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РАЗРАБОТАН институтом NO проектированию 
предприятий мясной н молочной проагилениости 

(Гипрохебиодаром). 
С введением в делотвне “Норм технох ‘огаческого 
проектированая предприятий голочной проеолален­ 
ноотз DET 645/1616­92 утрачивают сиду "Hope 
технологического проектированля предирялтяа 
молочной промышленности" BUTI 645/1347­85 я 
изменения 3 I k HEM. 



Подомственнио нормы тоуно­ BHT 645/1616­92 Ассоииация 
А'ропромнауч логического проектирования 
проект при Чин­ Нормы технологического проек­ Взамон селькозе: Pocewn тирования предррылтий молочной AUTO 645/1347­85 промышленности 

не положения 

Г.Т. [ome технологического проектирования продлрилтий 
молочной промышленности составлены в соответствии с СНиП I. Ol. 03­ 
­53* "Система пормативных SDFYWOHTOB в строительстве”. 

[.2. Ныстоящие нормы обязательны для организаций, разра­ 
битывоюлих ппоекты нз CTPOUTOABCTEO новых, расширение, рекон­ 
струнихь ы техчическое пероьооружэниь действуитих предприятия 
МОлОЧноВ Промыштганости, а TAKS, для организаций, осуществля­ 
дих строительстьо этих продпрыятий ы утверждаюцих проектно­ 
сметную документацию, 

7,3. В nope включени основние положенил и нормативы по 
разралютко технологической частв проектов, а такхе опеихальнне 
требования технологического ароцесса просктяроланил задани“, 
сооружоний, инженерного обеспечедия предприятий молочной прот­ 
лецности, ие предусмотренные действующими обцесоюзными нормами. 

Е.4. Нормы разработаны с учетом прогрессивных решений 
тицовых проектов, опыта раготы передовых отечоственных пред­­ 
приятий, мероприятий по говышению эффертивности гроизволства. 

ИВ И и 
Pree вех 

NO иросктиголаниа Агрогромнзучироек т" в действие иродириитий мАсной при Минсельхозе Росса и молочной MPOMMM= сор, к ICO с 01.07. eer, 
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1.5. При проектировании постоянно следует учетывать 

законченные работы нвучно­иссдедовательских проектно­кон­ 
стуукторских организаций по созданию новой техники и технологии, 
новое оборудование, средства механизации м автоматизации произ­ 
водственных процессов, полвивимеся после выхода настоящих нору. 

2. Der: HHO мощное se 
paret обортдорания 

4.Т. Производственная мощность предприятия определяется 

махсимально возможным выпуском готовой продукции в задалном 
ассортименте в единиху времени при полном использовании произ­ 

водительности установленного ведучего оборудования к складских 
помепрний, 

Для предприятий молочной промышленности за единицу времени 
для определения производственной мощности принимается В часовая 
рабочая смена. 

2.2. Вихость хододильников (сырохранилищ, маслосыровз). 
дл: храненая молочных продуктов определяется в тоннах услозной 
емкости в ооответствии C: "Закотраслевой инструкцией по опреде­ 
BHED вмхостя „холодильников“ a 

“2. 3. Иющность предприятий устанавливаются: 
a. молочных ЗАВОДОВ, комбинатов в цахов цельномолочной 

продукции исходя BY численности городского населения в зоне 
деятельноств заводов ш цехов, принимаемых размеров потребления 

цельномолочных продуктов в` расчете ив душу наофлюния и режима 
работи предиркяткй; 

для сыродельных,  «аоходольныхКыолочноконоорьлых комбинатов 
зоходя из объема закупок сырья, сезонности его поступления 

и режима работы предприятий. 

4a 

Объемы закупок сырья, сезонность его поступления, WROHHOOT, 
населения B зоне долтельности проектируемых предприятия прини­ 
MADTOA: в ооотвотствия. 0 схемой развития и размецения предприятий 
молочной промышленности или технико­економическим обоснованиюм 
(фасчетом) Ha строительство предприятия. 
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2.4, Для молочных заводов, KOMOMIATOR и цехов, выраба­ 
тывающих цельномолочные продукты (питьевое молоко, ‘кясломо­ 
лочные продукты, творог, сметану и др.), производственная мощ­ 
ность определяется в цельномолочной продукции в пересчете на 
молоко цельное в в нежирной молочной продукции в пересчете на 
молоко обезжиренное путем умножения сменной производительности 
ведущего оборудования по каждому виду продукции HA установленные 
коэффициенты пересчета с последующим суммированием произведений. 

Коэффициенты пересчета принимать согласно Инструкций по 
расчету производственных мощностей предприятий молочной проми­ 
лэенности (ВНИКМИ, 1967г.) 

Не пересчитывается в молоко продукция, полученная с других 
заводов (творог, сметана, сырки, сырковая масса, выработанные 
из привозного сырья), а также сливки и молоко, отгружаемые на 
другие заводы для последуюдей переработки. 

2.5. Фюнды времени, режим работы предприятий и произродств 
принимать по таблице I. 

Таблица I 

Преддриятия Кол­во Режим ра­ сыек боты смен 
работы B оутки 
р: въ, ae г —2 3 

Городские молочные заводы и комбичатн 
и цехи го выработке цельномолочной 
продукции мощвостью — pune IO т в смену ° 600 

Мощность д ТО в смену включетельно 7 300 I 
Сыродельные комбинаты и цахи по Gone BOGX вкдов сыров кроме кото 500 2 

Заводы и пик о вирадогке иваапарового 



———— 
I 2 3 

Молочноконсервные комбинаты: 

сгущенного молока с сахаром 650% 2,7 
сгущенного стерилизованного молока 450 2,0 
сухих детских молочных продуктов 600** 2,5 
сухого цельного молока 650% 2,7 

Цехи по производству масла: 

на маслодельных комбинатах 2008" 1­2 
36 

на сыродельных комбинатах 250­ “pe 500 I­2* 
Цехи по производству заменителей цельного 
молока на молочно­консервных комбинатах 
и сухой сыворотки 450 2,5 
Цехи ЗЦМ, COM на маслодельных комбинатах 500 2,5 

Межхозяйственные и сезонные цехи по 
производству COM и ЗМ 300 2,5 
Цехи молочного сахара 500% 2 

Цехи, вырабатывающие жидкие и пасто­ 
образные продукты для детей раннего возраста 360 
Цехи мороженого 450 2 

a 

Две смены следует принимать для цехов, вырабатывающих 
более ТО т масла в смену, 

xe) Принимается для типовых проектов, при привязке 
уточняется в соответствии с "Инструкцией по расчету 
производственных мощностей предприятий молочной 
промышленности". 



3. Нормы размещения и норми рабочей 
цлоцали оборудовиция, трубопрочодов 

3.1, Выбор осиовного технологического обопудования произ­ 
водится, исходя из заданних объемов производства, графика техно­ 
логических процессов, ассоутимента и вида фасовки продукции в 
соотистствии с перечиями оборудования, серийно изготовляемого и 
намечаемого к пилуску машиностроительными заводами, а такхе им­ 
портного, закупаемого по контрактам. 

Номенклатура импортного оборудования, применяемого в проекте, 
обуславливается заданием на проектирование, 

3.2. Компоновка оборулования должна отвечать требованиям 
техноногичеокого процесса, обеспечивать минимальную протяжен­ 
ность трубопроводов, энутрицехового транспорта, иокльчать вотреч­ 
ние потоки сырья и готонойи продукции, а также соответствовать 
прарилам техники безопасности и’санитарии. 

3.3. Нормы рабочей пломади на единицу оборудования 
приведоны в таблице 2. 

Таблица 2 

Наименование оборудования Пломаль, м2 
I 2 

Автоматизированнал плестинчатая 
охлалительная устанорка пронзво­ 

JUTOIBHOCTED 0 л/час AL­OO1­3 1,1 

To x9, HIBOLUTSLUOCTED 5000 л/час AI­OON­S I,2 
о ле, HPONSPONNTOILHOCTEN о л/чес OUL­¥1O 3,4 

Охладитель пластики arult MSBONE~ 
тольностью 25000 л/час оС 3,5 
Установка пластинчатая для о ения 
хофыра и кофирного сгустка А1­00Л­19,5 10,0 



Jo. ee eee eee ee ee ee ee ee 2. 
Автоматизированная пластинчатая пастеризационно­ох ладительная 
О ay aac tar: Ete ALHOCTED 

A ee Gere 32,0 

To xe, WPOMSBONBTEXBHOCTED 

T0000 час AI­OKI­10 51.5 
То же, иэво Тольностью 13000' л/с 54,0 

to хе, cee ро ево 75,0 

Установка теглообмеякая пластинчатая 
для сасзерезётти колока при проиэ­ 
водс? ве КЕСЛОМОЛОЧнЫХ дуктов 
AI~COK­5 гро 45,0 

Е om 45,0 

Автоматизированная, пластинчатая пасте­ 
рязационно­охладительная установка для 
питъевых сливок производятельностью 
2000 дес AL­OKIR2 19,8 

Автоматизированиая пхластинчатая пасте­ 
ризапиюнно­охладительная устаровка ею eee. Nee eee 25,0 
Устезовка нагревательная пластинчатая 
для нагревания молока В TOHROCHOMHOM 
негрерывноы потоке перед резделением мо­ 
wra на об и сливки ихи нием ето CDE. Tp0 m3 RoACTES oun A al 
Уставовка рластинчатая терлообменная пров SROLETOABHOOTED 10000 л/час 9,0 

To же ESBO BOOThD 25000" до АОН 5. 12,4 



ee ee eee eee ee ee eee 

Трубчатая пастеризацяонно­охладительная становка производительностью 3000 л/час В 
Трубчатая пастеризацияонная установка 
произподительностью 5000 л/час AI­OTI­5 

Тоже производительностью 18005 л/час AI­OTI­10 

Артоматизированная пластинчатая 
охладительная установка для смеси ca Aa a ali 
Резервуар для хранения молока верти­ альный без системы охлаждения Н1­0ХВ­50 

о же B2­OXP­I00 
езервуар для созревания сливок и произ­ 

BONCTRA кисломолочных в емкостью 
1000 x» AI~OCB­I продукто 
То же, емкостью 2500 a AI~OCB­~2,5 
То же, емкостью 4000 a ЯГ­0СВ­4 
То же, емкостью 6300 x AI­OCB­6,3 

То xe, емкостью 10000 x AI­OCB­I0 
Резервуар для созревания сливок euROS TED 6300 a Л5­ОАВ 

Танк универсальный емкостью 
1000 л Г2­ОТ2­А 
Ванна пастеризационная емкостью 
600 x BI ­А 

То хе, емкостью 1000 x ВТ­ОП2А­ОТ 

Ванна льной пастеризации емк.3З50Ол BIA г 

Ванна сливкосозревательная РОГМ­800 

43.3 

10,6 

15,0 

43,0 

6,0 
5,7 

5,7 

2,6 

9,2 



© 5 о ew oe ое... ow ww ao eo 
a 

оон 
Ванна сливкосозревательнаял ВС1М­2000 
Линия ровлива кясломолочных. продуктов 
и волока в стеклянные ыулхи производя 
TeasccTep S000 бут/я 

С 2 i ротототитекьвостью 6000 бут 
водительностью о 00" oye /4 Бе­оРЛ дя 08 TRA, простокваши в сметаны в к RPORSRONATOAAHOCTDD 6000 бу “OPA­6 „ 

Автомат для роздива ¥YOJDKA з олхьти­ 
леновые пакеты №5­ОРЗЬ производательностью 2 axon 5 ТЕНИЯ поточного прокзводства cpmo wore хёола методом Сев вания рроизтоди­ тельностью 1000 xr 08­09 cs 

‚ иния прокаводства capo tore Маха Е же iPr 
Линия поточно­механи SEPOBARHAR для проие­ и ‚кааенна­ОНраА производительность. 

Е ES wg pponon BORCTES 
10 Fo, _ПРоизродительвостью 5000 л/ч. 

13.5 

113,7 

186,C 

320,0 

205,0 
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Линия расфасовочно­упакорочная для 
брикетного мороженого на нафлях произ­ 
водительностью 200­250 кг/час M6~O) 
Динил фасовки и закаливания морохоного 
в зайальнные и бумекние стакайчихи произ» 
водитольностьр ло 480 кг/час M6­Ol2­B 
Диния фасовки и закалирания мороженого произгодительностью 375­350 кг/час. 
No 
Автомпт для расбасовки творога в пергемент 
произьэдительностью MG­AP­ZT 
Творожное оборулование 10­2,5 
Оклалитэль творога двухцилинхровый 
Да 

ро ух ро. 

Вальшовча для тророга ЕВ­ОПУ 

Установка охлаяурния и прессованил творога my 
“Автомат для расфасовки тво сырков 
в пергамент по 100г46­^АР­2у 

То же, по БОг К6­АР­1С 

Автомат nat pacdacone мягкого творога вю я Je ат B osor Moore Bel pHa 

To же по 600г. МБ­ОРЗ B~2 

Аъэтоиат ZAR изтотовления коробочек из 
полмериых MATOPHALON стостью 250 ги расчесовки в них сметаны Ы6­ОРИ 
То mo, М6­ОРД­Т,2 

Автомат для фасовки домемнего с 
B бумажну chara’ ЧАК Aro “pa 
Автомат для aco BX сметаны в 
CTGKAAHHHO ки M6­OP25 

2 

60,9 

91,0 

112,0 

23,0 
17,0 

15,0 

4,7 

9,43 

23,0 
12,0 

30,0 
30,0 

19,6 

14,9 

2,0 

5,6 
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СЕ, 
с злява моло а о ОРЫ 45,0 

Установка вдения сухого молока 
AI6­<ED 5363 сх 

4,0 
16­0078 25 uve t,0 

BCTALINSATOD­OXIAINTO ND молочного ара mu ть 1000 СР 
6es Ш 13,2 

То же, BYOCTEMOCTED 2000 2 P3­OK0 12,0 
Ванна дхя отваржвения альбумжна ТВАЛ­5 16,9 

Ванна гс мевахкой вюствюстью 
2500 x Д7’­ОСА­Т 16,0 
Ванна © с мезалиюй вместимостью 

5000 4 BZ0CB­S 33,0 
Ванна с с мозахкой рмостимостью 
10000 д ВСВ 10 58,0 

Отдехитель сыворотки ESHOXETOALBOCTSD m0 25 ие Роз 5.0 
Агпарат вочный для емкостью 
BO сырно kacce 500 У Г5,0 

„То хе, емкостью 1000 кг Я5­0Ж­ 37,0 
Комплект беро­сресоов для бормовамия и 

ссования брусковых суров с размереми м 2905145х ЦО мм Я? I 35,0 to To жа, с размерами форм 270x 1x60 ым 38,0 
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р: 
=e Swe ee ee ee ee ee 

Пресс гпевматический двухсекцлонный для 
прессования псех вилов сыров за исключением 
ытейцарско го и сов удлиненной циляндри­ 
ческои бормны 2­0 

70 хе, четырехсекционный Е8­0ПГ 

прое для прессования швейцарского сыра 

Пресс пневматичоский горизонтальный для 
круглого голландского сыра и малого ярослав­ 
ского 28­ОЛЕ 

т 

Комплект оборудования для прессования всех 
видов сыров за истопючением швейцарского я 
суров удлиненной формы Е8­СЦД­К секционный) 

То же, четырохсекционный Е8­ОПГ­К 

Машина для мойки сыра РЗ­МСЩ 

Машина снромоечная карусельного типа МСК­198 

№алина для обсушки сыра 44­А 
Комплект оборудования для упаковки сыра 
в тормоусадочную пленку М6­АУД 

Полуартомагическия парафинер для сыра 

Парафинер карусельного типа Р3З­ОПК­П 
Пресс туннельный для сыра Я7­0ПЭ 

Аппарат для плавления сырной массы 56­ОПЕ 
Агрегат для измельчения и плавления сырной 

массн B2­00H “PE 
Сушильная спылительная тановка 
АТ­0Р2Ч­0. 

г 

2,0 

3,0 

4,0 

5,3 

1,5 
3,0 

4,2 

6,8 

15,8 

127,5. 

3,0 
4,0 

4,6 

12,0 

32,0 

350,0 



tA 
1 

(­­­.­.­­ъ­...­.­­ъъ­ъьь­ьъ­ь.ъьъъь...­ь..­ъьь.­­ 

Сетильная гасгылительная установка 03­1 
Гсизвоцительностью 1000 kr ncn. BA, B час 432,C 
узтьнонка сушильная распылительная гроизво­ 
детельностью 150 кг гоп.вл. в час АГ­ОРЗ 130,С 

CANRDUTOD молокоочиститель с гентробежной 
LAITY INO ОСВДК& ДДЯ CUACTRA XC­OLHOMO MOJOKS 
в тсыплекте с пультом управленяя гроизв. 
tc луч А­СХО 
Селаовтор моло коочастЕтохь с гэнтробехной 
зыгпунком осадка гроизвоцит.5300 л/ч ­n dS >,С 

Couaparon b0.8O KOONIG FE TOAE понтробаяной РТУ З kaa зв. [35000 
Г ­10 

api гро 

Te зе, производительностью 15000 л/ч 
Г 4­15 5.2 
we le 

1 Fp трокзводительностью 30000 2/ч 
3,4 

Camapaton­1a0 AO ROOURCTETC AD Гоонзводительностью 
SAU ava 1$9­СА­ 1,3 

Сагаратоо СЛЕВкоОтделктель ПРОМЗВОДЕТЕЛЬНОСТЬЮ 
ICD уч OCB 

Тс па. производительностью 3000 д/ч tee Sag een 

Тс ке, W­OC2I­3 1.5 

ая °с г ses BUYS ROK CO эводутельнос 
360 дич А 2,5 

То че. кроизводмтельностью 10000 х/ч 
We LEU 2,5 

Сапаратор для ьыюокожирных к Сроизводительностью 1300 25/4 43­500 1,4 

To ив, производительностье 700 кг/ч T2­OCK 1,3 
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ee eee ee ee eee eee ee eee ee 

a a цена 
Сопиратор с цонтробежной пртоматической 
нигрузкой осадка пля очистки сылорот 
от м олорОй пыли производит, 19650 р 3,2 (без 
UX2—U пульта) 

Гомотенизато производит, [300 л/ч 2,25 (603 
КОРОНА 

"® пульта) 
То оизгодит 2500 л/ч АВ 4,0 (60 

пульта 

To, a "рпроиотодит. .5000 wn 4,0 

Гомогонизатор производит. 15000 13,5 т Я a/ 

То производит. 25000 л/час РЗ­ОГи­25 13,5 
Гомогенизатор длл слувочното масла POMBO MIT. 750­1920 REZ GOLA 3,3 

3.4. При надложеом конструктивном исполнении отдельные 
виды оборудовалия слодуот устанавливать тие производственных 

‘Snail. Ниже приводится перечень такого оборудовалия: 
молокохрапильные резервуари? 
башни распылительных сушилок; 
воздухосборники для стиционарных воздушных компрессорных 
устаповок; 
оборудование аммиачниых холодильных установок: 
pecimopy липейные в дренажлиох 
коидонсаторы: 
наслоотдолители; 
панельцио испарители, аккумуллторы холода и гр. 

При размещении на откритых площадках панельных испарителей 
и аккумуляторов холода предусматривать мероприятия, предотвра­ 
щахщие размораживание, а также навесы для защиты от прямых 
солнечных и атмос[ерных ОСАДКОВ. 
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3.5. При размещении технологического оборудования соблюдать 
следующие расстояния: 

Между выступающими частями аппаратов B местах, 
где не предусмотрено движение людей 

при установке аппарато» фронтами один к другому 

0,5 ы 

не менее 
1.5 м 

между выступаюциым частлым аплратов при одно­ 
стороннем грохеде (с учетом разводки трубопро­ 

д:3. 1,0 м 

BAR оборудования с зыдвикными частями (дверными размеры про 
хоками, крышками м т.д.) ходов onpe­ 

дедяот, учи 
тывая зели­ 
чину этих 
ВЫДВИКНЫХ 
деталей с 
целью созда­ 
ния YCROBKR 
для свободно 
го их удале­ 
кия наружу 

OT зерха оборудования до миза балон ye menos “we 

OF верха BAKYYW­ADGAPATOD и сушилок до низа плит расстояния прин перекрытяя учетом 
конструкций 
оборудова­ 
ния и усхо­ 
вый его об­ 
служивания. 
не менее 
1,0 « 

3.6. При расчете пропускной способмости трубопроводов ско­ 
рость двхжения молока, пахты и сыворотки принимать не более 2, 
сливок и кисломолочных продуктов I, моих растворов 2,5 м з секунду. 

С учетом. етого пропускная способность стандартных труб и 
потери напора на 100 м протяжекности труб составят: 



Внутренний диаметр труб, мм 35 50 65 80 100 
Пропускная способность труб м? 
в час: 
по молоку, пахте, сыоротке 7 14 24 38 57 

кам, кисломолочным к­ tax иСломоло проду 3,5. 7,0 12 19 28,5 

flO моющим раствораы 8,5 17 30 45 10 

Потери напора мм водяного столба, 
на м протяженности труб: 
по молоку, пахте, сыворотке 12,5 8,6 6,5 65,4 4,4 

по сливкам, кисломолочным продук­ 
35 25 19 15 1,2 

по моющим pAaCTBOpaM 19 13 10 8 6,5 

Трубопроводы для молочных продуктов, моющих растворов, арма­ 
туру к трубопроводам предусматризать из нержавеющей стали марок: 

12 Х 1ВН1ОТ ихи 06 Х 22Н6Т ГОСТ 9941­81 
и других, пазрешенних органами госсеннодзора! 

3.7. Трубопроводы для молока следует надежно закреплять (на 
стенах, перекрытиях) с помощью мягкоразбирающихся специальных под­ 
весок, в исключительных случаях на стойках. 

Предельные расстояния между опорами принимать 3 м. 
При использовании мотахлических опор необходныо предусматри­ 

вать резиновые прокладки можду опорой и трубой. Кредление стоек 
к солу предусматривать внкернымя или самоанкерующимися болтами. 

Магистральные трубопроводы для молока монтировать на высоте 
не Hume 2­2,2 u,He rume 2,5 м. На предприятиях, где процессы произ­ 
водства автоматизированы, высота расположения трубопроводов ыокет 
быть увеличена. 

Минимальная высота трубопроводов (немагистральных) должна 
обеспечить условия AAA уборки и дезинфекции помещений, но не 
менее 25 ск. 
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3.8, Соединения молокопроводов с врыатурой и между собой 
выполнять на’резьбовых соединениях. Резьбовые соединения на пря­ 
мых участках’ модохопроводов, предусматривать через Зм. 

Гри проектировании модокопроводов м арматуры из неряавео­ 
ея стали с централизованной мойкой сборудования им трубопрова­ 

2:8, Ма COG магистральных участках ропускаетси соединение 
ТАЗ за сварке. 

3.9. В вазисимости от конкретных условий предусматривать 
доставку сырья: “a 

с сходе и 

мощностью 100 т` переработки молока в. 
сыену и менее 
в автомолцистернах 60% 
вс Gaarax 20% 
мощностью по переработке более 100 т 
молока в смену 
в автомохцистернах 90% 

в автомолцистернах (или велознодорожным vee ee eee с 
транспортом, учитывая экономическую це­ 

‚гесообразность его применения) 10% 
В отдельных случаях допускается достезка части молока во 

флагах, что определяется заданием на проектирование AAKHOTO 

предирикткя., 
3.10. При расчете борудования по приемке молока исходить 

из услозий достазки на заводы модока » цельном mune в кодичест­ 
‘во 100%, 

4 Возможность приемки сливок (до 20% в пересчете на молоко 
от общего поступления) уточняется заданием на проектирование. 
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Предусмлтривать возможность приемки молока по сортам, 

На молочных зазодах и комбинатах предусматривать возмои­ 
ность получения восстановленного молока из расчета 505 or смем­ 

‚ной мощности перерабатываемого молока, 

3.Ш, Продолжительность приемки молока примимать: 
на молочных заводах и комбинатах мощностью TO0r цельмомолоч­ 

ной продукции в смену и мемее по J часа B каждую омену, на молоч­ 
MUX комбинатах моцностью более TOOT в смену в соответствии с за­ 
динием Hu проектирование, но не менее часов в каждую омену; ма 
снродельных заводах мошностьо 5О0т перерабатываеного молока в 
смену и менее по 3 часа в каждую смену, на комбинатах большей 
мощности по 4 часа в каждую омену; HO маслодельных и молочноком­ 
сераных комбинатах непрерывную в теченке [10­Г2 часов. 

3.12. Учет количества принимаеного молока производить очет­ 
чиками, устанавлизаемыми в отделении приемки, Для контрольного 
вэзешизания молока и приемки OAHBOK предусматризать молочные 
весы. 

3.13. Насосы для откачки молока из автомобильных цкотери 
устанавливать под заливом. 

3.1%. Предусматризать доохдаждение воего поступающего моло 
ка, отвечающего требованиям ГОСТ 13264­88, © 10 до &C. 

2.15. Предусматривать возможность охлаждения молока, посту­ 
пающего с температурой до 25°C в следующих количествах от общего 
количества поступающего молока: 

на молочных заводах момностью 50 т 
цельномолочной продукции в. смену и 
Meneses 25% 

на молочных комзинатах мощностью бодев 
50 т цел: номолочной продукции в смену, 
сыродельних, маслодельных и нолочноком­ 
сервных комбинатах 15% 



Объемы охлаждаемого молока следует уточнять при привязке 
проекта в зависимости от конкретных условий, не допуская длитель­ 
ного пребывания молока после дойки в неохдажденном состоянии. 

4, Нормы расхода сырья, тепла и электроэнергии 

4,1. Нормы расхода сырья и рецептуры принимаются в соответ­ 
ствии с технологическими инструкциями с учетом установленной ба­ 
зисной жирности молока для данного региона. 

4.2, Нормы расхода тепловой и электрической энергии на Гт 
готовой продукции приведены в табдице 3, 

Таблица 3 

Наименование видов продукции Мощн. Тепловая Электрическая 
т/см энергия энергия 

Гкал/т Дж/т  кВтч/т  Дж/т 
107 10? 

I 2 3 4 5 6 

Цельномолочная продукция 100 — 0,433 Т,8 150 0,539 
в составе гормолзазодов 50 0,518 2,165 10 0,359 

25 0,703 2,9 210 9,756 
10 0,465 Т,94 129, 0,46 

Сыр всех видов 5,0 5,54 23,3 1968 7,08 
18 34,4 2499 8,96 8 

ЗЦМ в составе маслодель­ 12,0 7,09 29,4 538 1,94 
ных комбинатов 6,0 7,9 33,4 805 2,99 

Цехи в составе комбинатов ы 

масла 29 1,9 8,0 508 2,01 
19 2,1 8,8 673 2,17 
6,9 2,6 I0,9 92,6 3,33 
4,0 3,7 15,5 927 3,34 
2,0 5,3 22,3 1333 4,80 
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I 2 3 4 5 6 

Мороженого 2,0 1,733 7,243 626,I1 2,25 
Пластических сливок 3,8 2,418 0 1200 4, 313 
Альбуминной пасты 1,8 3,243 13,55 760 2,729 

0,7 2,24 9,36 1959 3,774 
Сгущенной сыворотки 0,8 6,105 25,5 450 1,617 
Сгущенного фильтрата 3,4 5,96 24,9 320 1,149 

I,3 3,93 16,43 870 1,688 
Сливок 35% жирности 3,7 0,744 3,11 210 0,756 

I,4 0,546 2,28 о 0,359 
Молочного сахара 9,5 5,216 21,89 2600 9,35 
Сухой сыворотки 2,2 8,44 35,5 1229 4,42 

*Цехи: 
цельномолочной продукции 25 0,46 1,926 96,7 0,35 

I) 0,408 ТП 79,1 0,28 
жидких детских молочных 10 2,294 9,59 193 0,69 
продуктов 5,0 2,952 12,34 622 2,24 
заменителя цельного молока 3,9 0,764 3,19 529,4 1,90 

2,0 Т,106 4,62 986,3 3,54 
T,0 1,544 6,45 I422,2 5,11 

В норму вошли только 
технологические и цеховые 
расходы 

4,2. В состав норм расхода включены все технологические, це­ 
ховые и общезаводские расходы, включая вспомогательный, админи­ 
стративно­бытовой корпуса и котельную, а также освещение пром­ 
площадки. Не вошли в состав норм расходы на внеплоцадочные соору­ 
жения водоснабжения и очистки сточных вод. 

4.3. Нормы расхода тепловой и электрической энергии опреде­ 
лены как средние за год для климатических районов с расчетной 
температурой наиболее холодной пятидневки 09С по СНиП П­1­82, 

Для других климатических районов нормы расхода необходимо 
умножить ны поправочные коэффициенты KI, приведенные в таблице 4. 
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Тазлица 4 

Расчётная температура нвиболее хо­ Попраночние коэффициенты KI, 
AOR ой пятидневки по СНиП. для Предприятий моцностью по 
2.01 01.8 Mepepudorne молока в смену 

ao [00 100 ти более 

5. 0,723. 0,82 
20 0,83 0,89 

0, уе U,9% 
1,00 1, 

35 1,07 1,04 
40 1,13 1,07 
45 1,18 1,09 

№. Нормы водопотребления м водоотведения принимать в соот­ 
зетотзии с приказом Госвгропрома СССР от 2%.ХП.57г.№562> 

5. Пормы запасов и сирья, соновных и вспомогательных готовои продукции, 
a 

5.1. Для хранения молока п осматривать емкости из раочетв 
от суточного р macnn: peay Р 

на мохочных заводах и комбинатех 100% 
на сыродельных, комбинатах 100% 
на маолодельных м молочноконоерэных комбинатах 60% 

Для­хранения сызоротки емкости предусмат ризать из расчета 
ве. суточной зыработки.. 

5.2. Прододжительность хранения готозой продукции принимать 
по таблице 5. 

Таблица 5 

Молочные продукты Сроки хранения продукции на аа­ BOnOX и комбинатах в BD сутках 

молочных масдо­ сиро­ молочно­ 
 дельн, Дельн. консервн, 

Noxoxo и сливки пасте­ ризовенные; 
4 5 



­4 

­21­ 

молоко с наполилтеляни; 
кисломолочниуе непитки, 
выра батниаемие резерьуар­ 
HUM способом; чолоко и 
Сливки стерихизованные; 
зворог, творог детский, 
сиркозо­тпорожные изде­ 
AWA 

паста Alle аэфильнан, сме­ 
тана, кисломолочные на­ 
питки, "ираоатчьвемые 
термостатним способом 

жидкие и настоо5разние 
ПРОзукты аля детей 
раннего vowpacta 

vup 
Масло слипочное 

Масло сливочное 
(остывочная камера) 

Koncepan сгушенные 

Сухие летские молочные 
продукти, сухов цель­ 
ное и ооезжиренное мо­ 
локо, заменители цель 
ного м лока, молочный 
caxap, сухая сыворотка 
и другие сухие продукты 

0,5 0,5 0,5 0,5 

0,75 0,75 0,75 0, 75 

2,0 

Принимать по заданию на проектирование 
из расчета хранения продукции на сек­ 
цию из MATH вагонов, по Не менее од­ 
ного вагона в зависимости от месчных 
условий 

3,0 3,0 3,0 3,0 

He бодсе 20 

He Золее 15 

Мороженое, замороженные 
творозное полу аорика­ 
Tu 

(IPHHUMATS по заданию на проектирова­ 
ние в зависимости от местных условил 

5.2. Проволхительность храненин пищевых припасов, упако­ 
вочных и пспомогатеньных материалов в резервных складах при­ 
пимать по та лице о. 
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Тазлица 5 

=.“ 

Сырье и материалы Нормы запаса в днях хплченич 
на завохах и комоинатах 

молоч­ масло­ сыро­ модоч­ 
ных дельных дельных HO­KOB­ 

серуны) 

I 2 3 4 5 

(aa pacvere 50 pocefanonsennay 10 
Гидрожиры и фосфатиды 16 
Сахара­песок 15 15 х 
Соль (поваренная, техническая) 15 30 
Сироп плодовоягодный и др. 15 
Дезинфяцируюдие, ноощие средства 
(соха каустическоя, кальцини­ 
розанная, хлорная известь) 30 30 30 Хх 
Химические материалы, в т.ч. 
кислоты азотная, берная соляная) 20 х 30 30 
Текстильные изделия, PNeudRemRa 25 25 25 25 
Упаковочные материалы: 

фольга 20 20 20) 

полистирол 20 20 20 
пергамент го го 20 
ламинированная бумага го 
raprounue м гофрокартонные 20 го 20 
полиэтиленовая пленка го 20 20 

зысечки AXA азтоматов ”Пор­ 
20 

С ek a5 
° 

45 
Жесть 45 
Бутылки модочные 5 
Катучие контейнеры для цельно­ 
молочной продукции ye 

Примечания: I. Оператионые склады предусматривать из расчета 
2­х суточного хранения 

2. Площади резероных складов упаковочных материа­ 
доз могут уточняться, исходя из условии пос­ 
тавки 
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2.4. Расчетные нагрузки хранения готовой продукиии принимать 
по таблице 7, 

Таблица 7 
Продукция Транспортная еди­ Высота Нагрузка (нетто Коэф. 

ница штабе­ брутто )ИСПОХ. WAM кг на Tee ПЛЕД 
площади 
грузов, строит, 

I 2 3 4 5 6 
Молоко пастеризованное, 
кефир, сливки, ацидофи­ 
лин, простокваца и т.п. 
в стеклянных банках стопка 972 160 112 0,7 
вместимостью 200 мл (7 корзин) 470 329 

в бутылках стеклянных вместимостью 250 мл 

корзина металли­ ческая № 4 tun I 
ОСТ 49 51­82 
пакет 
(42 корзины) 

в 7 корзин), 
корзина метахлли­ 
ческая № 3 тип 
ОСТ 49 52­82 
акет 
42 корзины) 

стопка (6 корзин) 

корзина металли: кая тип Oct 49 52­88 
пакет (30 корзин) 

стопка (6 поли мерных ящиков 
У 49 1104.84 
пакет (30 полн ме UKOB 9°49 1704­54 
хранение в два 
яруса 

122 15075 0,5 
480 240 

1280 — 202 141 0,7 
550 — 39 

1430 188 94. 0,5 
560 280 

146 346 22 0,7 
800 560 

1375 270 135 0,5 

1485 346 242 0,7 

190 20135 0,5 

2780 50 20 0,5 
1160 580 



=~» 1000 мл. 

в бумажных пакетах yuocTHMOCTBD 1000 мх 
"Пор­Пак” 
з бумажных пакетах 
вмвстимостью 1000 
"1Тзтра­Брик" 

bo флягах ФА­38. 

Нолоко ‘стерилизованное 
в стеклянных ­узкогор­ л­ых бутылках выости­ ностью ME 

в бумажных пакетах 
вместимостью 1000 
"татра­Брик мл 

на ко­ 

стопка (5 корзин) 
корзина металдх­. 
ческая BJ run 1 
OCT 49­52­62 
K 0) корзин 
стопка (5 поли­ 

В 
пакет (30 поли­ 
мерных ядиков 

49 ­78) 

хранение в 2 яруса 

{ератоборудование контейнер на ко­ лесах). 

на ко­ 

пакет (6 gear) хранение в 3’ apyca 

стопка: (6 “корзин) 
корзина металли­ 

Berna Forgas П 

пакет (15 xopsnn) 

хранение в 2 яруса 

тара­оборудование 
(контейнер на ко­ 
лесах) 

1214 

1509 

1650 

1214 

4 9 
286 “200 
6% 449 

340 242 
75 У 

324 Tew 
720 Зо 
440 30% 
в00.­ L650 

350 173 
682 341 

712 3: 

1304 ие 
570 399 
700 

510—357 
6520 441 

TO 354 
980 490 

340 238 

850 595 

280 140 
700 300 
560 280 
1400 — 700 
510... 35! 
630 44] 

0,7 



I 2 3 4 5 6 

ки творожные прямо­ универсальный 1425 350 0,7 ae рикеты моя on rank x 11­029 ot 
О яциков по высоте 

Творог (замороженный) ¥6 1950 1200 340 0,7 брикеты массой 250 г 1450 1022 
AQUKOB NO вы­ 

cote 

пакет (60 яди­ 
ков) 
хранение в 3 яруса 3375 1176 0,7 

2130 1491 
500 г Ящик картонный 1950 1060 742 0,7 

385х195х195) 1330 931 
10 ициков Сы: выс те 
­”­ пакет (60 яци­ 
ков) 
хранение в 3 яруса 3375 1500 1050 0,7 

1950 1365 

Творог­брикеты прямо­ 1425 640 448 0,7 угольные массой 800 560 
ядиков по высоте 
пакет (42 яцика) 

хранение в 2 яруса 2304 1000 500 0,5 
1300 650 

500 г поли­ 

яциков по высоте 1425 700 490 0,7 
B60 602 

пахет (42 ядика) 
хранение в 2 яруса 2304 1120 550 0,5 



I 
Творог po флягах 

(500, В 370) 

Teoror в кадках 
1 480. Н=620) 

Снетьне; в полисти­ 
Гслогых коробочках 

B бумажных стаканчиках 
ч&сссь г 

BO флягах 
(4600, Я 120) 

DB кедках 
(2 480, Н=620) 

Сыр советский 

Сыр голландский 

26 

2 3 
штабель 2 фляги 1200 

пакет (6 фляг) 
хранение в 3 яруса 2250 

пакет (4 кадки) 
хранение в 3 яруса 2310 

поли­ 
11­029 

ТО яциков по высо­ 
те 425 

ик картонный #6 1170 В 195) 
СТ 13513­80 

6 ящиков по высоте 

штабель 2 фляги 1200 

пакет (6 фляг) 
хранение в 3 яруса 2250 

пакет (4 кадки) 
хранение в три яру­ ca ba aby 

2310 

пакет (16 
UK атый № 8 

3361­84 
(571x400x240) 
хранение в три 3330 
яруса 

пакет (15 
ИК a9 атый № 19 

4 
824x400x210) 

хранение в три 3600 
яруса 

4 
430 300 
550 385 

558 362 
828 538 

690 _448 
900 585 

480 336 
610 427 
256 179 
410 287 

430___ 300 
550 385 

558 362 
828 536 

720 468 
960 624 

1395 698 
1770 875 

1500 750 
1935 968 

0,7 

0,7 

0,7 

0,65 

0,65 

0,5 

0,5 



1 
Сыр российский малый 

Сыр российский большой 

Костромской сыр малый 

Сыр костромской большой „пакет (18 ящик 

Сыр пошехонский 

Сыр угличекий 

27 

пакет (10 яциков} 

Huai Bo атый ia 20 
3 ЧС 

хранение в три яру­ 
ca 
пакет (18 

хранение в три яру­ 
ca 

Пакет (15 mMKor ик доцат ГОСТ 13361­84 (824x400x210) 
хранение в три яру­ 
СА 

пакет (18 яциков) 
яцик дочатый #6 

3 4 
(532х305х315) 
хранение в три яру­ 
са 

op) 
ЯЦЕК ии ата № 16 
ЕВ 
храноние ‚в три яру­ 

пакет (18 ядиков) я их oe (Six 305e3I5) 
хранение в три яру­ 
са 

пакот (TEs лцикое) ии доцатый № 
3061 ­B­4 а, 

хранение в три яру­ 
са 

3180 

:3600 

3150 

990__ 495 
1320 660 

1260 
1650 6825 

1080 540 
1530 765 

18S ws 
1539 °790 

3182, 591 
170 855 

I155_758 
1620 810. 

131655 
1698 849 

0,5 

0,5 

$» 

0,5 

0,5 

0,5 

0,5 



I 

2 

2 3 4 5 6 

SP плавленый массой пакет (72 ящика) 
яцик картонный 

#8 

хранение в два apy­ 1938 550 250 0,5 
са 930 465 
пвует {40 ящиков) pa картонный 

ированный 9 Е 
хранение в ва яру­ 1970 540 270 0,5 

810 405 
пахет (32 ядика 

ЕЕ 432х301х216) 
хранение в два яру­ 2028 586 213 0,5 са 965 483 

пахет (24 

хранение в два apy­ 2022 826 313 0,5 са 632 45 
cup пхазленный мас­  Пахет (72. ядика) 1998 900 450 `0,5 
coz г Fux: "картонный, в. 1160 580 

rakes Е 3 ABO яруов 
Fux картон 

9 
Jol 

410х305х157 

ОНО BARA REY" 10 860 40 — 0,5 
Пахет (32 

оние в ­’ a mee wv 978 489 0,5 2028 



1 2 3 4 5 6 
Пакет (24 яцика) 
ик атый № 4 

51­84 
(422x301x287) 
хранение в два яру­ 2022 1000500 0,5 
ca 1300 650 

Сы?‘ плазаленный мас­ Пакет (72 ящика) 
coh г Яцик картонный 

гофрированный ¥6 
3513­80 

(410х305х9Т) 
хранение в два яру­ 1938 1080 540 0,5 
ca 1360 680 
Пакет (40’яциков} 
яцик картонный они 9 
ЧО 

хранение в два яру­ 1870 1000 500 0,5 
са 1200 60 
Пакет (32 яцика 

ик додати № 3 
ОГ 13361­84 

(432x301x216) 
хранение в два Apy­ 2028 1080 S40 0,5 
ca 1360 680° 
Пакет (24 wa) ИК и 
(422x301x237) 
хранение в два яру­ 2022 1160 580 0,5 
са 1560 780 

Масло сливочное; 
монолит Пакет (36 яциков) 

Яцик картонный 135:5­8 
(386x260x235) 
хранение в три яру­ 3270 2250 1350 0,6 
са 2520 1512 



брикет массой 200 г 

Масло топленое? 
монолит 

2 3 

Пакет. (12 бочек) 
бочка: фанерно­штам­ пованная масса SO кг 
(5 400° H=500) 

хранение в три яру­ 3525 

Пакет (36 FUNKOR) ик Teer as РОСТ 1351 3­80 (З15ы24 250) 
хранение в три яруса 3450 

Пакет (72 яцика) 
ик картонный ¥2 

13513­80 
(325х245х1655) 

хранение в три яруса 3420 

Пакет (44 ee 4 ик картонный 1913­20 
370х210х210) 

хранение в три яруса 2970 

Пахет (24 mua) ux aT hi 1 К С И 
хранение в три яруса 3024 

Пакет (12 бочек) 
бочка феревянная масса кр 

et E777­80 8 414, Hed40) 
хранение в два яруса 2510 

4 5 

1672__ 1123 
2134 1010 

1686__ 1012 
1985 1179 

2160 1255 
2522 1572 

2091 1236 
2415 1448 

1675 1125 
2286 1372 

1164 5698 
1552 930 

6 

0,5 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 



one 

стеклянная 

Молоко сгуденное 
стерилизованное 

3] 

2 3 
Пакет (8 бочек) 
бочка дбревянная мас 8 673 H=675) 
хранение в два яруса 3050 

Пакет (28 

BRAK soqaren № 
3358­84 ЕЕ 

хранение в три яруса 3486 

Пакет, 6 vr ne ы ee eae а 
хранение в три яруса 3330 

Пакет (40 ядиков) 
ик картонный № 

15516­72 
(392x240x265) 
хранение в три яруса 3630 

Пакет (30 

хранение в три яруса 2826 

Пакет (30 

хранение в три яруса 3315 

1128 

720 
1260 

1026, 
1467 

И. 
152 

720 
1170 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 



I 
№локо сгущенное с 
сахаром 

молоко сухое цельное 

32 

2° 3 
Пакет (40 ядиков) 

ик картонный. » 10 
ОО 

хранение в три яруса 3630 
Пахет ‚(35 жать 

Зет #3 ен 
хранение в.три яруса 2826 

Пакет (30 

хранение в три яруса 3315 

Пахет. (56 ядиков) 
Bouya металлическая 

картонный № 29 
‚13513­82 

хранение в три яруса 3390 
Пакет (24 яцика) 
Бацка металлическая 

дощатый 8 fect 13388­84 465x331x260) 
хранение. в три яруса 3570 

Пахет (18. яциков) 

банка комбинированнал 

Вин т, 
580263х390) 

хранение в три яруса 3960 

4 5 

2135 Laue 
2592 1735 

1485 491 
2205 1323 

1500 900 
2250 130. 

923 554 
1505 93 

816 490 
1401 840 

870 552 
1296 780 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 



Молоко сухое обезжи­ 
ренное 

Заменитель цельного’ 
молока 

Сухие детские продук­ 
THIB пачках массой 250 г 

500 г 

33 

2 
Пакет (24 ядика)` 
банка комбинирован­ 
ная № 13 
яцик атый № 16 

_­8 
(S224331x260) 
хранение в три яруса 3570 

Пакет (18 мешков) 
мелок бумажный 2226­ 
(850x350x170) 
хранение в три яруса 

Пакет (19 мешков) 
мешок 6. 6­75 
(850x 350x170) 
хранение в три яруса 

Пакет (18 мешков) 
мешок бумажный ОР 2286­75 
(850x350x170) 
хранение в три яруса 

Пакет (18 яко), ПОСТ 13513.80 
(580х263х390) 
хранение в три яруса 

Пакет (18 

хранение в три яруса 

3510 

3510 

3510 

3960 

4 5 

765 459 
1275 765 

1320__ 792 
1440 864 

1530__ 918 
1950 1170 

1320__ 792 
1440 864 

795477 
1125 675 

1065 639 
1365 819 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6. 

0,6 



I 
Сехар­песок 

Казвина 

34 

2 3 
Пакет (15 мешков. 
wegen тканевый. `8516­76Е, ТОО 
хранение в три яруса 3300 

Пакет (13 мешков) MeZOK: бумажный” ГОЛ 2226­7 (E50xS50x170) 
хранение 8 три яруса 3510 

ee (24 ядика) 7 TUK картонны 
(355х300х400) 
хранение в два яруса 2700 

Пакет a ика) а 
15 ст 

хранение в два яруса 2700 

Гакет (18 язиков) 

ian картонный № 19 
15529­83 

(490x300x400) 

хранение в два яруса 2700 

Пакет (24 яцика) pan Sepen BAHHW № 2 240 
хранение в три яруса 4050 

1740 

792 

AL 

480 
1080 

450 
130 

720 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 

0,6 



35 

1 2 3 4 5 
Пакет (30­яциков).. 

Ret i ик деревянный #6. 
1­86 

510х305х20) 
хранение в три яруса 3600 S40 324 
Пакет (18 ядиков) 1250 840 

дик еревянный #7. 00400 
хранение в три яруса 4050 648 388 

1560 936 

5.5. Расчетные нагрузки хранения пидевых припасов, упаковочных 
и вспомогательных материалов принимать по таблице 8. 

Таблица 8 

Наименование групп товаров Нагрузка Способ хранения 

полезной 
пловадки при 

НА 1 3 
Кислоты 0,27 Стеллажное 
Щелочи сухие 0,40 Штабельное 
Иэвесть хлорная 0,40 
Текстильные изделия, спецодежда 0,2 Стеллажное 
Резинотехнические изделия 0,13 Штабельное 
Санитарно­технические изделия 0,2 Стеллажное 
Лесные материалы 0,4 
Строительные материалы 0,5 
Оборудование и электроматериалы 0,30 ­”­ 

New pyment 0,50 we 
1,00 Подшипники 
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I 
Металлы и метизы. 
Хозинвентарь и канцелярские изделия 
Упаковочные материалы: 

Фольга: 5 

Duara. 
пергамент 
пленка полимерная 
бумага ламинированная 

высечки для пакетов еык. 0,5 д высечки для пакетов емк. Тод 
‚`Клепка для ARMKOR 

Гофрокартонные короба 
Бутылки молочные вместимостью 500 мл: 

В корзинах металлических 

в ящиках полимерных 
в таре­оборудовании TOK­I­B 

Жесть 0,8 

3° 
Стеллажное 

Штабельное 

Стеллажное 
® 

Хранение на поддонах 
в два яруса по высоте 
штабеля 2700 мы 
— 

Хранение в чдин ярус 
ПО BHCOTc 

“римечание: I, Нагрузки расчитаны по массе единиц изделий (нетти. 

2. Ворыы нагрузок приведены в шт/м?. 
3. На предприятиях, где`поступление моющих. средств осуцествляет­ 

CA в келезнодорожных цистернах, следует предусматривать сливные стан­ 
ЦИИ. 

5.6. В зависимости от вида и мощности предприятий состав и размер 
” 

помецений ‘приемной, химико­бактериологической и. раднологической дабо­ 

раторилй принимать по таблице 9. 



Таблица 9 

Состав помецений Площадь в м2. 
Молочные заводии комбинаты Сыродельные Маслодельные мощностью по выработке ЦИ комбинаты — комбинаты 
тонн в сыену MOQHOCThD MOQHOCTSD 

10 25 50 100 315d 2,5 5,0 6,0. 12,0 
I 2 3.4 5 6 7 8 9 10 

Приемная лаборатория 9 9 12 1 18 Ww в 12 вв 
Химическая лаборатория 21 n 0 KH DH 3$ DW 36 
Бахтериологическая лабора­ тория 8 6 в 5 в в BW x 

Бокс 4. 4 4 6 6 4 4 4 4 
Моечная 9 9 9 в 2a 9 12 12 12 
Кладовая ° 6. 6 6 9 9 6 9 6 9 
Кабинет" зав. лабораторией 9 a 9% 9 9 9 9 9 
Дегустациокный зал we 1% 2% 3% BW 2 2 24 
Яаборатория тяжелых металлов 18 35 2 60 9 4 9 9 60 

_¥ пестицидов 
Примечание: радиодогяческих лабораторий должно быть 

эаданием на проекткрование 
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5.7. Состав и площади захвасочных отделений принимать по 
табанце ТО, 

Таблица IO 

Coctes помецений Площадь в мё 
Колочные заводы и комбинаты Цеха цельно­ Сиро­ 
мощностьс по Выработке ЦМП молочной дельные 
тИсм продукции и комбина­ 

мозпродук­ ты нод­ 
тов Для ACm НОСТЬ О 
тей ганнего тонн CH= 
воз раста po к сме 
момн, T/CM HY 

Io 2 50 100 150 5 102. 
Зехвасочная 
MPOMIPOACTRCHHOA 
SGXBOCKK 36 54 108 132 Jaa 30 х 26 5% 
Закзасочная Ye 
стых культур 28 28 28 
3 с д па тем 564 26 5 54 18" 18“ LEK 16% 
Исеччая 12 в fe г 12 To 10 12 Ie 
Тамбур ­5 6 6 6 6 5 5 6 6 
Сбкая niomazs 7 108 189 232 chr 63 63 72 +90 

х 3 заквесочной для келира делают закваску на чистых 
культу тех 
Закзасочние отдедения следует размещать в непосредственной 

близости от цехов­потребителей заквасок. 

5.8. Перечень рехомендуемого оборудозания ремонтно­ меха­ 
кических мастерских по предприятиям молочной NpOMUMACHHOCTH 
прикимать по таблице IT, 



да ола bs 

Ваименсвание отделений и Горогские молочные зеволн и Сурзодельные Меслодельные кон­ 
OS лудовения коьбинаты модностью по выра­ комбинаты ыоц­ бинаты MOQHOCTED 

Зстке Нал, тонн р смену го выработке Ii, 
фяботке сыра, тонн B смену 
тенн_ в смену 

25 BO OC ISG 2,8 5.5 6,5 12,¢ 
2 4 5 5 7 6. 5 Ic 

9 
1 2 

Ремсытно­ывканическое 
‚­Ечнтерезный станок 1 I 2 I 2 2 

аль лез ое ор р Г 1 
Поперечно­стосгальный ста­ 

№ 

с 

Точильно­влифовальный 

ы 

м 
— 
tod 

станок I i 1 2 2 2 2 
Бастольно­сверлельный станок H I I 2 2 1 2 2 

1 m — 

о 
Сканочне­кестянициое 
Сзарочный трансфорыатор 1 — ­— nm — ­з 



I заб 6 7 8 в 
Аппарат точечной ‘сверки I oa I I­11 1. 1 
Ус TE. о оное орт. от р 

Тарная ИсхоЯйрная). мас­ зерсская 
Круглэ­Пильный Станок ттт 1 1 1 
Рейсмусовый станок 1 1 1 
Гвоздезабивной станок ‘­ 1 I z I 

Примечание: В связи с тем, что при пуске предприятий octtosi(00, технологическое 
оборудование не требует ремонта, `предусматривать B® ремонтно­меха­ 
нических мастерских на бодее трех основных металлорекущкх станков 
(токарный, фрезерный, строгальный или сверлильный) и место для 
установки четырех вспомогательных станков; которые предприятия по­ 
XywaT после ввода объекта в охсплуатацию. 
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6. Gong времени и режим работы рабочих, нормативная 
численность основных и вспомогательных рабочих, 
инженерно­технических работников И служащих 

6.1. Годовой фонд времени рабочего 230х6=1640 час. 
бонд рабочего времени в неделю 40 час, Режим работы пяти­ 

дневная рабочая неделя при продолжительности рабочего дня 8 час, 

6.2. Расчет численности работающих на предприятиях молочной 
промышленности следует производить с учетом рекомендаций научно­ 
иссдедовательских институтов по бригадной форые организации 
труда, а также действующих отраслевых "Требований в нормативных 
материалов по научной организации труда", 

6,3. При расчете бытовых помещений принимать сдедуюций 

состав производственного пероонала: 

°для основных производственных рабочих: 

жендин 7% 
мужчин 30% 
для вспомогательных рабочих: 

кенцин 2%. мужчин 75 

6.4. Дня расчета среднегодовой численности рабочих прини­ 
увится коэффициенты списочного состава по таблице 12. 



Таблица 12 

Козааиненты сАноочнсго состава, применяемче "для расчета Калегозия рабочих севелисгодорай численности абочих при HOOHABORCTESs 
Цельно­ Decor. Cupa Macaa ‘Cryq. ‘Стери­ oie, Honow­ Crygen. 
Moet, продук. и су­ дизов. GC? ного  сызорот­ 
продук­ хого  оло­ KCB’ сахара ки 

зи MORO­ ка sos 
ка 

Рабочие основного пр­ва, но. 
Е Tom ЧИСЛЕ: 

:аберанты хих. сах. &HUnhIS, заизсортные рабочие‘, 
ки ГРОИЗРОДС: cena akicHHA, КОСТЬ 1,33 162 БИ Би 19 0,8 0,59 1,11 тп 

litiuge вепомогат ельного 
22 SC RIT BA 1,07 1,07 1,07 1,07 1,07 1,07 1,07 1,07 ~1,07­ tight ote SS. 

6.5. Численность работающих на предприятиях молочной промышленности призедена в таблицах 

13,14,15, 16. 

Расчет численчести произаеден на ассортимент выпускаемой продукции по видам предириятий, 
призеденный в приложении I, 

24 





ъ.ь­­­­­ъ..­­­­­­­­..­­­­­­ 
Е: ООО ИИ И 

тва 

Цех пластических 
CXMBOR »& 

Orn онтрали­ т 1 отт 

ТОМ 1 060 оз 1 ris 

Слесарь? НТК тт Seen wera’ и 
оборуд завяя т .озат­ 8 
Эзлектромоктер то элект 
оборудораняя 2 2 

Yoopume Про II ­23 22­4 
Кастеляниа Ie тт тт 2 

Итого: пэ9э­­ 2 2 33 “3 60 80 

5 

oo ee em ee me ee a ee oom 
i ee eae 

5 5 om 
II 3 4 11121 3 4 

33 4 I 146 € 

2­4 65 22­4 5 

2­4 5 22 ­'4 5 

3 6 8 3 3 6 в 
2­5 7 33 6 8 
I­ 3 4 22­4 5 

3% 6 85 14 62 61 6 129 Гб 



we dene eee 23.4.5 6.27.8 9 10 JL 12 13 4 18 ера 
Trevcno e owe 
Склад Ta 

Водитель погрузчиков 2 2 4 5 § € Е 13 
Грузчик TT 2 3 2 2 4 5 33 #6 8 Е в 12 ЕВ 
Склад готовой 
продунии 

Зоитель nOTPYS 33 6 € § 3 К 13 
Грузчик 22­ 8&5 4 4­ в ПП 3 3 бе € I 2 
Грузчик камеры 
морохеного а 2 3 «= ­f| 

Кладонщики II­ 23 22­4 =F 22­4 5 4 4 в Ti 

Итого: 4 4&4 8 08.­ г 2 13 13 2 34 22­ 56 75 

Цеховой персонал 
Начальник цеха a 4­ 4 4 

у 

Il­ 2г2`з2а­ 5 45 9 9 5 5 юг 

Произзодственная 
лезоратория 
Haz, лаборатории _I. « J T I I I I Tf I 
унхенер­химик I т I Io­ I I I I I 





О me ee ee mee ee 

СдтЕба главного 
метролога 

Баз .слудбы I 
УзЕстск axc т 
Руютюдитель 
участка 
„нденер 11 
Слесарь ­по КИПеА 
Участок ремонтных 

работ 

i 

№ 
1 

© 
№ 

4 +4 aw м on 

Рукоюдитель участке 
i 5енер I 
Слесгрь по КИПиА 

Итого: тт 
a» 1 № w 

ms 

et 

1 1 

+1 

4 Е 
Сантехническое и’ вентелясчонное 
ZYOSSCTBO 

Слесарь­сантехник I I. 
Слесарь по ремонту и осслуиванию промьен­ 
тилЕгих г отопления J yf 

\5=З очистных соору­ 
менкиа) 



oe em we oe ae ote me ae me me wae we oe oe 
­­­­­­6­5­43­ 12. 5 
"ихенер Tio обслужи­ 
занкр ванталяционных 
устаноюк. 

Итого: 22­4 5 

Теплоюй пункт si, 
Слесарь­фемонтних TI Е.3 

Вспомогательное ОЗяйство ге м 40) ie” чак, мастерской 
Слесарь­ремонтнях 1 
Токарь г. т 
фрезеровщик 
Электромонтер по 

о „978 XT. 

электросвариик а 
Столяр 

11 
11 

1­39­19. 12­8. BL ul 8­ oie ae a 2 2. 
т тг г­ гг 

226 65 3216 в 32 в 8 

TL xa To ints a4 тт 3 4 

Г ттг­ тт 
т­ ТТХ 
be ЗВ ЗВ" 3 33 10 Io п 
тг 2 2 2 2 2 2 

­»­ TI « IS: 

I­ 1 I 2 2 2 4 4 4 

1 I I Tf тт 
6 I г I « Tf II 



О И ­23.­4_5.6 7_­8_9_ 10 _Ц__12_ 13­45 if Lie 92 
Фэхочий по ремонту 
маталл.тары 
Злеговчик­инстру­ пензельщяк Py тг. I I I 

итого: 2­­ 22 10 ­ЮюЮ о I2­ i2 12 2 22 

Зарякная электро­ 
NCIS SUB 

AFPYLYARTOPLER 2tIe. 3 3 2 I 38 
Creqewag 2 2 
Sf пичистративно­ ав BipeoKEe 
TeDcokat 

icmesanoncro8 
renco nan 
декор т ITI] ГГ 
38 .дирекгора` 
Ст.инхжовер I 
PE. 9ROHOMECT 
Бач.отдела кадров Oo 
sMerextop по кадрам I I т. 

1 

Ho 
И ‘ 



234 6 678­910 LL SG 18 1920 
Зав. хозяйстюм т" ее I ff I I 
Hay производства ге fF 1 I= Y Y Y= Tf 
Инхенер no ТБ Ir s+ г Io­ I I I I 
Camrrapau® врач ГТГ 
Секретарь­машинястка рт 1 ттт FY ­­T 

вого: 15 « 
86 вв п­ п 

Гх.бухгелтер Te TIB ЕР 1 Io­ I «I IT I 
Зам: гл.бухгалтера ° ы I I I I I 
CT, dyxranrep Lo I e 1 IT I 
Еухгалтер г © ог. 1 1 2 2 2.4 4 
Учетчих 2 2 22 ­.4 4 °2 2. 4 
Кассир т­ тег 43 г I Yr ft I 
‚ Yroro: a ee ee ee 72­9 9 №2 1 

Гланово­экономи­ ческий отдел 
Еач. отдела I I 1 I I 
Зам.нач.отдела 1­­ J 

Экономяст 1­ I 1 тт Ce 
ра 
4 



­­.­­­­­­­­­.`­.­ъ.­­­­­­ъ.­.ь­­­ъ.­.­­ъь­­­­ъ.­­­­­­=­­=­­­­ 

В ЧИ 23.45 6 _1_8_9_ 10 _п__ в м_во в м8 2c 21 
инлевер го органи­ 
sata труда I 1 г­ I I To. 

Yhenesep no нории­ I ТТ 
рованию труда т ТГ. I I Е 1 I 

того: Е 3 3 3 4 4 4 5S 5 

Orem матервально­ 
технического снаб­ 
дения р сбыта 
Нач.отдела ИС т­­ J I I т I i 1 т 
Нач.отдела сбита iI­ I I 
5аз.центральным it 
СЛЕД: тг I­ © If I т 
Товаровед Г. fT I 
SKOHOMZCT по сбыту I I I IIo­ 2 2 

TOKCEPO RS ER 2 2 2 II 2 2 

Итого: 4 4 4 I 5 5 7 3 Io 10 





ПИ П.В ив вп 
Электромонтер станция­ 
онного оборудования 
телефонной связи I « J J I fT I TI I 

Итого: 2 22 2 2 2 3 3° 3 
Уборщик схужебных 
помещений­курьер I т! 1 2 2 2 
Дворник I ­т 1 I I I 

Итого: 2+ 2+ 2 2 32 3 3 
Всего по зато 
(без котельной 33 12 56 72 10087 71155 189 126 74 10 210 257 214 121 12 347 419 
в т.ч. рабочих 2I 37 2:40 58 вю 7 Ir 86 63 10 159 206 137 104 12 253 326 
Котельная 

Вач. котельной т чт ттт 
Нач.учестка Е 54 IormI3 4 ТЕГ 3 4 
Метинист Itmr3 4 2311234 «5 2 YF 4 5 
Эл.монтер по обсхужи­ 
званию электрообору­ WISNER PY ттт 4 T1313 ттт 4 
Слесарь по КИПиА I I ft I­­ 1 I I I I 



еее еее Bown mee ROKR BEAR ИИ 

О eee 234.56 7.8 9.10 U_ ­12_13_ 4.6, 46 ai 22. 2b 
ussan­nadopant I xX f Io. I i= ft f 
Агператчих XBO III 3 4 Irri3s 4 31% 3 4 
Слесарь­ремонтнак I­ ттт т I 

ое ре ТЕТ 

Итого: 8 4 4 Е 2 1044 в 22 C4 4 вв 22 
Р:2то по заво 
{с котельной Ce3 
теплового пункта) 107 st 16 #68 28 — 13577 13 225 275 223 124 15 362 437 
в т.ч, рабочих 69 43 30 {22 156 93 65 12 170 219 144 106 14 264 339 



Наименование Количество работающих 
На сыродельных комбинатах мощностью по выработке сыра На сырохранилиле емко­ 

стью ГО единовремен­ 
ного хранения 

2,5 т/см 6,5 т/см 
В смену В yt Сред­ B смену В суг­ Сред­ В смену В суг­ бредх­ 
I iia И него­ I П Ш KN него­ I П fa KY него­ 
a Bonoe довая довое 

I 2.3. 4 5 6 7. 9 _10 il _12 _13 14а _I5 16 
Основное производство 
Приемное отделение 2 2 4 5 3 3 6 7 4 4 8 9 
Анпаратное отделение а 2 4 5 2 2 4 5 
Сыродельное отделе­ ние 3 6 7 5 5 10 II «= 

Солильное отделэние I Т 2 2 2 2 4 4 «= 

Отделвние 2 2 4 4 4 4 8 9 
Отделение обработки сыров 4 4 I I 2 2 2 2 4 4 
Отделение упаковки 
сыра в пленку 6 12 13 5 5 1 п Е Е 16 Ig 

Моечная досок 2 2 4 4 2 2 4 4 

GS 



ae ООО 2­3 SO, So» 7718 32071817 TB Be BLE LICL. 

oe oe 2 аа ­4 4 66 BEB 
Or 1 HOMO a, г: 

mul продущи 5 I 6 отв WwW «we 

Отделение масла 3 3 5 5. 6 «= « 

Отделение похучения 
сывороточных белков С 

к 9 
“= § 4 4 13 12 

Отделение выработки очного сахара 3 2 5 6 sm ee 

лютый ода. и 
II 2 2 1 1 13 4 me le о а THK ‘cere ны 
II 2 2 з2 16 7 rr 2: 2 

Злектроговтер­ по 2.2 4 5 3 2 °+#T 6 7 rot 2 3 
OOCHYAZBARND электро­. 
оборудования 

Каладчих машин и 
оборуфвания Ist 2 2 3 I 4 4 
Кастелянта I. 1 2 2 2 Ti 3 4 I ot 2 2 
Уборщак Езвод­ ‚ свбнюы помещений 22 4 4 2 2 4 5 I tI 2 2 sore: 36 28 64 73 55 38 7 100 112 3¢ 3C 6 66 

5 



ee eee 2244 8 8 Fle 8 LIC Ll Lele lelic ll 
Тленспортные раблчие 
Камера macs 1­1 i Ioo­ i i 

лв ro ae 
зоб 7 33 4­8 2? 77 в 

Цех пельномолочвой гродукциЕ ­3 3 4 6 6 8 «= 

Кяадовсик 2 I 3. 8 2 2 15 6 I 2 2 2 
Hsorer 9 4 13 15 г 5 I Kk 22 5 5 М м 

Грот водственная 
даботатория 1 

Кач. лаборатория т 1 I mt т I СЗ 
икробколг т I т I. I я 

"кяснер­хпыик I I I I­ I I 

Техняк­хвиик В ПО o I I 1 

а НН во а б 6 4­ю 3­67 
итого: 4 2 6 7 9 °S I4 16 43 7 г 

2 еховойё персонал 

ии TT аа еее 2. о те 1 
инзенер­технолг 
(accep) 4 2 6 6 5 3 тэ 9 JI I 2 2 

Итого: 5 3 8 8 5 3 тэ 9: 2 I 38 3 
блузса главного 5'3 8 9 6 2 2 с 12 
месролога 



ее. 

ow 5 

Ремонтно­мехлничес­ 
кие мастерскио 

Начальник Ped I I I I I I « 

Токарь. I­ I I 2 2 2 
Opesepormmx I I rr I I 
Слесарь­ремонтних 2 2 5 § 6 

Электромонтер, mo 
ОР тран на Se 
Зостянцик т­ i I 1 I I © 

Электросвардик ‚ 
сварки т I I 4 4 4 д — ee 

Te I I I I =e +f 
Столяр (стаючник) 4 4 4 4 «4 5 чо 

Игого: 3 13 13 2 21 23 
Прачечная 
MACI“HMCT по стирке спеподехды т I I 2 2 2 
п оды о РТ от т те ее ele 

итого: 2 2 2 2 2 



­­­­­­­­­­­­­­ъ­­­­.­­.­­.ъ­ъ­­­­­­­­­­­­­­ь­­­ъ­­­ 

Зарящная элэктро­ 
погрузчиков 
Аккумулятортик тт 2 2 2 I 3 3 I oft 2 2 

Сантехническое и 
вентиляционное XOSFECTBO «= « I 1! I I 1 I 
MEmekep по вентиляции 

Техкяк I I I 
Слесарь по ремонту и 
06 ыы 
ленноа венталяции и отопления I I 2 2 I I I 3 4 I I t 3 4 
Слесарь­сантехник ТТ 2 2 I т I 3 4 I 1 2 

Итого: за 5 5 3 2 27 9 3 I I 5 7 

Компрессорная 
Начальник цеха т 51 I I 1 1 «= 

Силенный механик 1 I I 1 I 2 2 
Машинист хою HEX rr тт а 3 4 II­ 2 3 
Слесарь­ремонтник. I I I r I I I I I 
Слесарь по Kifleé т 2 3 ‘I I I 3 4 Ir­ 2 3 

Итого: § 2 7 9 5 3 2 10 I2 3 2 5 7 



о ТЕТЕ те 

ОИ ОИ 34.8226. 272­­2 281M LU 12 J3 _14_ Jo. 16s" 
Зоздинал компрбосорная т“ 

ЭН ce орз ад ГГ: 4 ТТГ 374 

Котельная He ee 

Бачальнхк ютельной I­ II 1 1­­­­ 1 I ча. 
СТ.малинист ГТГ 8 4 r I Tf 3 4 4 %e­ 
моынибт ТГ. 3 .4 I ТЕЗ 4. Qe 
Схесарь­ремонтник Те 1 I I 
Злектроюнтер по 
ote ‘лузиванию электро­ 
OSD Mpa « TI Т I bd r 
Слесарь по ЮРА 1 I I 
Ammaparaex XB0 I I.­+ 2 2 I It «­ 2 2 та ee 

Авборант X89 « moe I «1 1 I «= 

Убортик прожзводст­ вегех помещений г­ 1 1 1 1! 

Moore: 5 3 2 TI 13 9 3 2 eu ‘Te 
ADE LOTPATRBHO= 
Ty See es Hee 
PTA YTSp zo 1 1 1 1! 
сеуретьрьемагиитсска 1 1 2 



­­`­.­.­­ъ­­­­­ 

121514 75 {Е 

:спектор по кадрам Г I I 1 1 1 
главный инженер 1 I i 
Еачальник произ­ волетва т I I т т 1 
Главный механик т I I I 1 ‘I 
Главный энергетик I 1 I 
нхенер­механик I I I I I 2 2 
„нденер по технике 
безопасности т­ I I Ie 1 1 г Шого: 5 I 6 6 9 I 1 Io с 
Бухгалтерия ‘ 
Главный бухгалтер т I I I I 1 
Зам.гл.бухгалтера 1 Т I 
Ст.бухгалтер I I I 
Бухгалтер т­ J I Io­ I I I I 2 2 
Учетчик I I 2 2 1 I 2 2 
Кассир I I I I I I 

Итого: 41 5 5 6 1 7 7 II 2 2 



еее et LS 1. ­8­ 9.40 LULL BM 45 46 
Tomo pooh Roa — 
SOGEAH отдел. elo. 
Бачальних отдела I « 

Инивнер no морми­ porn труга Ie I T „5 1 I Со 

Экономист по плакя­ .’. рованию т J I 1 J] I ее ох 

Ятого: 2 2 2 3 3 3 ©. 

Матетизльно­тохни­ ческое сназхевие п р 

сбит. 5 Заз. центральным 

складом I 1 I р 1 T 7 
Экономист по сбыту 1 т «= 

Товарозед « т 1 I 
Экспедитор 2s ­“ © I $F 2 

Итого: I~ f 1 2 2 2 2 1 3 3 
Связь и ситнадизаная 
Начальник срлзИ м 1 г. =» 

Ст.механик 1­ I I I 1 I ое 



Электромонтер станци­ 
OHHOTO оборудования 
телефонной связи I I I I I и 

Итого: тт 2 2 2 I 38 3 

Уборщик АБК т I I I т I 
Дворник I I I I 1 I а 
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Назиенование H3RO ” Количество аботающих щох. в цехах ‘проязволства KHIXAX nscroodpesmanx orasaeima, о продуктов pee TO ПИТОШИ МОЩНОСТЬ: § t/cr __10 з/сы 
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Алларетчик по выработке 
ет ческих DPORPRIOS 1 I 2 “ 2 3 

Заквасочное отхеление 
Изготовитель заквасок I ­’ ‘I 5 
Отдетение производства творога 
Узготовитель творога 
Оператор расфасовочно­ 
узаковочного автомата 
го расчасовке молочных пролуктов в полимернуе 
тару I I 
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beat isa 
Укхадчик­упаковщик 
Ашаратчик cToyam san 
Наладчик маляи и 
оборудования 

флесарь­ HEE 
декур 

Аппаратчик отделения 
пентрализованной мойки 
Транспортные рабочие © 

— 
no 

+t 
н 

w 
rn 

№ 

14 

4 

.о 



ite. SARIN 4 3 6 7 8 9 10 il 

Микробяолог I т. I I ‚= .Т I 

О auammse оно И ОИ 5 

ИТОГО: I «lI 2 3 3 I 6 

Цеховой пероовад 2. 
Кач. цеха I р. I I I I 
Инженер­технолог I I I I _I I 

т ey I 2 I oo. I 2 

ВСЕГО: at 4 25 39 23 9 I 33 51 
в 1.ч. рабочих 9 3 22 35 2 8 I 30 48 

х ы 

С цель увеличения загруженности рабочих линия розлива № Г применяется совмещение профессий, 
рабочие manuf производят операции по выработке и расфасовке творога, 
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7. Категория производств по, взрывной, и пожарно. TO xB HO. 

7.1. Принимать в соответствии с "Перёчнем зданий и помещений 
предприятий Минсельхозпрода CCCP с установлением их категорий 
по вэрыпопожарной и пожарной опасности, а также классов взрыю­. 
опасных ­H­ похароспасных­зон`по ПУЭ"; 
дом CCCP 2 октября 1991г. 

утвержденным Минсельхозпро­ 

8. Специальные требования технологического 
процесса к зданиям, сооружениям и „обору­ довалию по темпоратуре и раажности 

6.1. Температурно­влажностные режимы в производственных и 
складских помещениях принимать по таблице 15. 

Теблица 15 

Наименование Катого­ Холодный период 
3 sO: темпера­ относи­ работ ура Per тольная воздуха BYEAHOOTS, °С 
1 2 3 4_ 

Производственные помедения 
Отделение приемкя молока 
и мойки автомолцистерн Ш 5 75 

Отделение учета, охлах­ 
дения и ранения молока Па no ГОСТ 12.1.005­88 
Аппаратный цех Ta —­ 

`Заквасочное отделение 16 —­ 
Лаборатории химическая 
и бактерио логическая Та 19 60 

Boro Re ea MoS» 0 по ГОСТ 12.1.005­88 
Цех производства творога 

я творохных изделий пб ae 



т bs _3 4_ 

Отхелоние, ‘централязо­ 
ВАННОЙ MOEKA 
Oeretetae ROCTSS Be SN сухого молока и погто­ 
товки сухих компонентов 
Цех производства и расфа­ 
совки сливочного масла 
Цех производства и 
прессорания сыра 

Отделеняе обработки и 
уцаковки сыра в пленку 

Цех сгудения молока и 
сыворотки 
Цех сушки молока я MONI 
ных продуктов 
Отделение расфасовки 
сухих молочных продуктов 
Отделение подготовки 
киров и фосфатидов 

Цех производства и. 
расбасовки мороженого 
Отделение высечки вафель 
Цех молочного сахара 
Цех проиэтодства 
топленого молока 
Холодильно­компрес­ 
сорный цех 

Складские 

Склад сухого молока и 

° 
“ 

сухих. молочных продуктов. 
Склад сгущеных молочных консервов 
Материальный склад (фоль­ 
га, пергамент, химические реактивы тофрокартонные 

а, полиэтиленовая ne нка, запчасти и т.д.) 

ня 
BER 
Е 

и 

в mo ГОСТ 12.1.065­68 

по 

os 

15 60­ 

ote 

16 

2. 
“Sv 

5 



ob 

I. 2 3 4 

Склал ламинированной 
бумаги 20+5 6545 
Склад височок пахото\ 
для влтомятов “Пюп­Пак"® — 2545 4545 
Экспелиция: 
лри температурах в каме­ 
TEX хргненил готовой 
]облукции ot 0°С в вше +12 
Иры Seadepa' i р исавоах не +5 

Предусматоизать кондициониривацие воздуха круглый год, в 
остальных помесзниях п теплий период года температурный 
[Cai ив регулируется 

#.2. Тегиератури поздухл ь камерах хранения готовой продукции 
погчимать: 

для Цольномолочной процуиция 0% 
масла сливочного остивочная 5% 

хрзиения 1555 
мороженого 

закалочная 30% 
сортировочная 1005 
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8.2. Температуру я продолжительность доохлажденил и хранонил, 
цельномодочных продуктов принимать по таблице 16. 

Таблица 16. 

Продукцая Темпера тура, Ирололжительность, 
продуктов p­C в час 
Поступа­ Bunycka~ доохлаж­ облего mosro @MOTO, дения мо­хранония 
камеру не выше лочннх молочных 

продуктов продуктов 

I 2 3 4 5 
Молоко и сливкя пастеризо­ 
ванные, молоко белховое, 
топленое, с ко&е, какао, 
пахта свежая, напятки сывороточные 8­10 6 12 [2 
Молоко и сливки стервли­ зованные Pe 20 20 12 
Kefep, пахта диетическая, 
вырабатывземые резервуар­ 
HEM способом о охлажде­ 
нием: 
з пластинчатом охладятеле 8­10 6 12 
в резервуаре 16 6 [2 12 
Кефто, пахта дяетическая, 
вырабатываемые термостат­ 
ным способом 23 6 16 16 
Простокваша, ряженка, ва­ 
ранец, Borypr, ‘вцилофиль­ 
ное молоко, BUR COG TAK наглтки "Crezox", Мжный", 
“московский”, вырабатываемые 
резервуарчым способом с 
OX“SER8 Gs GN 
в пластанчатом охладитеде 8­10 6 8 12 
в резервуаре 33 6 [2 12 
Ta =o продукция, выраба­ 
тывземол термостатным 
62052554 $0 6 16 16 
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1 2 3 4 5 

llaota апидобильная, выра­ 
битиввомоя на механизиро­ 
ванной линии методом сепз­ 
рирования сгустка 16 6 16 16 
Наста ацидочильная, вира­ 
бативаския способом прес­ 
совация (в мошкох)} или 
продворительного сгущения молока 40 6 16 16 
сиетаны 27 6 6 [6 
сметана любительская 8~I0 8 16 16 
Творог, вырабативаемый щи wecKout охладителе 10 6 8 12 
В установке УПТ 16 6 8 12 
Творог диетический TG 6 I2 
Teopor, вирабатываемый по 
молдавской технологии о 
охлаждением в ваннах­ сетках 45 6 8 I2 
Сыр домашний To 6 8 12 

ва 12 6 8 12 
охлахдения творога 16 6 8 12 

а 8­10 6 8 72 
Творог детский 16 6 8 I2 

Примечжние: 

На заводах и в цехах ро производству цельномолочной 
продукции продолжительность хранения молочной продук­ 
ции может уточняться с учетом местных условий, 
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9. Уровень моханизвиии и ввтоматизации 
техкологичестих прочессов 

9.1. 3 завясимости от проуилхя я можности предприлтид прини­ 

мать следуютие валы осковного транспортного оборудования и средств 
моханизации: 

Па молочных зано и коминната 
мощностью ло 25 т цельномолочной продукции в смену наполь­ 

ные цецнне транспортерн B ручние вилочные тележки; 
момностьр 50 2 цедьномолочной продукции в смену и более 

‘одектропогруэчики, NOWMOMY; 
мощностьо­ 100 т пельномолочной продукции в сыену и donee 

пакоторазборщяка, ‚стопкоразборанки, стопкосборщики и пакетосбор­ 
пики, формирующче макеты из трох (153 и чотырох (2x2) стопок подвмрних яико® боз поддона или ка тости (2x3) стопок ящиков 

„на. поддоне, эленеропотуузчиия о ромичи, штыровым или BUC TOD 
BARDOTON. 

Кроме того, на комбанатах мощюстья 100% и ‘более при усло­ 
BEY зклячония в задание неа просктироваиле предусыатривать возмох­ 
ность размещения автоматязированного складл готовой продукции в 
учетом хранения w отгруэки 30­1008 97 обаето объема питьевого 
молока ис кисломолочных продуктов B тареоборулованяи (rourelinepax) в зависимости Of местных условий, 

На очродельных коибинатах H_CUPOXDEHN MAIO: 
Нозавлсиьо от мощности предприятия в камерах созреванил. 

сыра применять контейнеры и эдектропогрузчикя. Га комблиатах 
мошностью 5 сыра B смепу и бохое и ва сырохранилищех в соствет­ 
ствыи с задонием на проектирование учитывоть воззюжность резчене­ 
ния комплекта оборудования, обеспечиваюиюго полную мехамязацию 
проивссов обреботки и созревания сыров. 

В цахах цольномолочной продукции печные трепопортеры, руч­ 
ные телохки, электропогрузчики., 
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На ире. одольных комочнатах 
Комплактопание бочек с гидрожирамя и фосфатидами, мегов с 

празиксамл м готовой продукцией на подпонах, транспортировку и 
штабелиросание пакетсь элоктроцогрузчикамя. 

Ира паличич оборудования и специвлизированного транспорта 
дли порарсозик применять: 

аситьйнорнкый способ транспортировки и хранения сыры и 
готовой продукции в сцецизльных оборотных контейнераху 

Сесзерную транспортировку и бостарное хранение сыиръя`и 

готевой продукции с использованием специализированных автоцистерн. 

На ислочноконсервных комблиатах по производству сгущенных 
ксясерзов, сухого цельного молока и сухих детских молочных 
hoe yseron 

В складах готовой глодукдии птабальный 3­х ярусный способ 
хренания пакетов с продукцией на подлонах:, влектропогрузчики ‚ “ 

овэрозодьный трансцорт и бестариое бункарнов хранение сыпучих 
‚продуктов; 

троссовые транспортеры и ленточные элеваторы для травопорти­ 
ровки банок. 

Tips неличии оборужованая и специализированного автомобильного 
я яелезнодорожного транспорта применять: 

оборудование для бестарной транспортировкя и беотарного 
хранения сахара­песка; 

автоматы для сборки (разборка) пустых банок на подлонах. 
Га 

9.2. Бипину проездов и проходов в складах поинимать в соот­ 
ветстлии с "О здесоозными нормами технологического проектировании: 
зхладов тарно­штучных и длинномерных грузов". 

У+3..Дая всех проектируемых молочных предириятии предисмат­­ 
ризать автоматическую птогр..инную мойку аотомобильных или мелезни­. 
корожних пистерн. 

Дия презариятий мощностьо 100 т переработки молога в смену 4 

более предусцатривать ‘в качестве дополнифельной разризотки пу 
ькдичении в задение на’проектирование разрезотку автонати­ирочае­ 
ной системи управления технологическими 'прэиессаии (АЗ и 

инфоризиионно­диспетчерской системи управления пуоиугодетьол, 
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В’ зависимости OT подготовленности технологического оборулова­ 

ния х производства ACYTN разэребативать в составе следующих под­ 
систем управденяя: 

праемкоВ и хранением молока, 
тепловой обработкой и нормализацией молока} 

прогвосемя производства кясломолочной продукции; 
сентралязованной мойкой оборудованля и трубопроводов, 

Гровхтом ин рыагяояно­диспетчерской системн управления нооб­ 
хсххмо предусматривать передачу на центральннй даспетчерский пункт 
янзормации (© состоянии основного технологического оборудования, 
хнхонерного обеспеченаяя, матернально­технических запасов), обеспе­ 
чавагаей оперативное управление производством. 

ГО. Вормы использованяя и хранония вторичного. 
сыры 

Таблица [7 

Наименование Вид вторичного Назначение и способы производств сырья переработки 

I 2 3 

Произвоготво meAbHo~ 
молочной продукции 

Производство 
ыасла славочного 

Проязводство творога 

Обезжиренное ыю­ 
молоко 

Сыворотка 

He нормадизацию молока, 
выработку нозирной про­ 
дукции, сухой СОМ, oc­ 
нова для производства 
заменителой цельного м­ 
ROKS 

На выработку напитков, 
сухой пахтн, добавки 
при производство замеки­ 
телей иольного молока 

На сгупенную в сухую для 
использования в хлебоце­ 
харной и конгитерской 
промысленности, на концон­ 
трат белковнА, голучаемнй 
методом ультраридьтроции 
ноиспользуемни пря произ­ 
волстве обогаценного 
творога 



1 2 3 
Производство сыра Снызоротка ‚На стущенную и сухую для 

BCHOADSOBaANA в xnadone­ 
харной и кондитерской промитленности; на сухой 
влховый концентрат, по­ 

лучаемый на ультрафильтра­ 
цяонной установке и pace 
пылительной сушилка, и 
молочный сахар, исцользуе­ 
MUG при производстве дет­’. 
ских молочных продуктов 

Первые ополоскя Сепарирование ополосков 
на дикии транслор­ И использование полученных 
тировки сливок славок при проязводотва 

масла. 

Примечание: Количество вторичного сырья, получаемого при выработке 
продукции принимать з соответствии с действующими 
приказами, 

TI. Технико­эконочические показатели 
II.I. Тахняко­экономяческие показателя предприятий молочной 

промышленности принимать по таблицам 18 и 19. 



Таблица 18 

по выработко польномолочной 

5. Фондротдача 

Примечание: Показвтеля по ГМЗ 10 т/см рассчитаны пра условия получения 
пара со стороны. 

Вляница Гормолзаводн 
измерония 
— ro 25 50 100 {50 

труда одного 
AM ve! 

8) пе и в. 
год) Pope тонн 75 96 132 173 183 

6) в денежном выражении тыс.руб. 63 IOI 126 176 186 
2. Стопень охвата sera ватома­ тизированным ван. Дм ыы 50,0 56,0 61,5 64,2 65,0 а 
3. Удельный вес рабочих, занятых ‘ 

ручным трудом 37,7 33,0 2,0 28,4 28,3 
4. Энврговикость производства 

° продукции зут/т 0,134 0,216 0,I9I 0,151 0,174 
руб./руб. 1.88 2 „79. 3,18 4,09 3,76 



Таблица Т9. 

Единица Сыродельные комбина­ Маслодель­ 
измерения TH по выработке сыра, ные к­ты 

t/CM по выработ 
ке сухого 
регенери­ 
рован.мо­ 
лока, т/см 

2,5 5,0 7,0 
Г. Производительность 

труда одного работаю 
mero: 
а) в натуральном BH~ 

B aTypatBHOM BHM ТОНН 122 168 225 
работки молока в год) 

6) в денежном вныраже­ 
НИИ тыс.руб. 90 139 182 

8. Степень охвата рабо­ 
чйх автоматизирован­ 
ным и механизирован­ 
вым трудом 61,4 62,5 69,8 

3. Удельный вес рабочих, 
занятых ручным трудом 29,4 28,Т 19,7 

4, Энерроемкость произ­ 
водотва продукции тут/т 0,270 0,203 0,205 

5. Фондоотдача руб./руб. 1,15 1,59 I,7I 



Приложение I 

Ассортимент выпускаемой продукции по 
предприятиям модочной промыиленности 

Ассортимент вырабатываемой Молочные заводы и комбинаты мощностью 
продукции, т в сыену по выработке цельномолочной продукции, 

т_в смену 
Ю 25 50 100 

I 2 3 4 5 

ee вастеризованное 
3,2> х. в NOMIITHASHORNX 
пакетах 0,9 л 6,0 
Мох пастеризованное 
2 к 3B OAK STRAGHORIX пакетах 0,5 2 9,2 3,0 пастеризованное 
2,57 к в стекжянных 0у­ 
тяяках 0,5 д 16 25 
—"­ в бужежных uaxerax 7.0 a ox Is 
—"— во €xerax 3,8 2,0 2 

в Wwictengax 

Woon эожириюе в стек­ яких бутихках 0,54 I,5 #0 I2 
Kotcn 2,20 ж в тозиетклю­ 
зовых micvtax 0,5 a I,0 ‘= 

Кодир 2:52 свежленных 
бутяжкьх 0,5 4. to 20 
Kero в Oyen 
xaxetax 1,0 a 6. 

вепхреый в стекали­ не 0,5 х 0,9 
Bene 2,57 ш в coe 
mx с 0.5 a 1.5 39 
бутыстах 0.55 0.2 
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1 2 3 4 5 

Сметана I5% x в полиети­ 
роловых стаканчиках О,2кг 0,5 165 
Сметана 155”в полистироло­ 
вых коробочках I,5 

BO флягах 20 кг 0,2 
Сыотана диотическая ГО0%х 
B в полстиролових коробоч­ 

0,34 0,45 0,9 
г в пергаменте PEPE, Ур к поргам 

0,35 0,75 
Творо 85 
В ты кг 0,6 0,55 TI 
Творог нежирный в перга­ woure 0.25 Kr Pre 

о. 0,3 0,59 0,85 
Творог столовый 2х в dopramonre 0,25 ar 0,8 
Cups крестьчяские 0,1к’г 0,25 
Сыркя по ные в церга­ 
woure Ul ar 0,5 т 
Слявки цластаческие в 
коробах 20 кг 3,8 
Паста вльбуминняя плод BOATOTHAR В ст. 
бочках О,2кг ро ‚­ 22,78 

ломамний в ROmACTE ловых стаканах 0,4 ar Po~ I,6 
2ETpa 1,5 a BO 

ox (возврат). ‚= 5 3,37 
Сыворотка творожная I,7 
Сызоротка огущенная ­’ 0,84 о 
Масло топленое 9,81 
Мороженое в pate AB стаканчиках кг 3,0 2.0 
Фтгруз@: Сливки 35% ‚ 14 3p 
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