мусора и отходов; 
маневровые площадки перед погрузочно­разгрузочными рам­ 

пеми, 

7.1.3. Места слива молока из автоцистерн должны быть обору­ 

дованы приемными площадками с уклоном для полного слива и бортом 
ограничителем задних колес малин. 

Необходимо предусматривать свободный подход к цистерне со 
тороны сливных патрубков. 

7.1.4. Средний коэффициент неравномерности для определения 
суточного грузооборота принимается 1,2; 1,3. 

7.2. Требования к архитектурно­ 
строительным решениям 

А. Производственные здания и сооружения 

7.2.1. Сетку колонн следует принимать 6х6 и 6х9 в многоэтаж­ 
ных зданиях и не менее 6х18 в одноэтажных зданиях. 

7 2.2. В стенах или перекрытиях зданий по этажам должны 
предусматриваться монтажние проемы с размерами не менее 3х4 м. 

Над оборудованием, имеющим тяжелые съемные детали, по техно­ 
топическим требованиям следует предусматривать грузоподъемные ме­ 
хащизмы дли возможности монтажа этих деталей. 

7.2.3. Для поддержания чистоты, в производственных цехах полы 
должны быть водонепроницаемыми, с уклоном в сторону трапов, которые 
следует располагать в стороне от рабочих мест и проходор, Трапы 
должны иметь решетки и гидравлические затворы и устраиваться во всех 
технологических отделениях, у выпуска стоков из оборудования и не 

ияат 



менее одного трапа на 100 м2 пола. 
Потолки и стены во всех производственных помещениях, кроме 

сборных железобетонных, должны быть оштукатурены, побелены. Панели 
стен на высоту 1,8 м должны облицовываться глазурованной керамиче­ 

ской плиткой или другими влагостойкими легко моющимися отделочными 
материалами. 

Б.. Вспомогательные здания и помещения 

7.2.4, На каждом предприятии маргариновой промышленности должны 
быть предусмотрены санитарно­бытовые и др. вспомогательные помещения. 
Сонтав санитарно­бытовых помещений для маргаринового производства 
приведен в таблице 41. 

Планировка санитарно­бытовых помещений должна исключать возмож­ 
ность встречных потоков работающих, с максимальным приближением их 
к рабочим местам. В случае расположения их в отдельном здании, они 

должны быть соединены с производством теплуми переходами. Бытовые 
помещения, размещенные в производственных зданиях или в пристройках 
к ним, должны отделяться от производственных помещений шлюзами, ко­ 
ридорами или лестничными клетками. 

7.2.5. Прачечные на маргариновых заводах должны быть механизи­ 
рованными и не сообщаться с производственными помещениями. При пра­ 
чечной следует предусматривать мастерскую по ремонту спецодежды. 

7.2.6, Химическая лаборатория проектируется одна для обслужи­ 
вания всех производств имеющихся на предприятии; например для про­ 
изродства маргарина, майонеза, рафинация, гидрогенизация жиров 
и др. 

7.2.7. Бактериологическая лаборатория проектируется самостоя­ 
тельно, вблизи молочного отделения мергаринового производства. 

В бактериологической лаборатории производится размножение куль­ 
тур для сквашивания молока, приготовления маточной и технической 
закваски и проведение санитарно бактериологических анализов сырья, 
вспомогательных, упаковочных материалов и готовой продукции. 

Бактериологическая лаборатория должна иметь набор помещений, 
оборудования и приборов, обеспечивающих проведение работы в соот­ 
ветствии с прилагаемой компоновкой. 

Стерильность атмосферы помещений лабораторно­заквасочного 
отделения и бокса обеспечивается облучением при помощи бактерицид­ 
ных ламп. 

7 "2.8. Зарядная. 
При складском хозяйстве маргаринового производства должна 

предусматриваться зарядная станция для электропогрузчиков. 
12$ 



Зарядные станции следует располагать в одноэтажной части 
корпуса или на верхних этажах многоэтажной части. 

Допускается размещение не более шести зарядных мест под 
местными вытяжными отсосами в помещениях категории "Д" по пожар­ 
ной опасности при установке в одном месте не более двух зарядных 

мост. При проектировании молочного отделения и закзасочного отделе­ 
ния необходимо руководствоваться действующими "Санитарными прави­ 
лами для предприятий молочной промышленности. 

7,3. Технологические требования к 
водоснабжению и канализации 

©. 

Водоснабжение 

7.3.1. Водоснабжение предприятий маргариновой продукции, как 
правило, должно производиться от городской водопроводной сети. 

"7.3.2. Вода для технологических и хозяйственно­питьевых нужд 
должна удовлетворять требованиям ГОСТ 2874­82. 

7.3.3, Использование воды технического качества допускается 
для пополнения систем оборотного водоснабжения, если в технологи­ 
USCKOM процессе полностью исключена возможность соприкосновения 
циркуляционной воды с продуктом. 

7.3.4. В системе оборотного водоснабжения барометрических 
нод предусматривать резервную секцию градирен на случай прочистки 

сопел от жировых веществ. 
7.3.5. В район расположения охладителей следует предусматри­ 

рать подачу пара в количестве 0,5 м3 /ч, используемого для продув­ 
ки сопел, трубопроводов и размораживания льда. 

7.3.6. В системе оборотного водоснабжения барометрических 
вод следует проектировать локальные очистные сооружения по двух­ 
ступенчатой схеме на флотационных установках. 

73.7. Содержание жировых веществ в барометрической воде 
"до очистных сооружений не должно превышать 250 мг/л, после очист­ 
ных сооружений 50 мг/л. 

7.3.8. Очистку барометрической воды следует производить по 
двухступенчатой схеме на флотационных напорных установках. 

7713.9. При проектировании флотационных установок следует 
принимать: 

количество воздуха 2­3% от объема обрабатывамой воды 
избыточное давление в напорном баке 0,3­0,4 МПа 
продолжительность насыщения воздухом 2 минуты 
продолжительность в зоне флотации 15 минут для 1­й ступени 

и 20 минут для П­й ступени 
12.9 



продолжительность в зоне отстоя 30 минут для 1­й ступени 
и 15 минут для П­й ступени 

эффект очистки без применения коагулянта на 1­й ступени 
20%, на П­й ступени 30­40%: 

7.3.10. Концентрацию растворов реагента принимать не менее: 
сернокислого алюминия 6­10% 
нейтрализующих растворов (едкой щелочи 20%, известкового 

молока 10%). 
Трубопроводы для транспортирования реагентов следует проек­ 

тировать из пластмассовых труб. 
Трубопроводы, транспортирующие растворы реагентов, следует 

проектировать в две линии и предусматривать промывку горячей 
водой температурой до 40 

7.3.11. Влажность жировой пены после флотационных установок 
принимать: 

после первой ступени м ong 
после второй ступени без применения коагулянта 96­97% 
после второй ступени с применением коагулянта 94­95%. 

7.3.12. Разрушение жировой пены и жиромассы предусматривать 
в пеносборниках и жиросборниках с обогревом до температуры не 
менее 65°С. 

9.3.13. Зажиренная вода, разделяемая в пеносборниках и 
жиросборниках, должна подаваться в головку очистных сооружений. 

7.5.14. Расчетный расход воды, подаваемой на очистные соо­ 
ружения, должен приниматься с учетом подачи: 

разделенной воды в пеносборниках и жиросборниках` 
воды от смыва пены в лотках и трубопроводах флотационных 

установок 
веды от промывки трубопроводов. 

7.3.15. Все трубопроводы и насосное оборудование барометри­ 
ческой воды должны продуваться паром (горячей водой T=70°C) и 
прокладеваться из стальных труб. 

Канализация 

7.3.16. Локальные очистные сооружения по очистке производ­ 
ственных сточных вод должны являться продолжением технологического 
процесса и располагаться непосредственно в производственных 
цехах. 

7.3.17, Не допускается прокладка сетей бытовой канализации 
в производственном цехе и под полом первого этажа производствен­ 

ных помещений. on 130 



7.3 В. Системы производственной и бытовой канализации должны быть 
раздельными и иметь самостоятельные выпуски в коллектор. 

7.4. Требования к отоплению и вентиляции 

Указанные требования содержатся в инструкции по проектировению 
сс тем отопления и вентиляции и методам борьбы с шумом на прецприя­ 
ти масложировой промышленности, Маргариновое производство 

ВСН 9­79 
Минпищепром СССР 

Отопление и вентиляция должны обеспечить на рабочих местех 
в абочей зоне температуру и относительную влажность воздуха соот­ 
ве отвеяно: 

17­23°C и до 60% в холодный период; 
28­33°С и не более 55% в теплый период. 

Предельно допустимые концентрации вредных веществ в воздухе 
рг очей зоны (ПДК в мг/м2): 

аммиак 20; 
серная кислота 4; 
щелочи едкие (аэрозоли) в пересчете на MAH 0,5, 
кальцинированная сода (аэрозоль) 2; 
метилат натрия: пары 5; аэрозоль (в пересчете на Л20I)­0,5 
этилат натрия: пары 1000; аэрозоль (в пересчете на AZOH) 

7,0. Требования к электроснабжению и 
электрооборудованию 

75,1. Маргариновые заводы по степени надежности электроснаб­ 
жения относятся к потребителям П категории. 

7.5.2. Для производственный, складских, вспомогательных, быто­ 
вых и конторских помещений должно предусматриваться искусственное 
эзоктрическое освещение, преимущественно люминисцентными лампами. 

7.5.3. Для защиты обслуживающего персонала от поражения элект­ 
рического тока, электроустановки должны иметь защитное заземление, 

7.5.4. Должна быть обеспечена защита установок от статического 
э"ектричества, а также молниезащита. 

7.5.5. На маргариновых заводах должен предусматриваться ком­ 
плекс электрослаботочных устройств, состоящий из административно­ 
хозяйственной связи, диспетчерской связи, связи с ж.д. станцией, 
олектрочасофикации, радиофикации и пожарной сигнализации. 



СЕР 

Состав санитарно­бытовых помещений и устройств 
на маргариновом предприятии 

таблица №41 

mae Наим. участка работ, Сан.­бытовые Расчетное количество человек Виды гардеробного о есса помещения, процесса помещения и; На 1 душ. На 1 кранНа 1 ножную одежды проц "‚ устройства сетку умывальн. ванну 
муж. жен. муж. жен. 

т. 2 4 5 6 7 8 9 "10 

4 Производстве маргарина­ Гардеробные, Уличная Шкафы с отделения 
вой продукции: прием, душевые, нож­ и ми размером 
пастеризация, закваска ные ванны, домаш­ Bxl xH 
молока, жирохранилище маникюрные, 7 6 10 50 40 няя 25х50х125 см 
дезодорированных масел умывальные, Специ­ Шкафы открытые 
и жиров, растопка сли­ уборные альная или закрытые. 
ночного масла и живот­ Размеры те же. 
ных жиров, линии пр­ва 
маргарина и т.д. 

16. Аммиачно­компрессорное Гардеробные, Уличная То же, что для 
отделение; приготовление душевые, и 4 группы. 
растворов щелочей, кис­ умывальные, Б 4 10 домаш­ 
лот, ароматизаторов уборные няя 

Специ­ Шкафы закрытые 
альная с искусственной 

вентиляцией 
га Участки рафинационного Гардеробные, т Цеха душевые о же, что для 

ножные ван 7 6 20. 50 40 4 группы 
ны, умываль­ 
ные, уборные 



StH 

16 

7. 2. 9 
о I 2 3 4 5 3 

Склепы для хранения Гардеробные, Уличная 
"маргариновой продукции душевые, и Р роду 

ножные ванны, 5 4 20 50 40 омашняя 
й умывальные, —Специаль­ 

уборные ная 

Склады картонной тары, 
сшивка коробов —"­ ­м­ 15 12 10 50 40 

Примечание: ж} Помещения для личной гигиены женщин предусматривать с учетом 
количества женщин, работающих в наиболее многочисленной смене 
(100. и более). 

жж) Дополнительные 
Факовины с подводом воды предусматриваются возле места работы 

с кислотами, щелочами, аммиаком. 

То 

То же, что 
для 4 группе 

Двойной за­ 
крытый шкаф 
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GE 

Вана Уд ЧУЭЛлЛу eee 4 yang rapes 

именование оборудования 

Машина для приготовления пробок 

Электрохолодильник 

Большой электрохолодильник торгового типа 

Электросушильный шкаф 

Автоклав вертикальный 

Автоклав горизонтальный 

Термостат суховоздушный электрический 

Автоклав шкафной или стерилизатор паровой ГП­400 
(ГОСТ 19569­74) 

Большой 2­х створчатый электротермостат 

Облучатель бактерицидный настенный 

Кол­во 

н т. т сбарудосрога Кактармолоттоской пабопратапии 

Техн.харак­ 
теристика; 
тип, марка 

МРТУ 42­ 
­2309­63 

ЗИЛ 

ШХ­1, 12С 

ШС­40М 
мощн "1450 Ва 

АВ­1 

ГК­100­Зм 

ТС­80М­2 

АГ­5М или 
АШ­1 

ЗИ 1125М 

Вес 

65 

70 

330 

80 

[15 

130 

65 

140 

125 
1ощн.6С0­1200Ва 

ОБН­150 5 

Завод­изготовитель 

г.Одесса, ПО "Мед: 
бортехника" 

Покупное изделие 

Свердловский завор 
торгового машиност 

г.Казань, з­д мед­ 
оборудования 

г. С.­Петербург, П( 
"Красногвардеец" 

г.Тюмень, з­д мед. 
оборуд. и инструме 

г.Одесса, ПО "Мед: 
бортехника" 

г.Гюмень, з­д мед 
оборуд. и инструм 

г.Одесса, ПО "Мел 
бортехника" 
Одесский з­д"Ветп 
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13 

Спецификация 
приборов для бактериологической лаборатории 

Наименование оборудования Кол­во Марка Завод­изгото­ 
витель 

2 3 4 5 

Микроскоп биологический 1 МБИ­15­2 Ленинградское 
иммерсионный для прохедяще­ или объединение го света увеличения 50­1350 МБР­1 Ом 

Микроскоп бинокулярный 
увеличение 8,75 кр 1 БМ­51­2 

Осветитель для биологиче­ 
ских микроскопов для рабо­ 
ты с иммерсией 1 И0­19 

Объектив­мик омет для про­ 
ходящего света Р Р 

1 ОМП ­"а 

Лупа бинокулярная 1 БЛ­2 

Прибор для счета колоний г.Киев, ПО "Ме, 
бактерий 1 ТСБ аппаратура" 

Весы лабораторные техниче­ г.С.­Петербург 
ские П класса 1 ВЛЭ­1 3­д "Госметр" 

Весы аналитические 1 ВЛДП­200 
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1). 

Экспликация мебели и оборудования 
бактериологической лаборатории 

Наименование оборудования 

2 

Стол. рабочий облицованный плитками: 
или линолеумом ane приготовления сред и прочего (СЛ­9 

Шкаф для посуды 

Шкаф для реактивов и питательных сред 

Стол обличав. плитками для чистой и 
грязной посуды (СЛ­9) 

Раковина моечная односекционная из 
нержав. стали 800х800х320 (MI­1) 

Стол для обслуживания автоклавов (СЛ­9) 

Стол письменный однотумбовый 

Односторонний лабораторный стол, облицо­ 
ванный плитками или линолеумом этажер­ С 
кой, шкафчиками и ящиками 230хд00хВ800 
(CTB­3) 

Медицинский шкаф 

Водопроводная раковина 

11.Двуктумбовый письменный стол 
12, 

3. 

14, 

2. 

19. 

.9. Стол, облицованный плитками для чистой по­ 

20, 

Навесной стол в боксе, покрытый линолуу­ 
MOM шириной 600 мм (01­9) 

Стол рабочий, покрытый плитками или лино­ леумом1800х800х800 (СЛ­9) 

Шкаф двухстворчатый с тремя ярусами полок 

ane чистых пустит бидонов емк. 5­10 тп, 
000х800х1000. 

для бидонов со стерильным молоком 

"Стол, облицованный плитками для грязной 
посуды 1000х800х800 

суды 1200х800х800 

Односекционная моечная ванна из нержав, 
стали 1000х800х400 

Кол­во 

3 

Примечание 

4 
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№3 
пп 

1 
I, 

2. 

Экспликация мебели и оборудования 
бактериологической лаборатории 

Наименование оборудования 

2 

Стол: рабочий облицованный плитками 
или линолеумом ane приготовления сред к прочего (СЛ­9 

Шкаф для посуды 

Шкаф для реактивов и питательных сред 

Стол обличав. плитками для чистой и 
грязной посуды (СЛ­9) 

Раковина моечная односекционная из 
нержав. стали 800х800х320 (11­1) 

Стол для обслуживания автоклавов (СЛ­9) 

7. Стол письменный однотумбовый 

В. Односторонний лабораторный стол, облицо­ 

9. 

10. 

11. 
12. 

13. 
14. 
15. 

18. 
19. 

20. 

ванный плитками или линолеумом, с этежер­ 
кой, шкафчиками и ящиками 230х800х800 
(СТБ­3) 

Медицинский шкаф 

Водопроводная раковина 

Двухтумбовый письменный стол 

Навесной стол в боксе, покрытый линолуу­ 
MOM шириной 600 мм (СЛ­9) 
Стол рабочий, покрытый плитками или лино­ леумом!800х860х800 (СЛ­9) 

Шкаф двухстворчатый с тремя ярусами полок 

ane чистых пустых бидонов емк, 5­10 a, 
000x800xI 

для бидонов со стерильным молоком 

Стол, облицованный плитками для грязной 
посуды 1000х800х800 

Стол, облицованный плитками для чистой по­ 
суды 1200х800х800 

Односекционная моечная ванна из нержав. 
стали 1000х800х400 

Кол­во 

3 

HM 

Mm 

Ww 

Н 

Примечание 

4 
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8. Уровень механизации. и автоматизации 
технологических процессов 

8.Т. Уровень механизации технологических процессов должен 
составлять не менее 90%. 

8.2. Уровень механизации погрузочно­разгрузочных транспорт­ 
ник и складских работ должен составлять не менее 85%. 

8.3. Уровень автоматизации технологических процессов должен 
составлять не менее 657. 
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9. Нормы использования и хранения 
отходов и попутных материалов 

9.1. При рафинации и дезодорации жиров и изготовлении мар­ 
гариновой продукции получаются следующие отходы; соапстоки, 
жирные и мыльные воды, погоны от дезодорации, отработанная жир­ 
ная отбельная земля. 

Нормативное количество этих отходов приведено в табли­ 
цах 3­7. 

9.2. Соапстоки, получаемые от рафинации светлых масел и 
саломасов совместно с промывными жиромылосодержащими водами 
подвергаются доомылению, расщеплению серной кислотой с целью 
получения жирных кислот. 

Процесс обработки соапстока осуществляется на, непрерывных 
сеперационных установках. 

Получаемые жирные кислоты используются в мыловарении. 
Соапстоки с концентрацией свыше 20­25% целесообразно направ­ 

лять на мыловарение без предварительной их обработки. (Для пред­ 
приятий, имеющих в своем составе мыловаренное производство или 
находящихся в непосредственной близости от мылзаводов). 

9.3. Установки дезодорации должны быть оснащены уловителями 
попонов (скрубберами). Получаемые таким образом липиды раститель­ 
ные, витаминизированные (ТУ­10.04.11­18­88) предназначены для 
использования в качестве кормовой добавки в рационе пушных 
зверей. 

9.4. Жирные, мыльные промынные воды от маргаринового про­ 
изводства обрабатываются после жироловушки совместно с промыв­ 
ными водами рафинационных цехов. 

9.5. Отработанный сорбент при отбелке (отработанные жирные 
отбельные глины) используются для приготовления мыльных паст 
или для кормовых целей. 

9.6, Жиры, улавливаемые из зажиренных стоков, в том числе 
после их очистки методом ультрафильтрации на установках 
ДКРН­032 (концентрат с содержанием жиров 25%) направляются в 
емкости (сборники) соапстока и использубтся для мыловарения. 

dye 



10, Уровень специализации и кооперирования 
производства. 

10.1. По состоянию на 1.01,1992 г. в Российской Федерации 
находится в эксплуатации 20 предприятий, вырабатывающих маргарино­ 
вую продукцию, общей мощностью 1 млн.т в год. Производство марга­ 
риновой продукции, в основном, организовано на жировых и масложи­ 
ровых комбинатах 13 предприятий, и на 7 специализированных мар­ 
гариновых заводах. Удельный вес продукции специализированных про­ 
изводств составляет 30%. Основной тип предприятий это предприя­ 
тия с оптимальной мощностью 50­70 тыс.т маргариновой продукции в 
TOL, входящие в состав комбинатов, где в комплексе решаются вопросы 
переработки масличного сырья и получаемого при этом растительного 
масла. 

Для расчетов принят завод производительностью 70 тыс. т 
маргариновой продукции со следующим ассортиментом: 

тонн 
a в том числе 

№ Наименование продукции Всего Монолит мелкая наливом и фасовка 
по 250г 

1. Маргарин всего 42000 6400 35100 500 
в том числе: 
Столовый молочный 1600 6400 9600 
Любительский 3000 3000 

— Экстра — 20500 20500 

Сливочный 2000 2000 
— Жидкий для хлебопечения 500 500 

2. Кулинарные жиры всего 28000 16000 8500 3500 
в том числе: 

Сало растительное 6000 5000 1000 
Белорусский 17500 11000 6500 

На Manone ККР ДЛЯ Полад р,оо 1000 1500 
Кондитерский жир для вафель 2000 2000 

Всего маргариновой продукции 70000 22400 438600 4000 

10,2. Кооперирование в маргариновой отрасли заключается в цен­ 
трализованной поставке специализированным маргариновым заводам 
основного жирового сырья саломаса нерафинированного для марга­ 

риновой промышленности, вырабатываемого на жировых и масложировых 
комбинатах. 741 



11, Охрана окружающей среды 
отходы, стоки, выбросы) 

11.1. Отходами производства являются: 
соапстоки и жиры в промывных водах при рафинации масел и 

ж. ов; 
жировые погоны (свободные жирные кислоты) при дезодорации 

м сел и жиров, получаемые в устеновках для улавливания жирных кис­ 
ло‘, которыми, как правило, укомплектованы непрерывно­действующие 
л и для дезодорации масел и жиров, а также погоны улавливаемые 
из барометрических вод; 

жиры в точных водах от мойки оборудования для производства 
маггариновой продукции после его предварительной зачистки. 

Рекомендации по использованию отходов в разделе 12 настоящих 
норм. 

14,2, Сточные воды: 
зажиренные промывные воды (в среднем 2% жирности) исполь­ 

3: отся частично на разбавление соапстоков или сбрасываются в цехо­ 
BY) жироловушку, в которую направляются и стоки маргаринового про­ 
инводства. Количество промывных вод из расчета 10+15% на 1 т рафи­ 
нируемых масел и жиров. Удельный расход сточных вод при произвол­ 
е"ве маргариновой продукции составляет 0,65 и 0,5 м3 /т соответ­ 
с "венно для линий производительностью 2,5 и 5 т/час. 

После отстаивания в жироловке и снятия части жира (30­50%) 
стоки передаются на дальнейшую очистку до показателей в соответ­ 
ствии с требованиями местных санитарных органов и бассейновой 
инспекции (температура 40°C, pH=6,5­8,5, взвешенные и жировые ве­ 
и сства 20­50 мг/л, БИКполн. до 500 мгОэ/л). 

Очистку рекомендуется производить в соответствии с рекомен­ 
дациями НПО "Масложирпром", согласно "Технологического регламента 
на процесс очистки жиросодержащих сточных вод методом ультрафильт­ 
рации" на установках ДКРИ­032 конструкции НПО "Биотехника", либо 
на специальных жироуловителях, рекомендуемых НИИ ВОДГЕО. 

сточные воды (барометрические воды) образующиеся при дезо­ 
дорации масел и жиров и используемые в водообороте, подвергаются 
очистке (безреактивной флотации напорной флотации) или другими 

методами очистки, рекомендуемых НИИ ВОДГТЮ. Содержание жировых 
веществ в оборотной воде должно быть не более 20 мг/л. 

Для дезодорационных установок, имеющих устройства для улав­ 
ливания жирных кислот, 50% оборотной воды могут быть направлены 
на градирню, минуя очистные сооружения, 
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Расход прямоточной воды на пополнение оборотной системы со­ 
жавляет 3­5% от количества воды, находящейся в обороте (СНИП 
2­04­02­84). Сточные воды подлежат сбрасыванию из системы водо­ 
эборота не реже 1 раза в год при условии систематического уда­ 
ления осадка из флотатора и должны соответствовать "Правилам 
триема производственных сточных вод в системы канализации насе­ 
ленных пунктов". (Издание IY, дополненное, Москва, 1988 г.). 

11.3. Выбросы в атмосферу. 
При дезодорации масел и жиров выделяются в атмосферу, арома­ 

чические углеводороды (0,01+0,001 кг/т готовой продукции). 
При производстве полимерной упаковки (стаканчиков и крышев из 
1ВХ для фасовки наливного маргарина) выделяется хлористый водо­ 
род 0,35г, окись углерода 0,5 г и пыль полимерная 0,4 г на 1 кг. 
перерабатываемой пластмассы. 

При расчете рассеивания загрязняющих веществ в атмосфере, 
их приземные концентрации не должны превышать соответствующих 
ДК или ОБУВ (ориентировочно­безопасный уровень воздействия) 
‚тмосферного воздуха. 

Других вредных выбросов в атмосферу при производстве мар­ 
’ариновой продукции нет. 
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12. Материалоемкость и энергоемкость 
продукции" 

12.1, Материалоемкость продукции отношение совокупности 
­териальнык затрат в стоимостном выражении к объему товарной 

г опунции. 
Текущие материальные затраты включают в себя стоимость сы­ 

рая, материалов и топливно­энергетических ресурсов. 

12,2. Для маргаринового производства по состоянию на 
1.12.92 г. материалоемкость составляет 80 коп. на 1 рубль товар­ 
‚эй продукции 

12.3. Энергоемкость продукции расходы на 1 т маргариновой 
продукции: 

электроэнергия кВтч 66,5 
пар Гкал 0,81 
вода м3 1,42 

Расходы электроэнергии, пара, воды даны только на тех­ 
нологические нужды. 

13. Уровень использования оборупования 

В производстве маргариновой продукции используются в основ­ 
ном комплектные автоматизированные линии, производительность 
которых с учетом необходимых остановок и переналадок приводится 
в разделе 2.. 

В среднем коэффициент использования составляет не менее 0,95. 
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14. Нормирование безопасности, пожаробезо­ 
пасность и производственная санитария 

14.Т. Проектирование предприятий для производства маргарино­ 
во; продукции должно осуществляться в соответствии: 

14.1.1. Правилами безопасности и производственной санитарии 
в производстве маргариновой продукции и майонеза. (Издание ВНИИХ, 
Ленинград, 1979 г.). 

№.1.2.`Действующими межведомственными и общегосударственными 
правилами и нормами по технике безопасности, пожарной безопасности 
и производственной санитарии, приведенных в приложении № 2. 

14.2. Отнесение помещений и зданий маргаринового производства 
к категориям по взрывопожарной и пожарной опасности, классификация 
помещений по правилам устройства электроустановок, группы произ­ 
водственного процесса приведены в разделе 6 настоящих норм. 

14.3. Оборудование помещений автоматическим пожаротушением 
"и автоматической пожарной сигнализацией предусматривать в соответ­ 
стчии с "Перечнем зданий и помещений предприятий агропромышленного 

комплекса, подлежащих оборудованию автоматической пожарной сигна­ 
лизацией и автоматическими устройствами пожаротушения" и проекти­ 
ровать согласно СНиП 2.04.09­84 "Пожарная автоматика зданий и 
сооружений". 

14,4. Производственные и складские помещения, установки и 
сооружения должны быть обеспечены первичными средствами пожара­ 
гудения (огнетушителями). Необходимое количество переносных огне­ 
тушителей регламентировано в приложении № 5 "Типовых правил пожар­ 
ной безопасности для промышленных предприятий", 

14.5. В местах сосредоточения большого количества ЛВЖ, ГЖ и 
других горючих материалов должны быть установлены передвижные 
средства пожаротушения (огнетушители) у выходов из защищаемых 
помещений или в отдельных помещениях, вблизи от защищаемых поме­ 
Щений. т СЕ 

Количество и тип передвижных огнетушителей выбрать в зави­ 
имости от категории и площади защищаемых помещений в соответствии 

с таблицей: 
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Категория Защи­  Воздушно­ Порошковый Углекислот­ Комбиниро­ 
По лощения щаемая пенный огнетуши­ ный огнету­ ванный огн: по пожар­ пло­ огнетуши­ тель щитель тушитель 
но 1 опас­ цедь, тель ОП­100.01 OY­80. О1V­100,01 
кости м ОВП­100, ТУ­22­54­ ГОСТ 9230­77.ТУ 22.2614 ТУ­22­54­ 72­88. Торжокское 80. Торжок: 

86­83. Мариуполь­ NOT. ское „ШТ. Мериулоль­ ский мех. ШТ. шт. ский мех 3­1, 
3­Д ‘ ии ° 

шт, 

А, В, В 300 2 3 1 

Примечание: 1. Помещения, оборудованные автоматическими устройства­ 
ми 

и пожаротушения, обеспечиваются огнетушителями из 
асчета нормируемого количества, 
ждое помещение обеспечивается огнетушителями 

только одного вида. 
14.6. Во всех зданиях и помещениях, как правило, следует 

предусматривать оповещение людей о пожаре. Для этого могут быть 
использованы местные радиовещательные сети. Система оповещения долж 
на быть принудительной, т.е. громкоговорители (динамики) должны 
подключаться к сети без соединительных розеток, быть без регуля­ 
торов громкости и отключающих устройств. 

14.7. Для обеспечения допустимых метеорологических парамет­ 
ров воздушной среды производственных помещений и предельно­допус­ 
тимых концентраций (ПДК) вредных веществ в воздухе рабочей зоны, 
устанавливаемых ГОСТ 12,1 ,005­88 (ССБТ, Общие санитарно­гигиени­ 
ческие требования к воздуху рабочей зоны, в частности аммиак 20, 
фреон 3000, кислота серная 1, сода кальцинированная 2, ще­ 
лочь едкая 2 мг/м°}, предусматривать приточно­вытяжную вентиляцию 
с механическим побуждением и систему отопления в соответствии со 
СНиП 2.04.05­86 и "Инструкцией по проектированию систем отопления, 
вентиляции и методам борьбы с шумом на предприятиях масложировой 

промышленности, Маргариновые завода". (ВСН­9­79, Ленинград, ВНИИЖ, 
1979 г.). 

14,8, Баки (емкости) и мерники хранения растительного масла 
и едких жидкостей (кислот и щелочей) должны иметь переливную трубу 

поддон на случай разлива или отвода в запасные емкости. 
14,9. Подача кислот и щелочей в цеховые емкости и производ­ 

ственные аппараты должна быть механизирована. 
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14.10. Уборка производственных помещений 

Ежедневно должна проводится влажная уборка и один раз в 
неделю генеральная уборка с применением дезинфицирующих раство­ 
ров. Применяются следующие моющие средства: 

0,5 ­1%­ный раствор синтетических порошков A,B и В; 
1,0­2,0­ные растворы каустической соды; 
1,0­ный раствор моюще­дезинфицирующего средства "Дезмол". 

Для дезинфекции применяются следующие средства: 
растворы хлористой извести с концентрацией активного 
хлора 150­200мг/л; 
0,5­1,0%­ные растворы хлорамина B; 
0,35­0,7%­ные растворы антиформина. 

А 
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3. 

4. 

ТЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ 

Поило исение К 1 
пре 

г. Iз "а, 
Первый 

н льского 
"хозяйства т 

Zo} Ябасиров 

22%. ­ь 1 1992 г. 

на пересмотр "Норм технологического 
проектирования производства маргарина" 

Исполнитель 

Основание для 
разработки 

Срок представле­ 
ния на утверждение 

Утверждающая 
"инстанция 

СТВИИ 

О. 

5. Цель пересмотра 

Исходные матери­ 
вглы 

Государственный институт № 3 по проектиро­ 
ванию предприятий пищевой промышленности 
"Гипропищепром­3" 

План научно­исследовательских и. опытно­кон­ 
структорских разработок, выполняемых орга­ 
низациями Минсельхоза России и других ве­ 

OMCTB за счет государственного бюджета В 
1992 г ии нсель­ еду, утрержденный 17.04.92г. хозом России (поз. № ИТО. 
‚ноябрь 1992 г. 

‘ 

Минсельхоз России 

Внесение дополнений и изменений в соответ­ 
ствии с новыми нормативными и инструктив­ 
ными документами. 
В нормах отразить новые схемы производства, 
новые виды оборудования, вопросы механиза­ 
ции и автоматизации основных и вспомогатель­ 
ных производств, материалы по ‘охране труда 
и окружающей среды и др., что обеспечит 
соответствующую экономическую эффективность 
при внедрении. 

Инструкция по технологическому проектирова­ 
нию предприятий по производству маргарино­ 
вой продукции, утвержденная Министерством 
пищевой промышленности СССР в 1985 г.; 
проекты и проектные решения для предприятий 
масложировой отрасли, разработанные с 1985 г; 
техническая документация на технологическое 
оборудование; т 
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Ваучно­иселедовательские разработки НПО 
"Масложирпром" и практические данные пред­ 
приятий масложировой отрасли (маргариновые 
заводы, масложиркомбинаты). oo 

"9. Особые условия Согласование с наукой (НПО "Масложирпром"), 
Службой противопожарных и аварийно­спасатель­ 
ных работ МВД Российской Федерации (СПАСР), 

’” Минздравом России и Федерацией профсоюзов 
Агропромышленного комплекса. м 

В. Заказчик Главинвестстрой 
9. Результаты Нормы книга, 5 экз. 

OTE 
Председатель Правления „Директор, инсти та. 

ри 

ассоциации "Агропромнауч­ Кс" МГипрепифепром­3" 
пр an тре 73 

Зам. начальника Главинвест­ строя Минсельхоза России 

Л.Г.Иванчиков 

Начальник Управления инвести­ 
ционной политики Комитета 
пищевой и перерабатывающей 
промышленности 

А.Д.Харитонов 



Приложение 2 

ПЕРЕЧЕНЬ 
нормативных документов, которыми следует руководствопаться 
при проектировании с учетом дополнений настоящих норы 

1. СНИП П­89­80 "Генеральные планы промышленных предприятия". 
2. СНИП 2.09.02­85 "Производственные здания" 
3. СНИП 2.11.01.85 "Складские здания". 
4. СНИП 2.04.01­85 "Внутренний водопровод и канализация". 
5. СНиП 2.04.02­84 "Водоснабжение. Наружные сети и сооружения 
6. СНиП 2.04.05­86 "Отопление, вентиляция и кондиционирование 
7. СНиП 2.09.04­87 "Административно­бытовые здания“, 
В. СНИП П­4­79 "Естественное и искусственное освещение". 
В. Действующими "Санитарными правилами. для предприятий 

маргариновой промышленности! 
10. СНИП 2.01.02­85 "Противопожарные нормы". 
II, ПУЭ­86 "Правила устройства электроустановок". 
12. Типовые правила пожарной безопасности для промышленных 

предприятий. ГУПО МВД СССР от 21.08.75 г. 
13. Правила безопасности и производственной санитарии в про­ 

изводстве маргариновой продукции и майонеза (Издание ГНИИХ, 
Ленинград, 1979 г.). 

14. Инструкция по проектированию систем отопления, вентиляции 
и методам борьбы с шумом на предприятиях масложировой промишлен­ 
ности. Маргариновые завода" ВСН­8­79, г.Ленинград, ВНИИЖ, 1979 г.) 

МПП СССР 
15. Инструкция по санитарно­бактериологическому контролю 

производства маргарина и майонеза на предприятиях маргариновой 
промышленности (Изд. ВНИИЖ, Ленинград, 1989 г.). 

16. Инструкция по определению производственных мощностей 
действующих предприятий масложировой промышленности (НПО "Масло­ 
жирпром", Ленинград, 1986 г.). 

1. Технологический регламент (типовой) на производство 
маргарина (ТР 10­04­11/59­87). 

18, Рецептуры на маргарины, жиры кондитерские, хлебопекар­ 

ные и кулинарные (НПО "Масложирпром", Ленинград, 1987 г.). 
19, Технологический регламент (типовой) на производство жиров 

кондитерских, хлебопекарных и кулинарных (Ленинград, ННИИХ, 1981 г 
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20. Производство мягких маргаринов на линиях "Джонсон", 
(Москва, МФ ВНИИЖ, 1988 г.). 

21. Типовой технологический регламент по ‘рафинации масел 
и жиров на непрерывно­действующей сепарационной линии "Альфа­ 
Лаваль", производительностью 100­300 т/сутки, (Москва, МФ ВНИИЖ, 
1989 г,). 

22. Опытно­промышленный регламент "Рафинация масел и жиров 
на линии фирмы "Кемптек" (Англия), производительностью 180 т/сут. 
(ТР400ГХА"СО"­2656­152­85­92, г.Москва, М2 ВНИИХ). 

23. Опытно­промышленный регламент "Рафинация масел и жиров 
на непрерывно­действующей сепарационной линии фирмы "Альфа­ 
Ловель", производительностью 200 т/сутки. (ТР400ГХА"СО"­2656­ 

­152­86­92, М ВНИИК). И 
24. Опытно­промышленный регламент "Дезодорация на непрерывно­ 

действующей установке "Альфа­Лаваль", производительностью ТООт/сут. 
(ТР4ООГХА"С0"­2656­152­88­9е, МФ ВНИИЖ, г.Москва). 

25. Опытно­промышленный регламент "Дезодорация жиров на 
полунепрерывно­действующей установке фирмы "Кемптек", производи­ 

_тельностью 100­120 т/сут. (ТРАООГХА"С0"­2656­152­87­9.., М2 ВНИИК, 
г.Москва). 

Типовой технологический регламент на процесс дезодорации 
масел и жиров на установке периодического действия, производи­ 
тельностью 25 т/сут. (ТРТО.04.40.76­89, г.Ленинград, ПО" Масло­ 
жирпром"). 

27. Нормы и нормативы расходов, отходов и потерь сырья и 
материалов в производстве масложировой продукции, естас т венной 
убыли сырья, материалов и готовой продукции при хранении и пере­ 
возках (НПО "Масложирпром", г.Ленинград, 1990 г.). 

28. Типовые нормативы численности рабочих, нормы обслужива­ 
ния оборудования и нормы выработки основных цехов масложировой промышленности (НПО "Масложирпром", Ленинград, 1986 г.). 

29. Тарифно квалификационный справочник профессий рабочих, 
занятых в масложировом производстве Госагропрома СССР 
(НПО "Масложирпром", Ленинград, 1987 г.). 

45$ 



СОДЕРЖАНИЕ 

Общие положения 
Фонды времени и режим работы оборудования. 
и предприятия 
Нормы размещения и нормы рабочей площади 
на машину, агрегат, установку 
Нормы расхода и требования к параметрам и 
качеству сырья, основных и вспомогательных 
материалов, пара, воды, электроэнергии, в холода и др. 

Требования к разработке складского хозяйства, 
‚ Нормы запасов и складирования. 

Фонд времени и режим работы, нормативная чис­ 
ленность основных и вспомогательных рабочих, 
инженерно­технических работников и служещих 

"Категория производств по взрывопожарной и по­ 
жарной опасности 

Специальные требования технологического процес­ 
са к зданиям, сооружениям и оборудованию по 
температуре, чистоте, влажности и скорости дви­ 
жения воздуха, уровню шума и вибрации 

"Уровень мехенизации и автоматизации технологи­ ческих процессов 

Нормы использования и хранения отходов 
"Уровень специализации и кооперирования произ­ 

водств 
Охрана окружающей среды 
"Материалоемкость и энергоемкость продукции 

“Уровень использования оборудования 
"Нормирование безопасности, пожаробезопасность ­и производственная санитария 
‚Приложения: 
"1. Техническое ° ‘задание на пересмотр. "Норм" тех­ нологического проектирования производства н маргарина". 

3. Тепуерстрние стандарты и а Бизожеекие зсло­ 
151 вия на сырье, вспомогательные материалы и готовую продукцию 
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Приложение № 3 

Госудерственные и технические условия на сырье, 
вспомогательные материалы и готовую продукцию 

Параметры сырья и готовой продукции, а также вспомогательных 
материалов должны соответствовать указанной нормативно­технической 
документации: 

11" Масло подсолнечное ГОСТ 1129­73, 
2. Масло хлопковое ГОСТ 1128­75 
3. Масло соевое ГОСТ 7825761У­18­2/22­77. 

4. Масло арахисовое ГОСТ 7981­68" 
5. Масло кукурузное ГОСТ 8808­73." 
6. Масло кокосовое ГОСТ 10766­64; 
7, Масло пальмоядровое ТУ­3092­44­85, 
В. Масло репсовое: 

рафинированное и недезодорированное rocr 8988­77. 
гидратированное 1­го сорта ТУ 10­04­02­13­87, 

9. Саломас рафинированный дезодорированный для маргариновой 
продукции ТУ 18­17/22­81_ 

10, Саломас нерафинированный для маргариновой промышлен­ 
ности ТУ 10­04­02­66­90, 

11. Жиры животные топленые пищевые высшего сорта ГОСТ 25292. 
12. Концентрат фосфатидный ТУ 10­04­02­59­89. 
13. Масло коровье высшего сорта топленое ГОСТ 3765, 

14. Масло коровье пастеризованное ГОСТ 13277­79. 
15. Молоко коровье цельное сухое распылительной сушки ГОСТ 

44:35 ~­75* 
16. Молоко коровье цельное обезжиренное распылительной 

сумки ГОСТ 10970­74. 
17. Каротин (провитамин А) ТУ 64­5­75­72. 
18, Каротин микробиологический TY 64­6­149­80, 
19, Эмульгаторы пищевые: 

МГД ТУ 16­2/27­78; 
МД ТУ 18­17/40­77. 

20. Витамин А ГОСТ 10626­76. 
РТ. Ароматизаторы ВНИИЖ ТУ 18­17/08­41. 
22. Вода питьевая ГОСТ 2874­82. 
23. Соль поваренная пищевая "Экстра" ГОСТ 13830­84, 

24. Сахар­песок ГОСТ 22­78, 
25, Килота лимонная ГОСТ 908­79. 

15%. 



26. Кислота серная 92,5% ГОСТ 2184­77% 
27. Кислота азотная ГОСТ 11125­73. 
28. Кислота уксусная ГОСТ 6968­76; 
29. Кислота фосфорная ГОСТ 10678 ­78*. 
30. Едкий натрий .94%, технический твердый ГОСТ 2263­79. 
31. Едкий натрий (улучшенный) 45%­й ГОСТ 11078 ­78* 
32. Сода кальцинированная синтетическая 99% ГОСТ 5100­73* 
33. Натрий двууглекислый (бикарбонат) ГОСТ 2150­76" 
34, Хлорная известь ГОСТ 1692­58. 
35. Соапсток товарный ТУ 18 РСёСР 664­74. 
36. Фильтр­ткань "Бельтинг" ГОСТ 332­69" 
37. Маргарин ГОСТ 240­85. 
38. Жиры для кулинарии, кондитерской и хлебопекарной кромишленности ГОСТ 28414­89. 
39. Маргарин мягкий "Столичный" ту 18­17/в9­86. 
40. Маргарин мягкий "Солнышко" ТУ 10—04­11/11­87, 

41. Маргарин наливной "Масло к завтраку" ТУ 10­04­11/9­87. 
42. Бочки деревянные емк. 50 и 100 л ГОСТ 8777­80. 
43. Ящики из гофрированного картона ГОСТ 13511­84 (141,7). 
44. Ящики картонные ГОСТ 13515­80. 
45. Пергамент ГОСТ 1341­84. 
46. Подпергамент ГОСТ 1760­81, 
47. Железнодорожные цистерны ГОСТ 10764­82. 
48. Автоцистерна. ГОСТ 9218­80*, 


