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Комитет Российской de­ Ведомственные нормы техно­ BH 
дерапии по пищевой и логического проектирования 540/699­92 
перерабатывающей 1Р09­ Нормы технологического про­ 

ектирования предприятий ма­ 
лой мощности мясной отрасли 

1, общие положения 

Т.Г. Нормн технологического проектирования предприятий мяс­ 
ной промышленности малой мощности разработаны в соответствии с 
СНиП Т.ОТ.03­83* "Система нормативных документов в строительст­ 
ве", 

Т.е. Настоящие нормы обязательны для применения при разработ­ 
ке проектов на строительство предприятий мясной промышленности. 

I.3. В нормы включены основные положения и нормативы по 
разработке технологической части проекта, а также спепиальные 
требования технологического процесса к проектированию зданий, 
сооружений инженерного обеспечения предприятий мясной промыш­ 
ленности, не предусмотренные действующими нормами и учитывающие 
специфику проектирования малых предприятий. 

1.4. При проектировании следует руководствоваться: 

— действующими Нормами и правилами, включенными в "Пере­ 
чень действующих нормативных документов и ГОСТов"; 

технологическими инструкииями, разработанными отрасле­ 
выми НИИ и утвержденными в установленном порядке; 

указаниями по проектированию специальных разделов 
проектов; 

— законченными работами научно­исследовательских, проект­ 
но­конструкторских организаний по созданию новой техники и 
технологии, появившимися после выхода настоящих норм, 

Внесены Арендным прел­ Утверждены Комитетом Срок введе­ 
приятиятием институ­ Российской Федерации ния в дей­ 
том по проектированию по пищевой и перераба­ ствие с 
предприятий мясной и тывающей промышленности 01.07.1993 г. 
молочной промышленности of 07,54.9Зг.83506/ Те/ 16 
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2. Перечень основных зданий и сооружений, 
размещаемых на площадке предприятий, 
объ ы очнь Ц 

2.Г. Примерный перечень основных зданий 
и сооружений, размещаемых HA пло­ 
щадке мясокомбината 

gcoKomé 

Т. Главное производственное здание: 
мясожировое производство, 

‚ холодильник машинное отделение холодильной установки), 

мясоперерабвтывающее производство, 
корпус предубойного содержания скота загоны для окота). 

Административно­бытовой корпус 
3. Блок очистных сооружений с блоком подсобных цехов 
4. Котельная электрокотельная) 
5. Склад аммиака и масел 
6. Резервуары водозапаса 
7, Насосная станция П подъема 
8. Очистные сооружения поверхностных стоков 
9. Весовая с 15­ти тонными весами и проходной 
IQ .Площадка для навоза 
Г.Площадка для мойки и дезинфекции мамин 
12.Дезинфекционный барьер 
[3.Стоянка для автотранспорта 
Примечания: Т.При проектировании предприятий мясной промышленности. 

рекомендуется блокировать здания и сооружения, одно­ 
родные по санитарно­гигиеническим условиям, техноло­ 
гическим требованиям, температурно­влажностным режи­ 
мам. 

2. Состав зданий и сооружений на промплощадке опреде­ 
ляется техническими условиями инженерного обеспече­ 

ния. 
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2.2. Номенклатура основных производств и леречень помещений 

мМясожировое производство 

чагоны для скота 
Цех убоя скота и обработки субпродуктов 

3. Нроизводство пищевых киров 

А Обработка кишок и слизистых субпродуктов 
Обработка шерстных субпродуктов 
Обработка шкур 
Трихинеллоскопическая 
Ироизводство сухих животных кормов 
Кладовая уборочного инвентаря 
Электрощитовая 

Холодильник 

Охлаждение мяса 
Замораживание мяса 
Хранение охлажденного мяса 
Хранение замороженного мяса 
Компрессорное отделение 
Весовая 

мясоперорасативающев дпродзводство 

Сырьевое, мащинно­шприцовочное отделение 
Цосол мяса и свинокопченостей 
Термическое отделение 
Сушка колбас 
Охлаждение и хранение колбасных изделий 
мойка, хранение тары и инвентаря 
Подготовка кишечной оболочки 
Оперативный склад 
еханическая мастерская 
Экспедиция 

LI. Бытовые помещения 
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2.3, Специальные требования по размещению 
цехов, особенности проектирования 
малых предириятий, 

При проектировании предприятий малой мощности предусматри­ 
вать блокировку в одном здании основных производств, вспомогатель­ 
ных, складских, бытовых помещений, лаборатории и других участков. 

Для проведения технологических процессов, связанных с исполь­ 
зованием тепла шпарка свиней, вытопка жира, варка колбас, окоро­ 
ков и др.), на предприятиях мощностью до 3 т мяса в смену предус­ 
матривать оборудование с электронвгревом. 

При отсутствии в месте строительства теплофикационной водн 
для отопления и горячей воды на технологические и хозбытовые нужды, 
предусматривать в производственном здании предприятий мощностью 
до тв смену электрокотельную. 

Для предприятий больщей мощности необходимость проектирова­ 
ния котельной решается в каждом случае в зависимости от местных 
условий. 

Для предприятий мощностью Ги я тонны мяса в смену допускает­ 

ся BHTONKY пищевого жира производить в конце смены в термическом 
отдолонии мясопорорпаблтивающого произволствя. 

Для предприятий мощностью и к тонны мяза в смену обработку 

шерстных субпродуктов допускается производить в конце смены в 
помещении убоя скота на участке шпарки и опалки свиней. 

Охлаждение и хранение вареных колбас допускается производить 
В общей камере. 

Посол мяса, свинокопченостей и осадку колбас допускается 
производить в общей камере. 

Охлаждение и хранение упакованных полуфабрикатов допускается 
производить в камерах холодильника на стеллажах, а их реализацию — 

через экспедицию холодильника. 
Температура в помещении обвалки и жиловки мяса, приготовления 

фарша, шприцевания колбас, производства полуфабрикатов не регля­ 
ментируется. 

Чистку, мойку и хранение колбасных рам допускается производить 
в помещенги мойки тары. 
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3. Производственные мощности, фонды времени 

и режимы расботн предприятий 

З.Г. Производственная мощность предприятия определяется 
максимально возможным выпуском готовой продукции в заданном ассор­ 

тименте в единицу времени:при полном использовании производитель­ 
ности установленного ведущего оборудования. 

Ja единицу времени для определения производственной мощности 
принимается 8 часовая рабочая смена. 

3.2. зюцды времени, режим работы предприятий и производств 
припимать по таблице Г. 

Таслица I 

Наименование Количество смен Режим работы 
производств работы в год. смен в сутки 

Выработка мяса и обработка 
продуктов убоя 250 

Холодильник 900 3 

Переработка мяса 250 

3.3. Производственные мощности предприятий следует принимать 
no таблице в, 3. 

Таблица 2 

ОЩностТь предприятия по внработке: 

мяса скота, колбасных изделий, 
т в смену т в смену 

мясокомбинат I,0 0,7 
WACOKOMOMHAaT 2,0 I,0 

Мясокомбинат 3,0 [,5 
мясокомбинат 5,0 3,0 



КоДоДилЛЬНИк 
Таблица 3 

Едини­ Мощность предприятия по выработке 
Ua из­ мяса скота, тв chery 
мере­ 
НЯ. 

1,0 2,0 3,0 5,0 

емкость камер по хра­ 
нению мороженого мя­ 
са т 5,0 20,0 00,0 50,0 

Емкость камер по хра­ 
нению охлажденного 
мяса т 3,0 4,0 6,0 {1,U 

Производительность 
камер замораживания  т/сут 0,1 0,7 Т,1 1,2 

Производительность 
камер охлаждения —"­ 0,9 1,3 Т,9 3,8 

3.4. Ассортимент выпускаемой продукции на 
предпритиях мясной промышленности 

Мясокомбинат 
MACORMDO 

мясо на костях 
субпродукты обработанные 
жир топленый пищевой 

а) 3BONCTBO 

эндокринное, ферментнов, специальное CHDES 
кишки соленые 
шкура консервированная мокросоленая 
жир топленый технический 
корма животного происхождения сухие 
вареные корма 

6) мясопере т! 9 

Колбасные изделия 
в том числе: 
колбаса вареная 
сосиски 
колоаса полукопченая 
копчености 
колбаса ливерная 

Ou 
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Цолуфабрикаты мясные натуральные, 
в том числе: 
вырезка 
рагу 
суповой набор 
MICO фасованнов 

Кость пищевая сырая 
Цицевой топленый жир 
Кость вываренная обезжиренная 
Бульон кормовой 

3.5. Ассортимент колбасных изделий следует принимать по 
таблице 4, 

Таблица 4 

Ассортимент колбасных Процент к общему количеству 
изделий колбасных изделий 

Колбасы вареные 40 
Сосиски 10 
Колбасы полукопченые 30 
Копчености 20 

MTOLO: 100 

4. Отдельные требования, нормативы 
пододжения п С пло и 

Подбор и размещение технологического оборудования, нормы рабочей площади 
оборудования. 

4.1, Подбор основного технологического оборудования произ­ 
водится, исходя из заданных объемов производства, ассортимента и 
вида продукции по каталогу "Оборудование технологическое для 
мясной промышленности" 1991г. 

4.2. При размещении технологического оборудования необходи­ 
мо соблюдать следующие нормы: 

— расстояние между конвейером и стеной при наличии рабочих 
мест между ними не менее [,4M, при отсутствия их — не 
менее Гм; 
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расстояние между выступающими частями оборудования, где 
не предусмотрено движение людей не менее 0,5 м с учетом 
одностороннего прохода 0,8 м; 
расстояние между оборудованием при установке его фронтами 

один к другому не менее 1,5 м; 
— расотояние от верха оборудования до низа балок при уста­ 

новке между балками) не менее 0,5 м. 
Щирину проездов принимать не менее © м. В цехах, где исполь­ 

зуется механизированный напольный транспорт для погрузо­разгрузоч­ 
ных работ электропогрузчики, электрокары и т,п.), ширину проез­ 
дов принимать с учетом радиуса поворота транспорта, но не мзиев 3 м. 

4,3, Нормы рабочей площади HA единицу основного техиологичес­ 
кого оборудования приведены в таблице 5. 

Таблица 5 

Наименование оборудования, Марка, Занимавмая ПЛОЩАДЬ, 
производительность ТИП м ° 

i 2 3. 

Мясожировое произво Q 

Boke оглушения скота, 
30 туш/час Ве­ФБУ 5,6 

Чан шпарильный, 10 туш/час В2­ФУК 2,3 

Центробежный очиститель для 
слизистых субпродуктов, 100 кг/час В2­Ф0С Т,Г 
Центробежный очиститель для 
перстных субпродуктов, 100 кг/час В2­Ф0 Т,1 

Агрегат для съемки шкур 
30° тущ/час В2­ФС 7,0 

Мапина для бесшумного обрезания 
рогов Ве­ФР­2м 0,9 

Машина для разрубки голов, 
160’ го “ace PY 

T6­2PA I,I 

Зальци для отжима кишок Ге—од 1,2 
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Awa универсальная 
обработки кишок, 20 комил/час B2~DOK 0,6 

Артоклав длл вытопки мира, 
ТОО кг/час K7—DA­2ik 2,1 

Отетойники для жира 
емкость 0,16 me 0­0, 16 0,9 
Омкость 0,05 Ke OKO, 85 2,0 
омкость 1,6 Mo Ox­I,6 2,4 

Охлалитель для жира, [200 Kr/uac Д5­Ф0П 1,6 

Котел вакуумный, емкость 2,8 wie SALA 6,7 

Lapaday моечиый для рубцов, 
GS шт/час ВСН­2М 1,8 

мироловка, омкость IU ue M­IO 0,9 

Lutcotepepadatupalies производство 

Мясорубка, GUU кг/час МИМ­600 0, 38 
Волчок, 450 кг/час ЮМ­ФВИ­82­2 0,8 

фаршемешалка, 1050 кг/час Я2— Л 1,9 
дугтор никуумний, омкость чаши 
0, 125 из ВК­1 55 3,8 

Шириц вакуумний, 1300 кг/час ЯЗАЯША 0,9 

Установка для шприцевания, емкость 
л­ 30 ’К­510 0,15 

Универсальный мясоперерабатавающий 
агрегат колбасная машина, 
200­250 кг/час 5874.8250 7,5 

Установка термообработки колбас­ 
ных изделий на I pany ФКУ­Г 4,5 

Установка коптильная электри­ 
ческая на I раму YKTO 7,4 

Коптильнал установка, mo загруз­ 
ке — 200 кг па I pany) Агрос 3,8 
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LL Ke 3 
Линия M3BOICTBA COCKOOK, 
40 кг/час лС­—40 15,0 
АВТОМАТ пельменный настольный, 
400 кг/час 16­НИА 0,5 
Установка для посола свиноког­ 
ченостей, 180 шт/час B2­UI11 [,5 

Мащина для снятия шкурки со 
шпика, 500 кг/час H2—LOU Т, 
Перцемолка, БО кг/час ПР­Т 0,2 
Льдогенератор, 50 кг/час ЛТ­50 Т,1 

Шкаф жарочный, загрузка 100 кг HKSCM~2K 3,8 
Котел варочный электрический 

емкость 100 л KII3—L00 0,8 
емкость 250 я КЭ­200 Т,4 

Камера среднетемпературная ходо­  ДиЛЬНая  NONeSHull ena 0,3 м KXC­<­6 3,8 
Камера среднетемпературная хол 
дильная, полезный оО п, KXC—2­12 7,2 
Камера низкотемпературная холо­ 
дильная КХН­е­—6м 3,9 

Примечание: площадь под оборудование дана без учета площади для 
его обслуживания. 



4.4. Оргентировочные плоцади основных производственных 
помедений приведены в таблице 6 

Таблица 6 

Пловади помещении? для предпонятли указаено: мощности 
Т т мяса я 0,7 т 2 т иясаиТт З т мяса и Т,5т 5 т маса и колбасных изделий колбасных изде­ колбасных изде­ 3 т колбас­ 

Наименование помешени: 

Замораживание мяса 

В смену лия в скену лий в сыену ных изделяй 

2 3 4 5 6 
Переработка скота и обработка 

продуктов убоя 

Первичная переработка скота, 
обработка субпродуктов 72 108 144 226 

Обработка шерстных субпродуктов 18 18 36 

Обработка KIMNOK и хелудков 36 45 72 108 
Вытопка жара 18 36 72 

Обработка шкур (без склада) 18 36 72 108 
Производство вареных кормов 18 18 
Производство кормовой муки (сухие корма) 162 180 

LOMOTILIDHIU 

Охлаждоние мяса 18 24 30 48 

9 I8 24 24 



2 3 4 5 6 
3. Хранение охлажденного мяса. 24 30 40 60 

4. Хранение мороженого мяса 12 48 72 72 
Мясоцерерабатывающее производство 

I, Обвалка и жиловка мяса, приготовление фарша, 
ширицевание, производство полуфебрикатов 72 90 126 252 

2. Термическая обработка колбасных изделий 54 Te 108 216 

3. Охлаждение и хранение колбасных изделий 24 36 54 108 
4, Сушка колбас 12 18 27 54 

5, Посол мяса и свинокопченостей, соадка 28 36 54 144 S 

6. Мойка тары, инвентаря, чистка рам 9 18 18 36 
7. Хранение полуфабрикатов 9 I8 

8. Экспедиция 
р 

9 18 2 36 
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4.5 Указания к расчету площадей для 
предприятий малой мощности 

Илощади основных рабочих помещений, в которых размещено тех­ 
нологическое оборудование следует определять, исходя из габарит­ 
HHX размеров серийно выпускаемого отечественного оборудования, 

рациональной компановки и организации рабочих мест. 
При использовании другого малогабаритного оборудования им­ 

портного или отечественного, подлежащего разработке) площадь этих 
помещений может быть увеличена или уменьшена. 

Цлощадь отделения убоя скота и обработки субпродуктов для 
предприятий мощностью I, 2 и 3 тонны мяса в смену определяется 
с учетом установки бесконвейерных подвесных путей. Для предприя­ 
tii мощностью 5 тонн мяса в смену с учетом установки конвейерной 

линии убоя скота и разделки туш. 

Площадь отделения переработки нопищевых отходов на предприятиях 
мощностью Ги 2 тонны мяса в смену следует определять с учетом 
выработки вароных кормов, для предприятий мощностью Зи 5 тонн 
мяса в смену сухих животных кормов. 

Площаль помещений предубойного содержания скота определять 
расчетом, исходя из норы площадей на Т гол: для крупного рогатого 
скота #,0 ме, для свиней 0,8 №. 

Площадь для склала шкур и соли определять при проектировании 
с учетом периодичности поступления соли и накопления партии шкур 

перед отгрузкой. 

Илощадь отделения пероработки кишок для предприятий мощностью 
Ти 2 тонны мяса в смену рассчитывать с учетом выпуска кишок 
полуфабрикатов, для предприятий мощностью 3 и 5 тонн мяса в сие­ 
ну с полной переработкой кишок. 

Площади холодильных камер принимать с учетом: 
— замораживания мяса производительностью до 0,7 тонн в сутки 

в холодильных низкотемтературных камерах промышленного изготов­ 
ления; 
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замораживания мяса производительностью выше 0,7 т в сутки 
в камерах, выполненных в строительных конструкциях; 

— охлаждения и хранения охлажденного и мороженого мяса для 
всех мощностей в камерах, выполненных в строительных конструкциях. 

Высоту укладки штабеля принимать 3 м. 

Площади охлаждаемых помещений колбасного производства посол 
мяса, свинокопченостей, осадка и др.) принимать с учетом осуществ­ 

ления зтих процессов в помещениях, выполненных в строительных KOH— 

струкциях. 
Допускается проведение этих процессов в холодильных оборных 

камерах промышленного изготовления и комплектной поставки. 

Площадь помещений колбасного производства для предприятий. 
мощностью I, 2 и 3 тонны мяса в смену принимать с учетом обработки 
и транспортировки колбас на напольных рамах. Для предприятия мощ­ 
ностью 5 T мяса в смену на подвесных рамах. 

4.6. Нормативы для расчета длины рабочих мест и отдельных 
участков Линий первичной переработки скота следует принимать по 
таблице 7,8. 

ae: sal Наименование участка 

Таблица 7 

Ллина участка в метрах 
Крупнцй рогатцй скот СВиЦЬИ 
на раоо­ на 1 голо­ на I рабо­ на 1 гоало­ 
uee место ву едино Yee место ву едино­ 

времен.на­ времен.на­ копления компления. 
lL 2 3 4 5 6 

эсконвехерн ину 

I, Участок у места подъе­ 
ма туш на подвесной 
путь после оглушения 4,0­5,0 I,5 

2. Рабочее место бойца I,6 I,6 

3. Путь обескровливания I,0 0,6 

4. Участок для отделения 
ГОЛОВЫ 
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То к 

т6. 

7. 

18, 

Участок для вотосмотра го­ 
лов и подчелюстных лимю­ 
узлов 

Участок для забеловки ахил­ 
ловых  сухожилин и сухо­ 
жилий задних ног 

Накопительный участок туш 
перод перевеской 

Участок для поревески туз 

Цакопительный участок перед 
шпаркоя 

Участок для шпарки; 
место загрузки туш в чан 
место, занимаемое тушей в 
чаие, 
место выгрузки туш из чана 

Участок для удаления щетины 
вручиую 

Участок поддувки туш сжатым 
воздухом 

Участок для забеловки туш 

Участок для накопления туш 
перед опалочнои печью 

Участок опалки: 
—опалка свиных туш на под­ 

весном пути 
—опалка туш в опалочной печи 
—зачистка туш после опалки 
—промивка туш под душем 

Накопительный участок туш 
перед механической съемкой 
шкур 

Накопительный участок туш 
перед нутровкой 

Участок для распиловки 
грудной кости 

1,6­5,0 
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сл G 

Стол HYTPOBKM и инспекции 
внутренностей: 
— нутровка туш 
— разборка, инспекция 

внутренностей и туш 

Стол для опоражнивания 
хелудков 

„Участок для распиловки 
туш 

Участок для разрубки или 
распиловки туш и взятия 
срезов 

Участок осмотра туши 
финальная точка (ветин­ 
спекция туш) 

Участок для ожидания ре­ 
зультатов трихинеллоско­ 
ии 

Участок зачистки верхней 
и нижней частей туши 

Участок промывки верхней 
и нижней частей туши 

Участок удаления влаги 
с туши 

Участок для клеймения туш 

Накопительный участок перед 
взвешиванием туп 

Участок для взвешивания туш 
перед отправкой в холодиль­ 
ник 

Участок для перевески туш 
на рамы 

2,5­3,0 

I,0 
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Таблица 8 

hue Минимальное расстояние 
att Наименование участка между тушами. подуту­ 

mama на конвейере, м. 
конвенорная линия 

1, Конвецер обескоовливания 
Конвейер Ha 2 вида скота мелкий 
рогатый скот и свиньи) 0,9 

Споциализированные конвейеры; 
крупный рогатый скот I,8 
СВИНЬИ 0,9: 
мелкий рогатый скот 0,9 

2. Конвейер разделки 
Конвейер на 2 вида скота мелкий 
рогатый скот и свиньи) 0,9 

Специализнрованные конвейеры: 
крупный рогатый скот 
СВИНЬИ 

мелкий рогатый скот 

® 

3. Конвейер зачистки 
Конвенер на 2 вида скота мелкий 
рогатый скот и свиньи) 0,9 

Специализированные конвейеры: 
крупный рогатый скот 0,9 

СВИНЬИ 0,9 
мелкий рогатый скот 0,9 

Цримечание: I. Длина рабочих мест на конвейере принимается 
по расчету в зависимости от расстояния между 

тушами, полутушами и временем выполнения операции. 

2. В конкретных случаях расстояние между тувами, 
полутушами может быть увеличено. 
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4.7 Нормативы для расчета длины рабочих мест в мясоперера­ 
батывающем производстве применяются по таблице 9. 

Наимекование участка Ллина учас 

Таблица 9 

тка в метрах 
при работе н 
стационарном 
оборудорании 

а при работе 
на конвейере 

I. Разделка на части мясных туш, 
полутущ и четвертин вовх видов 
скота 

Разделка свиных туш и полутуш 
на свинокопчености 

Обвалка частей туш всех видов 
скота 

Хиловка мяса 

Разборка свинины 

Пластование шпика 

Вязка колбас 

Посол свинокопченостей ширице­ 
ванием 

Подпетливание свинокопченостей 

Производство натуральных полу­ 
фабрикатов 

Укладка продуктов в банки 

Порционирование и взвешивание 

Т,6 

I,6 

I,6 

Т,25 

Т,25 

[,6 

Т,5 

Т, 5 
Т,5 

Т,5 

1,0 

I,0 

1,0 

4.8 Нормы выходов продукции при первичной переработке скота 
следует принимать по таблице IO. 
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Таблица 10 

Иацисповацие LuKon в_й к MBO! Maceo скота 
продукции <рупный СВИНЬИ —__ рогатый в шкуре без шкуры 

L my 3 4 
yale 18,0 69,0 62,0 

Голова (оез ушей, калтыка, 
изика и рогов) 3,02 4,96 4,45 

YW 0, 12 0,44 0,39 

изн: © с калТЬкОм) 0,40 0,46 0,41 

isu мохсосковая часть) 0,33 0,40 

Juipep (сердцо, легкие, трахея, 
печень, диасрагма) 2,50 2,70 2,46 

Цочки 0,27 0,26 О, 24 

Руооц (6e3 содержимого) 1,70 

Сычуг 0,37 

‚слудок (603 содоржимого) 0,84 0,77 

LACH оорозь, диашрагма, 
срезки мяса с язиков) Т,03 0,97 0,87 

Поги (с копытами) 2,12 I,76 I,63 

LACOLOCTHINT хвост 0,15 O,07 1,06 

Leo пищевода с пикалом) О, ТТ _0,09 0,8 

Итого: 12,12 12,55 II,76 

Комплект кишок (с содержюилыи) 5,33 6,12 6, 12 

Чмочевое пузырь (с содержимым) 0, ТО 0,22 0,22 

Итого: 5,43 6,34 6,34 

Сальник 0,66 0,73 0,73 

Околоиочечиы! жир 0,52 0,56 0,57 



i р 3 4 

Хировая обрезь с туш 0,09 0,11 ип 
Мир с крупона или со шкуры G, 06 

Итого; 1,27 1, 40 2,9 

Эндокринное сырье 0,088 0,23 0, 23 

Специальное сырье 0,087 U, U4 ur, US 
Итого: 0,175 U, 27 0,2 

Шкура, крупон (после обрядки) 6,24 4,56 

Волос 0,007 

Щетина 0,07 

Итого: 6,247 0,07 4,56 

Кровь пищевая 1,63 [7% {,6 

Кровь техническая 1,68 1,66 1,49 

уелчный пузырь 0,04 0,01 О, от 
Мочевой пузырь 

Половые органы 0,40 0,5 (,5 

Выпоротки (эмбрионн) 0,01 

Рога 0,13 

Непищевая жировая обрезь 0,20 0,60 0,60 

Салезенка 0,17 0, 15 0, 13 

Книжка 0,71 
`Обрезки с рубца 0,10 

Прирезки со шкуры 0,12 
Конбискаты 0,30 0,22 0,22 

Пицевод 

Итого: 2,18 Г, 45 1,46 



aS oe 

1 _3 4 

Содорхавиюе жолудка (каныга) 14,50 0,8 0,8 
потери BO время предубойного 
содорхания скота (навоз) 5,40 3,5 3,5 

Потери и исиарения I, 368 Т, 14 3,86 

ВСЕГО: 100,0 100,0 100,0 

1,9 Укрулиоиные нормы расхода мяса на костях на производство 
колоасних изделии, полуфабрикатов следует принимать по таблице II. 

Таблица Ii 

hn _nporysaxt Bruna Kops pecrons wca 
1. полозеные изделия: 

колоасы вареные тонн го­ Т,07 
товой 
продук­ 
ции 

сосиски —“­ Т, 08 
колбаси полукоичение I,40 

Продукти из свинины 
костице в шкуре) Т,13 
костные (603 шкуры) 1,24 
гезкостние —"­ 1,44 

3. Мясо часованное I,O1 

Пормн выходов при обработке продуктов убоя и норилы расхода 

вспомогательных материалов принимать по действующим приказам 
4 (приложение № 1 настоящих норм). 



4,1C Укрупненнне расходы воды, гара, электроэнергии на технологические цели 

RIG I т мяса я 0,7т 2Tremacautr Зт macau Г‚бт 5т мяса и Зт Warrier т" пазиенование измер. колбасных изде­ колбасных из­ колбасных изде­ колбасных из­ 
лил в смечу делии в смену лия в смену делии в смену 

Расход водн: 
убой скота и обработка про­ 3 духтов убоя м/с: 6 [2 21 40 
мясоперерабатываюее пооиз­ 
BOILCTBO —"­ 7? 8 I2 30 

Расход mapa: 
убой скота и обработка про­ 
дуктов убоя т/см 3 6 i. 

мясоперерабатываючее произ­ © 

BORCTBO т/см 3 8 

IiOMHOCTB установленных токо­ 
приемников: 
убой скота и обработка про­ 
дуктов убоя КВТ 50 ITO I80 250 
мясоперерабатывающее произ­ 
BOICTBO 220 260 90 130 

Примечание: Г. Расходы воды, пара, электроэнергии ханы с учетом переработки крупного рогатого скота 
в смену. 

2. Расход воды по предубойному содержаклю скота определяется расчетом, исходя из норы 
поения на одну голову скота: для крулного рогатого скота 50 л/сутки, для свиней 
IO л/сутки. 

3. Расход водн на мойку оборудования огределяется из расчета 100 л на единицу обору­ 
дования. 
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о. POUL времени и редим работы рабочих, 

пормативиая числениость основных и_ 
вспомогательных работи, ИТЕ и слу­ 

ЖаИХ, 

Sot. Годовой онл рабочого времени 230 x В 1840 час. 
mon, рабочего вромоии в недоле 40 час. Режим работы пятиднев­ 
цай рабочая исдоля при продолжитольности рабочего дия 8 час. 

Od. Расчет числоциости работающих иа преллриятиях мясной 
нромншяециости слонтот производить с учетом действующих отрасле­ 
WYN порцатньних паториалов. 

5.3. Ири расчете оцтовых помощений прииимать следующий состав 
производствениого персонала: 

для оспориых ипроизводетьсниих рабочих: 

женщин м, 
мужчин ALN 

JUTE эспомогатонних рабочи:: 

женщин 25), 
нужчии ‘Из; ‘ 

для инженерио­­тохиичоских работников и служащих: 

един GEN, 
мужчин д. 



ae 

5.4. Штаты работающих на предприятиях мясной промыаленности принимать по таблице 12 

Таблица I2 

С 

Средне­ Е 
Сралие­ 

3.0 
CRT ao 5.0 

URES о и пя И Ом ба come toe gO _Fosonn 

т 5 5 УИ: ВИ ТО “Ir ТЕ. УИ: SD И ab 

Рабочие основного производства 

чая предубойное Coxepmanne omora 4 4 4 а 7 8 9­ 9 10 3 13 14 
— мясоперерабатывающее производство 5 5 5 7­7 8 0­ 0 II 19 19 2] 

— холодильник. Io­ I 2­ 2 3 3 3 4 

ит mt ню gk a вв 
Рабочие вспомогётехьного производства 3 I I 5 6 6 I I 9 61 8 9 8 I wt п 
ИТР и служвщие 3 3 3 5 в 5 5­ 5 5 7 7 

итого: в тт ох г 32 35 вт г 3 42 6 1 88 64 



Примечание: I. 

25 

Расчет количества основних производственных рабочих 
произведен гри условии переработки крупного рогатого 

‘скота. 

Численность работаущих, расходы воды и электроэнергия 
для предприятий мощностью ТГ, © т мяса в смену рас­ 
считывать с учетом выработки вареных кормов, непал­ 
ного сбора и обработки эндокринно­фериентного сырья,. 
выпуска кяшок­полуфабрикатов, наполной обработки !суб­. 
продуктов. Для предприятий HOUHOCTED 345 T мяса в 
смену с учетом выработки сухих живогных кормов, 
полного сбора и обраббтей эндокринно­ферментного сырья, 
кишок, субародул гов 
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6. Категория производств по взрывной, 
варувоцожарной и пожарной орасности. 

6.1. Нринимать в соответствии с "Перечнем зданий и помещений 
предприятий Минсельхозпрода СССР с установлением их категорий по 
варывопожарной и пожарной опасности, а также классов взрывоопасных 
и пожароопасных зон по ПУЭ", утвержденным Минсельхозпродом CCCP 
2 октября ТЭЭТ года. 

Все производственные складские ‚вспомогатвльные и адми­ 
‹истративные помещения должны быть обеспечены первичными 
переносными средствами пожаротушения (отнетумителями )‚необходи­ 
мос количество которых принииать в соответствии с "Рекомендациями 
по оснащению помещоний огнетушителями" ‚утвержденными ГУПО МВД 
CCCP «5.[м.85г. 

Автоматическая пожарная сигнализация и автоматические 
установки пожаротушения принимаются для помещений согласно" Церечню 

зданий и помещений предприятий агропромышленного комплекса, попле­ 
жащих оборудованию автоматической пожарной сигнализапией и автома­ 
тическими установками пожаротушения" ‚утвержденному Госкомиссией 
Совмина СССР m0 продовольствию и закупкам. 
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Наименование процесса 

7. Требования технологического процесса к зданиям 
и оборудованию по температуре и влажности 

7,1 Параметры охлаждающей средн и системы охлаждения принимаются по таблице 13 

Исходные технологические ганные 
fe:mepatypa OC Продолжитель­ Продол­лающей среды 
началь­ конеч­ ность терми­ хжительн, Teme 

Параметры охлая­ 

Таблица 13 

Системы охлахдения 
— 

Относи­ 
тельная 

Рекомендуемая Гопускаемая 
ная ная ческой обра­ хране­ ратура, ботки/цекла ния, С BIA 

MEH, Час, CYTE НОСТЬ, 
8 3 4 о 6 7 8 9 ТО II 

Охладдение 
I. Озностадииный ускорен­ 

Hist метод (все виды 
паса) 39 4 20/24 О Воздунная 

«. Огностадийный быстрый 
зетод 

говядина 39 4 12/5 _­3 Воздутная 

свичина 39 4 {G/13 ­3 Зоздушная 

3. Охлахдение субпоодуктов 
в камере на стеллахах 35 4 24 ста С Зоздушная 

до ­1 

4. Охлакдение шика на 30 4 4 ­2 85­5. Зоздугная стеллажах 
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Ie. 

Zz 

булахдение п кратковремен­ 
ное хранение шацевого топ­ 
ленсго кира 

Схлахдение и кратковремен­ 
ное хранение HKIMOK 

Захораживание 

Однобазное замораживание 
маса (при принудительной 
циркуляции воздуха) 

говяцина 
свинина 

замораживание субпродуктов 
на стеллазах после техно­ 
логической обработки 

самораживание охлахденннх 
суопродуктов на стеллажах 
заморахпвание эндокринно­ 
GepMeHTHOPO сырья B камере 

Аранение 

Полракенке охлахденного мя­ 
Са 

говяцина 
CBIAMHA 

27­40 

39 ФФ 

qn mo 

27/36 
22/36 

ТО 

г 

a ie 

Зоздушная 

Батарейная 

Воздутная Батарейная 
— oe и н 



1 2 3 4 5 6 8 ww Ld... 
IZ, Хранение ‘охлажденных суб­ 

продуктов 0 Т от °. Воздушнан Батарейяая 
до 

3. Хранение кишок 4 4 30 4 ie a" 

[4. Хранение замороженного мяса 

говядина ­8 20 20 ~20 Батарейная 
свинина ­8 ­20 20 ­20 —"­ 

[5. Хранение заморожанных упа­ 
кованных субпродуктов ~8 —20 20 —20 Воздушная 

16. Хранение пищевых топленнх 
жиров в бочках или ящиках 4 —20 20 —20 tS 

I7. Хранение замороженного эн­ р 

докринно­ферментного сырья ­20 —20 30 —20 me 

I8. Экспедиция холодильника 12 Батарейная Воздушная 

Мясоперерабатнывающее 
производство 

19, Накопление мяса 4 4 4 Воздушная Батарейная 

0. Размораживание мяса 
(быстрое) 

говядина —18 4 12­16 Oo 
свинина —18 4 10­13 20 



Ze, 

23, 

2 

Посол мяса: 
вареные колбасы 
полукопченые колбасн 
в мелком измельчении 
в вице шрота 
в кусках 

Осадка колбас 
полукопченне 

Термическая обработка 
колбасных изделий в 
термокамерах 

варенье колбасы, 
сосиски, 
полукопченые колбасы, 
свинокопчености 

оскарка 
варенне хслоасы, 
сосиски, 
полукопченуе колбасы, 
свинокогченчосту 

4 5 

4 

4 
а 
4 

4 

II 10­25 

40—45 30­140 

60­95 25­35 

75­100 I0­20 



J 2. 3 4 5 6 7 8 9 IQ LE 
Варва 

вареные колбасы, 
сосиски, 
полухопченые колбасы, 
свинокопчености 71 30­100 80­85 90­00 

Копчение 
полукопченые колбасы, 
свикокопчености 40 360­1440 6­8 50 55 

24, Охлахдение водой колбасных 
изделий 70 23­­34 5­15 18 

25. Сушка колбасных изделий 2 
хопченостей: 
пслукопченые 40 Т2 24—48 Те 76,5 Кондляцио­ 

нкоование копчености 40 12 72­240 Le 75 

26. Охлаждение всех видов Ва­ 
реных колбас и окорохов 40 12 [2 4 зоздумная — 

27. Охлаждение сосисок 40 Te 5 4 a 

28. Охлаждение ливерных колсао 
в ванне 75 6 50­65 а 

75 6 ig — a 4 под mytiert 



i 2 3 4 6 7 5 с Ie li 

<°. хранение вареных колбас 

в/с 12 8 3 25 Воздушная 
Iulle Те 8 2 2+5 —“­ 

3O. Хранение полукопчёных колбас 
ных изделий в подвешенном 
состоянии Та 8 3 12 75­78 
упакованных в ящики [2 6 15 6 75­78 —"­ 

ЗТ. Хранение продуктов из свини­ 
НЫ: 

вареных 8 8 I 0+8 75 —"­ Батарейная и 
кончено­вареных 8 8 I 0+8 — 75 —"­ 5 

сырокопченых 8 4 30 0+4 75 —"­ 

8 8 IS 4+8 75 —"­ Pon 

кончено­запеченных 8 8 I 0+8 — 75 —" —"­ 

запеченных и жареных 8 8 I 0+8 75 —"­ —_"­ 

32, Хранение фасованного мяса 8 6 0,5 0+2 —"­ —"­ 

33, Расцасовочная и упаковочная 
колоасных изделим .2 175 Кондициони­ 

рование 

0,5­ 12 — Батарейная Зкспедтция колбасного цеха 
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7,2, PACUSTHHE данные для термической обработки мяса и мясо­ 
продуктов в среднетемпературных и низкотемпературних хололильиих 
камерах принимаются по таблице Т4, 

Таблица 14 

Wie Начменование Наименование Тип, Холодильний Расчетная 
пп процесса оборудования марка  агонт температура 

воздуха B 

холодильной камере, © 
a р 3 4 2 

I. Кратковременное Камеры холо­ КХН­1­3.0 хладон­ 16 
хранение замо­  дильные низ­ КН­Г­8,0К Sue 
роженных пище­  котемператур­ 
вых продуктов ные 

Камера холо­ КАН­е­6М  хладон­Г[е 13 
дильная низ­ 
котемператур­ 
ная. 

2. Хранение охлаж­ Каморы холо­ KAC­2<­6 
денных скоро­ дильные о, Е 

портящихся пи­. среднетемпе­ КАС­2­6Б  хладон­е от 0 до 42 

щевых продук­ ратурные KxC­2­12 
TOB 

Камеры холо­ КАб­2­—6СЫ 1 

дилЬНые хладон­[2 oP до +8 
среднетомие­ КЮ.0­е—Тем 
ратурные 
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7,3 Полезные технологические нагрузки 

Полезние технологические нагрузки принимаются по таблице 15, 

Таблица. 15 
м Наипопование Цолезные технологические 
пи  попеощений нагрузки, Kr Примечание 

на Im wala. на Тм“ 
строи­ полезной яруса 
тельной длины под­ стеллажа, 
площади весного вешал 

ПУТИ 4 

2 3 4 fs) 6 
Охлажлоние мяса, 
СУсПродуктов 

Г. Капора охлаждения 
мяса и субпродук­ 
тов 200 20 

хранение охлажден­ 
HEX мяса, субиро­ 
Дуктов 

г Камера хранения ох­ 
лажденного мяса на 
подвесных путях 200 250 

3, Квыера хранения ох­ 
лажденных субпродук­ 
тов: 
па папольных стел­ 
лажах­тележках 150 
на стационарных 
стеллаках 150 85 

Замораживание мяса, 
субпродуктов 

4. Камера замораживания 
мяса и субпродуктов 200 250 

Производство колбас­ 
ных изделий 

5. Камера накопления мя­ са на подвесних путях 200 250 

6. Kauepa размораживания 
МЯСА 00 2uU 
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т 2 

7. Камера посола мяса 
ga) для колбасных изделий: 

з напольных отеллажах­ 
`тележках 
на передвижных чанах, 
устанавливаемых в 2 
яруса 

6) для свинокопченостей 
на передвижных чанах, 
устанавливаемых в 2 
яруса 

8, Камера сушки колбасных 
изделий 
а) полукопченых на под­ 

весных путях 

вешалах 
6) свипокопчоностой сырокоцчениых) 

на подвесных путях: 

на рамах 
на вешалах 

Охлаждение 
9. Камера охлаждения варе­ 

ных колбас всех видов 
на подвесных путях на 
рамах 

10,Камеря охлаждения соси­ 
сок на подвесных путях 
на рамах 

ТТ.Камера охлаждения варе­ 
ных окороков на подвес­ 
ных путях на рамах 

Хранение 

12.Камера хранения варе­ 
ных колбас всех видов 
на подвесных путях на 
рамах 

150 

180 

95/75Х 
200 

100 
200 

95 /75* 

45/35* 

100 

4 5 

180/140% 
AO 

200 
40 

180 /140Х 

90/70% 

200 

1s0/I40% 

по весу гото­ 
вой: продукиии 

по весу гото­ 
вой продукции 
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I 2 3 4 5 6 

13. Камера хранения соси­ 
сок на подвесных пу­ 
THX на рамах 45/35% 9%0/0Х 

[4. kauepa хранения варе­ 
них окороков на под­ 
весних путях на рамах 100 200 
Производство мясных 
полуфабрикатов и да­ 
сованного мяса. 

15..Камера охлаждения и 
хранения мясных полу­ 
фабрикатов и фасован­ 
ного мяса (в тележ­ 
HAX 00 

Нагрузки на рамы приняты; 

Рама Колбасы всех видов Свинокопченоости Сосиски 

10009х1000 1650 80 
1200х 1009 200 225 100 

H2~OTY 155 

Примечание: x) в числителе указана средняя нагрузка колбасных 
изделий на I п.м. подвесного пути или I строи­ 
тельной площади пола при размере рам 1<00хТОООмм, 
в знаменателе при pasmepé рам ТОО0хТОО0мм. 

хх) колбасы вареные большого диаметра. 

Временные нормативные нагрузки на перекрытия зданий и на 
полы по грунту должны приниматься в соответствии с требованиями 
раздела 3 СНиП 2.01.07­85 "Нагрузки и воздействия" и устанавли­ 

ваться на основании технологических решений, 



OF 

8. Нормы запасов и складирования готовой 
продукции, основных и вспомогательных 
материалов 

8.1 Количество основных и вспомогательных материалов, под­ 
лежащих хранению, определяется по действующим нормам расхода 
сырья и вспомогательных материалов, продолжительности хранения 
и удельным нагрузкам на Т кв.м площади. 

Продолжительность хранения консервированных шкур крупного 
рогатого скота‘и.свиней на складе до отгрузки следует принимать 
по табляце 16. 

Таблица IG 

Мощность цеха по обработке шкур, Продолжительность хранения в 
шт/смену сутках при отгрузке шкур авто­ 

мобильным транспортой 

Шкуры крупного рогатого скота 
8 с 

Шкуры овиней 
80 2 

2 

8.2 Продолжительность хранения технической продукции сле­ 

дует принимать по таблице 17. 
Таблица 17 

Мощность цеха технических Продолжительность хранения в сутках 
продуктов, т в сутки при отгрузке автомобильным транс­ 

_портом 

Корма животного происхождения 
Т,0 18 

Бир топленый технический 
‘0,3 IO 

Примечания: Г. Хранение консервированных шкур и технической про­ 
дукции на складе предусматривать в пакетах на плос­ 
ких деревянных поддонах. 

2, Срокх хранения на складе определены из условия от­ 
грузки автомобилями марки ЗИЛ­Л­54м. 

_3. В продолжительность хранения кормов включен срок 
хранения кормов по получения лабораторного анали­ 
за — 7 суток. 
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UJ Иродолжительность хранения основных, вспомогательных и 
других материалов следувт принимать по таблице 18, 

Основные и вспомогательные 
материалы, тара, дезинфеци­ 
рующие и моющие средства 

Таблица 18 

Продолжительность хранения, сутки 
в цехе для теку­ 
щей потребности НА СКЛАде 

I Е 3 
Мука пшеничная 3 I5 
Сахар­песок 2 Г. 
Крахмал 3 30 
Соль пищевая р 45 
Соль техническая v4 45 
Молоко сухое 3 Id 
Сливки сухие 3 15 
Специи (корица, мускатный орех, 
кардамон, черный и красный перец) 3 30 
Колбасная оболочка искусственная 3 30 
Чеснок свежий 3 Т5 
Лук сухой 3 30 
Яйца i Is 
Нитрит натрия 3 100 
Сухая белковая смесь 3 I5 
Соевый белок 3 I5 
Фосфаты (натриевые соли фосфорных 
кислот) 3 30 
Опилки 5 (нод навесом) 
Ящики полиэтиленовые I 5 
Бочки деревянные I 3 
Ящики дощатые I 10 
Плоские деревянные поддоны I 3 
Сетчатые контеинеры I 3 
Бумага разная (канцелярские 
товарн) I 30 
Фольга I 50 
Ткани I 30 
Средства индивидуальной защиты 
(каски, пояса, металлические 
фартуки и т.д.) 20%(от суточной 

Потребности 
Основи 
рабочих 
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i 
Спецобувь (ботинки. на деревянной 
подошве) 

Спецодежда (халатн) 

50%(ст суточной 
потреоности 
основних 
рабочих) 

50% (от суточной 
потребности 
всех рабочих) 



8.4 Даннне для расчета складских площадей следует принимать по таблице 19. 

Таблипа Т9 

Наименование Вид кол­во шт. Масса Сгособ Высота Общея Нагрузка схладируемнх упаковки груза на Т шт. укладки укладки высота Ha Гы It грузов I поддоне груза, ггуза груза склади­ пола в ‚рямечание 
Kr Ha под­ рования тоннах 

доне при Bu 
(стелла­ соте, 
хе)х указан­ 

ной В 
ет Ip. 7% 

г РА 3 _4 8] 6 7 8. 9 

1.Готовая продукиля 
Т. Шкуры крупного porarore скота Пакет I 950 сабель I,c 3,6 3,0 
2. Шкурн свиней TOR 36 40 1,8 I,8 I,60 

3. Корма животного Бумаяные Происхождения мешки I5 40 I,2 2,4 I,20 

4. Енр технический Деревянные "р ре тк 3 85 0,8 2,4 0,80 
5, Кишечная оболоч­ Деревянные 

ка соленая бочки 3 I70 0,8 2,4 Г,80 

’6. Колоасные Ящики 
изделия  подимерные 20 40 —"­ 1,5 3,0 I,? 



РЯ 4 2 6 7 8 

П.Вспомогательные материалы 
Я специи 

7. Сахар­песок Льняные мешки 14 50 Cremmax Т,6 3,2 0,90 

8. Крахмал —"­ 25 40 1,6 3,2 1,350 ° 

9, Соль пищевая Бумажные ИКИ 15 50 Стеллажи Т,е 3,6 I,70 

10. Com техническая Без упа­ 
КОВКИ Навалом 3,0 3, 75 i 

oa 
II. 08 MOJIOKO Бумажные oye Homa 18 28 — Стеллаж Г, 2 3,6 0,75 

IZ. Сливки сухие —"­ 18 30 —"­ Т,2 3,6 т, 39 
13. Специи (корица, Ящики из 

мускатный орех, гобриро­ 
кардамон, черный, ванного 
красный перец) картона 24 15 Ne Т,2 3,6 1,25 

14. Колбасная оболочка искусственная —"­ 12 I5 —"­ [,2 3,6 0, 70 

15. Чеснок свежий Бумажные 
20 30  Птабель I,6 3,2 Г, © мешки. 



‘кие с вклалывем 

L 2 3 4 5 6 8 S 

]6. Лук сухой Ящики из 
госриро­ 
ванного 
картона 16 9 Стеллах Т, 2 3,5 0,50 

17. Sima —"­ 12 20 —"­ Т,2 3,6 0,90 

18. HuTpeT натрия Барабаны 
фанерные i6 Штабель Т, 2 3,6 2,0 

19. босфаты (натриевые Бумажные 
соли фосфорных метки 23 40 Стеллах Т,5 3,0 I, 40 
кислот) 

20. Казеинат натрия —"­ 18 I5 —"­ I,2 3,6 0,65 

2Т. Соевый белок Мешки ie 40 Штабель I,6 3,2 I,0 

22. Сухая белковая 
смесь —"­ I2 39 —"­ Т,6 3,2 0,8 

23. Оцилки Без упа­ 
КОВКИ Навалом I,5 0,54 

П Tapa и упаковочный 
натернал 

24. SIKH полимерные 
многооборотнне с 
кризкой 36 3,8  Штабель Т, 9 3,7 0,24 

25. ящики металличес­ 
80 8 Стеллаж 3,2 3,8 0,75 



J Rh 3 4. 2 6 и. 8 
26, Бочки деревянные 4 IO Штабель 0,9 3,6 0,30 

27. Ящики. дощатне 28 7°" 3,2 3,2 0,19 

Ядики из. гофрирован­ 
ного картона 30 10 3,2 3,2 0,35 

Плоские деревянные 
поддоны 20 40 3,0 3,0 0,8 

30, Канцелярские товары Без yua­ 
КОВКИ В 
коробках  Стеллах [,2 3,6 0,50 x 

31, Фольга Ящик до­ ми 

цщатый I 600 — Штадбель Т, 15 2,3 Т,50 

32. Ткани, марля Рулон I8 50  ­—"­ I,7 3,4 2,0 

Ty. Спецодежда, обувь 
и индивидуальные 
средства защиты. 

33, Средства индивидуаль­ 
ной защиты (каски, Ящик 
пояса, металлические дошатый 
фартуки и т.д.) 8 50 — Штабель I,I 3,3 I,G 

34. Спецодежда (халаты) Бумажная 
ковка 

IO шт.) 48 4 — Стеллая Т, Е 3,3 0,85 



a Zz 3 4 2 6 7 8 9 

35. Спецобувь (ботин­ 
ки на деревянной Ящик 
подошве) дощатый 4 50 — Штабель Т,5 3,0 I,I 

Примечания: I, Hopmy складирования мяса принимать по "Межотраслевой инструкции по определению 
емкости холодильников". 

2. Высота укладки груза на поддоне включает высоту поддона (15 см). 

3. При расчете площадей складских помещений следует предусматривать площадь на 
проходы и проезды в размере до 40% от площади, занимаемой продукцией, в ва­ 

висимости от принятых средств механизации погрузочно­разгрузочннх работ. 
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9, Махвнизация и автоматизация технологических 
Бропессов и ПРО pasor 

Механизация и автоматизация производственних процессов осущест­ 
вляется ‘за счет применения малогабаритного современного оборудова­ 
ния, поточно­механизированных линий, обеспечивающих необходимую 
производительность предприятия, 

Механизация транопортних операций предуоматривается при помо­ 
щи подвесных конвейерных систем, ленточных и роликовых транспортеров, 
напольного механизированного транепорта. 

Степень охвата рабочих автоматизированним и мехаиизированным 
трудом и удельный вес численности рабочих, занятих ручним тфрулом, 

рассчитывать в соответствии с "Методическими указаниями по опредо­ 
лению степени охвата рабочих автоматизированным и механизироваиным 
трудом и удельного веса численности рабочих, занятых ручным трудом", 
пособие к BHT, арх, 532/768­92г. 

10. Номенклатура и количьство оборудопиция 

химико­бактериологической лаборатории 
принимать Ho таблице 20 

Таблица 20 

ad Наименование оборудования, EX Марка Кол­во’. 
1 2 3 4 р 

Т. Стол приборный шт. СКП 3 

Весы микроаналитические —"­ ВЛР­2ОГ т 
3. Дистиллятор электрический O—~4~2 I 

4. Холодильник онтовой ЗИЛ—Москва I 

5. Весы аптечные te BA~4 I 

6, Весы лабораторные равно­ 
плвчие Gro класса с комп­ 

дектом  ВЛРАкг I 

7. Becw лабораторные квадрант­ 
ет: Aue ­"—  ВЛКТ­2кг I 
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1 3 4 
8. Микроскоп биологический 

с осветителем 0Н­35 —"­ Биолам­Р­4 J 

9. Печь муфельная шт. СНОЛ­Т,6.2,579Нч I 
Ic, Ганя электрическая песоч­ 

и. 

ТТ. Баня водяная —"­ т 
Те. Стол производственный —"­ СП­1200 I 

13. фотоэлектроколориметр —"­ ФЭК­60 I 

[4. Мойка лабораторная —"­ МЛ­Т. 
to. lebron) ou Ti­20 2 

16. Стол для аналитических 
весов =“ СВ­2 I 

Весы аналитические с 
разновесом —"­ ВЛР­2ООГ I 

18. ан лабораторных тер­ 
aa wes 

19. ИЕ лабораторных тер­ 
on 6 

20. Центрифуга лабораторная ОПн­8 I 

el. Микроскоп —"­ `УМ­307 I 

22, Р!­метр­милливольтметр —"­ PH­125 I 

23. Табурет лабораторный Pa 

24. Рефрактометр дисперсионный 
универсальный —"­ УРЛ т 

25. Шкаф для хранения приборов 
и посуды —"­ I 

26. Шкаф вытяжной химический ШВ­З, 3 I 

Примечание: Площадь лаборатории принимать не ыенев 18 мг, 
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Il. Технико­экономические показатели по 

приведены в таблице LI 
Таблица 21 

ee Показатели Вдини­ Мощность тонн мяса в. смену 
пп ца мз­ 

мере­ ‚1,0 2,0 3,0 5,0 

Le 3 в 7_ 
Т. Выработка продукции 

‘(производительность 
труда) на I работа­ 
ющего 
а) в OTOUMOC THOM тыс. 

выражении руб. 
по мясокомбинату 249,4 251,5 36,3 372,0 
по мясожирово 
корпусу му —"­ 277,7 278,1 381 ,0 457 ,I 
по мясоперераба­ 
тывающе ко — 

су МУ корту 223,7 234,6 293,0 340,5 

6) в натуральном BH­ кг мя­ 
ражении са на 

костях 
Ву У 100 ит 180 185 

по мясоперераба­ тер пывающему из­ работки 
водству 

mee 
мяса на 88 9 118 135 
костях 

2, Степень охвата рабочих 
автоматизированным и 
механизированным тру­ 

„дом 7. 26,4 27,0 27,0 27,4 

3. Удельный вес числен­ 
ности рабочих, за­ 
нятых ручным трудом 73,6 73,0 73,0 72,6 

I) Производительность труда в денежном выражении рассчитана 
`В ценах I99f года. 
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Приложение I 

Те. Перечень действующих нормативных 
документов, использованных при раз­ 
работке норм 

I, Технология производства 

Единая инструкция о порядке проведения государственных за­ 
купок (сдачи и приемки) скота, птицы и кроликов. M., Tocarpompom CCCP, 
1988г. 

— Единые правила сдачи­приемки скота и расчетов за него ыо 
весу и качеству мяса. M., ВНИИМИ, ISSIr. 

Технологическая инструкция по приемке и предубойному со­ 
держанию скота на мясокомбинатах. М., ВНИИМИ, 1973г. 

— Тохнологические инструкции по переработке скота на предприя­ 
тиях мясной промышленности. М., ВНИИМИ, 1990г. 

Нормы выходов продукции мясожирового, мясоперерабатывающих 
производств и усушки мяса и мясопродуктов при холодильной обработке 

и хранении на холодильнике. M., Гипромясомолиром, Т9ЭОг. 

TY 10.02.0Т.75­88. Субпродукты мясные обработанные. M., 
ВНИКИМ, 1989г. 

TY 10.02.0Т.147­9Т. Кишки свиные обработанные. Н., BHYKVEI, 
I99Ir, 

ТУ 10.02.0Т.148­9Т. Кишки говяжьи обработанные. Ы.,„ ВНИКИМИ, 
9911г. 

— Технологические инструкции по производству пищевых жиров. 
M., BHO, 1976г. 

Единая технологическая инструкция по первичной обработке, 
отгрузке, приемке и хранению кохевенного и шуобно­мехового сырья. 
м., ВНИКИИП, Г99тг. 
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Сборник технологических инструкций по заготовке эндокринно­ 
ферментного и специального сырья. M., ВНИКИМП, 1989г. 

— Сдорник` технологических инструкций по производству кормо­ 
Bok муки животного происхождения, жиров для кормовых и техничес­ 
ких целей, кормового белкового концентрата и рогокопытной муки 
на предприятиях мясной и итицеперерабатывающей промышленности. М., 
ВЕЙКИМН, I990r. 

— Временная технологическая инструкция по производству ва­ 
реных колбасных изделий колбас фаршированннх и вареных, сосисок, 
сарделек и хлебов мясных)( с изменениями 1­4). M., ВНИИМТ, 1961г. 

— Технологическая инструкция по быстрому охлаждению и хране­ 
нию вареных колбасных изделий. M., ВНИИМП, 1978г. 

­.Сборник технологических инструкций по производству полу­ 
копченых, варено­копченых, сырокопченых колбас. M., ВНИКИМП, 1987г. 

— Инструкция по производству свинокопченостей. М., ВНИКИМТ, 
1990г. 

Сборник технологических инструкций по производству продук­ 

тов из свинины. М., ВНИКИМИ, 1990г, 

— Технологическая инструкция по производству суповой кости. 
M., ВНИКИМП, 1989г. 

— Технологическая инструкция по производству фасованного 
мяса, М., ВНИКИМП, 1990г. 

Межотраслевая инструкция по определению емкости холодиль­ 
ников. M., ВНИХИ, 1978г. 

— Технические условия на проектирование холодильников пред­ 
’.приятий мясной промышленности. Ассоциация “Агропромнаучпроект", 
CL "Интерхолод", АП "Гипромяоомолпром", 1992г. 

Нормы расхода холода па веработку, холодильную обработку. 
И. хранение мяса и мясопродуктов, М, „АГРОХОЛОДИРОМ 1390г. 

Укрупненные нормы водопотребления и водоотведения для 
различных отрослей промныленностн, СЭВ, ВНИИ ВОДГЕО,М. ‚1962г. 

7 Укрупнениые норуы росходов воды к количество сточных 
BOR 18 единицу продукции, BING, 1380г. 
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„. Санитарные и ветеринарные требования и правила 
по технике безопасности и охране труда. 

Санитарные и ветерикарные требования к проектированию пред­ 
приятий мясной промышленности. ВСТП­6.02­87. М., Гипромясо, 1987г. 

Санитарные правила для предприятий мясной промышленности. 
M., ВНИИ, [905r. 

Правила ветеринарного осмотра убойных животных и ветеринар­ 
но­санитарной экспертизы мяса и мясных продуктов. М., Минсель­ 
хоз CCCP, 1985г. 

— Санитарные правила для холодильников. М., НО "Агрохолод­ 
пром", 1989г. 

Инструкция по мойке и профилактической дезинфекции на 
предприятиях мясной и птицеперерабатывающей промышленности. М., 
ВНИИМИ, 1985г. 

— СанПиН 42­[23­4II7­86. Условия, сроки хранения особо скоро­ 
портящихся продуктов. М., Минздрав CCCP, 1986г, 

Правила безопасности в мясной промышленности. М., ВНИИМТ, 
1992г. 

3. Численность работающих 

— Нормативы времени на операции убоя’и переработки скота в, 

мясной промышленности. М., ВНИИМИ, I99Ir. 

Нормативы времени на операции по обработке субпродуктов. 
М., ВНИКИМП, 1989г. 

— Нормативы времени на операции по обработке кишок в мясной 
промышленности. М., ВНИИМП, 1985г. 

— Нормативы времени на операции производства пищевых топле­ 
ных жиров. M., ВНИКИМИ, 1990г. 

— Нормативы времени на операции no обработке шкур в мясной 
промышленности. М., ВНИКИМИ, 1990г. 
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Нормативн зремеки на операции производства сухих животных 
кормов, Me, ВНИКИМЕ, I99Ir. 

Нормативы времени и типовые нормы BupadoTKM (времени) на 
операции колбасного производства в мясной промышленности, М,, 
ВНИКИМП, I99Ir. 

Нормативы численности вспомогательных рабочих предприятий 
MAOHOM промышленности. M., ВНИКИМП, 1988г. 

— Типовые нормы времени и нормативы численности специалистов 
отделов производственно­ветеринарного контроля предприятий мясной 
промышленности. M., ВНИКИМП, 1987г. 

4. Строительство 

Инструкция по определению производственных мощностей пред­ 
приятий мясной промышленности. M., Госагропром СССР, 1987г. 

— ВСН 1­80. Инструкция по проектированию и устройству покры­ 
тий полов в помещениях с агрессивными средами на предириятиях MAC 

ной и молочной промышленности. M., Гипромясо, 1980г. 
— Перечень зданий и помещений предприятий агропромышлениого 

комплекса, подлежащих оборудованию автоматической пожариой 
сигнализацией и автоматическими. установками пожаротушения. 
М. ‚1990г.Государственная комиссия Совета Министров CCCP по 
продовольствию и закупкам. 



9. 
10. 

Il. 

г. 

ОГЛАВЛЕНИЕ 

Общие положения, ° ® 4 e 

Церечень основных зданий и сооружений, 
размещаемых на площадке предприятий, 
объемно­планировочные решения 

Производственные мощности, фонды 
времени и режимы работы предприятий. 

Стдельные требования, нормативы и 
положения по расчету площадей 

Фонд времени и режим работы рабочих, 
нормативная численность основных и 
вспомогательных рабочих, ИТР и служащих 

Категория производств по взрывной, 
взрывопожарной и пожарной опасности 

Требования технологического процесса 
к зданиям и оборудованию ло температуре 
и влажности « oe e ° e s ° e 

Нормы запасов и складирования готовой 
продукции, основных и вспомогательных 
материалов s a e ° a 

Механизация и автоматизация технологических 
процессов и ПРТС работ. 

Номенклатура и количество оборудования 
химико­бактериологической лаборатории 

Технико­экономические показатели по 
предприятиям малой мощности......,.. 

Перечень действующих нормативных документов, 
использованных при разработке норм 
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