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Раздел Г. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Г.Г. Настоящие нормы определяют основные требования к проекти­ 
рованию технологических процессов спиртовых заводов, работающих на 
пищевом сырье (основное сырье картофель, зерно) и распространяют­ 
ся на проектно­сметную документацию для строительства новых, расши­ 
решния и реконструкции действующих предприятий, зданий и сооружений 
CHUpTOBLIX заводов”, а также­ используются при обосновании целесооб­ 
разности проектирования и строительства предприятий. 

Т.е. Нормы разработаны на основании "Регламента производства 
спирта из крахмалистого сырья", разработанного БНИИИБТ, с учетом 
основных технических направлений в проектировании спиртовых заво­ 
дов, отражающих ближайшую перспективу развития науки и техники, 
оптимальных мощностей по производству поодукции с применением пе­ 
редовой технологии, прогрессивного основного и вспомогательного 
оборудования и не противоречат требованиям охраны труда. 

Т.3. Нормы в разделах 2­4 устанавливают требования к проекти­ 
рованию технологических процессов производства спирта, солода ‚фер­ 
ментов (культуральной жидкости); в разделе 9 требования, общие 
для проектирования специальных частей проекта указанных производств. 

1.4. При реконструкции спиртовых заводов в случае невозможнос­ 
ти выполнения отдельных пунктов настоящих рекомендаций, допускают­ 
ся обоснованные отступления от их требований, при условии согласо­ 
вания этих отступлений в установленном порядке. Отступление не рас­ 
пространяется на требования "Правил по технике безопасности и про­ 

изводственной санитарии", нормативную документацию по охране труда, 
и др. 

Внесены Утверждены Срок введения 

A/O "A 
в действие 

"Агропром­ Hayunpoext” "Г мая 199 Зг. 
"15" 04 1933г. 



[.5. /ри проектировании спиртовых заводоб следует зуковод­ 
ствоваться: 

действующими на момент проектирования нормами и правила­ 
ми, включенными в "Перечень действующих нормативных 
документов и ГОСТов"} 

технологическими инструкциями, регламентами, разработан­ 
ными отраслезым научно­исследовательскям институтом и утверх­ 
денными вышестоящими организациями, 

инструкцией по расчету производственных мошностей спир­ 
товых заводов, работающих на пищевых видах сырья; 

указаниями по проектированию автоматизации производствен­ 
ных процессов; 

— типовыми нормами обслуживания машин и оборудования 
единыии нормами выработки и времени на вегонные, авто­ 

транспортные и складские погрузочно­разгрузочные работы; 

правилами перевозок грузов; 
правилами устройства олектроустановок, правилами защиты 

от статического электричества в производствах химической, неф­ 
техимической и нефтеперерабативающей промытленности и’ инструк­ 
цией по устройству молниезащиты зданий и сосружений 
РД 34.21. 122+875 

системой стандартов безопасности труда; 
правилами безопасности при производстве погрузочно­раз­ 

гоузочных работ на заводском железнодорожном транспорте и 
инструкцией по технике безопасности для работников грузового 
автотранспорта промышленности продовольственных товаров; 

правилами по технике безопасности и производственной са­ 
нитарии в спиртовой и ликеро­водочной промышленности; 

инструкцией по разработке проектов и смет для промышлен­ 
ного строительства; 

строительными нормами и правилами ло специальным работам, 
изложенными в различных частях СНиП и дополнениях к ним; 

стандартами (ГОСТ, ОСТ), техническими условиями и други­ 
ми, действующими на период разработки проекта, нормативными 
документами, а также изменениями и дополнениями к ним. 

Обязательными являются также документы, вышедшие после 
утверждения настоящих норм. 
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Раздел 2. СПИРТОВОЕ ПРОИЗВОДСТВО 

2.Г. Мощность, состав и режим работы 
спиртового завода 

2.1.1. Производственной мощностью спиртового предприятия и 
отдельных его цехов является максимально возможный суточный вы­ 
пуск продукции на протяжении принятого времени работы в году при 
полном использовании установленного оборудования, производствен­ 
ных плозадей, ведения технологических рехимов в оптимальных пара­ 
метрах и обеспечении качества выпускаемой продукции в соответст­ 
вии с ГОСТами, ОСТами и ТУ. 

Мосность завода и место строительства устанавливаются зада­ 
нием HA зроектарование, исходя из материалов, обосновывающих це­ 
лесообразчость их строительства или реконструкции, с учетом схем 
развития и размецения строительства спиртовых заводов. 

Суточчая производственная мощность спиртового предприятия и 
отдельных его цехов, участков определяется в соответствии с “ин­ 
струкиией по pacueTy производственных мощностей спиртовых заводов, Wha 

работассих на пищевых видах сырья" РДЯ 18­3­86 r,: 

по выработке условного спирта­сырца в тысячах декалитров без­ 
водного спирта, 

10 выработке ректификованного спирта в тысячах декалятров 
безводного спирта высшей очистки, 

по выработке товарного диоксида углерода в тоннах (в жид­ 
КОМ иди твердом состоянии), 

Количество условного спирта­сырца складывается из количества 
безводного спиота, содержащегося во вссх получаемых спиртопродук­ 
тах, и потерь алкоголя при ректификации. 

2.1.5. В состав спиртового завода входят: 
I. Имиемчное устройство для зерна с автотранспорта и ж.д. 

и весовая, 

2. Зетносклад (элеватор, напольного типа) 
силосный корпус 
рабочая башня с подработочным отделением 

3. Производственный корпус: 
подработочное отделение зерна и картофеля 
отделение разваривания и осахаривания 
бролильно­дрожжевое отделение 
брагоректисикационное очделение 
спиртоприемное отделение 

4, Слиртохоанилище: 
спиртоотпускное отделение 
спиртохранилище 
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5. Солодовня: 
— подработочное отделение 
— замочное отделение 
— солодорастильное отделение 
— отделение приготовления солодового молока 

6. Цех ферментных препаратов: 
— склад сырья 

отделение приготовления питательной средн 
— ферментационное отделение 
— отделение готовой культуры 

7. Бардораздаточная 

В. Хранение и подработка картофеля: 
— буртовов поле 

рештак 
— отделение мойки картофеля 
­дробильное отделение 
— отделение приготовления замеса 

9. Лаборатория 

IO. Административно­бытовой корпус 

ТТ. Подсобно­вспомогательнуе производства 

2.Г.3. Режим работы основных производств приведен в табл. I. 

Таблица Г. 

Количество 

‘ рабочих ‘рабочих смен В: mez B дней в 
Наименование производства 

CYTKM неделе году 

т 23 4 

Зерносклад с приемными устройствами 
для зерна с автотранспорта и ж.д. 1­2 Нопрерывн. 305 

Производство спирта 3 305 

Спиртохранилище 2 305 

Солодовня 3 305 

Для заводов но обеспеченных холодной водой 
рехсизндуется режим работы 270 дней в году 



I !2 1 3 1 4 

5. Цех ферментных препаратов 3 Непрерывн. 305 
6. Бардораздаточная 2 305 
7. Хранение и подработка картофеля 3 100 
8. Лаборатория 3 305 
9. Административно­бнтовой корпус 

IO. Подсобно­вспомогательнные производства 

2,2. Требования к качеству сныръя, основным и 
вспомогательным материалам, готовой mpo­ 
дукции; нормы расхода и хранения сырья. 

2.2.1, требования к сырью, основным и вспомогательным материа­ 
лам и готовой продукции данн в табл. а. 

Таблица а. 

т Нормирующий документ Наименование ТОС OCT 
I 2 

Зерновое снрье; В соответствии с "Особими ус­ 
ловиями поставки хлебопродук­ 

кукуруза, пшеница, рожь, тов", yr he PSTN постанов­ лением Госарбитража OT овес, просо, ячмень, 16. 01.75т. В 102, продприяти­ 
рис, вика, гаолян, AM спиртовой промншленности 

авляются в первую очередь чумиза, гречиха, сорго № 9p. хлебопродуктн (кроме зорна для 
солодорамония), непригодные на 
продовольствениые и фуражные 
цели 

Картофель ГОСТ 6014­68% 
Солодовое зерно: 

ячмень ГОСТ 28672­90 
просо ГОСТ 22983­88 
рожь ТОСТ 16991­71 
овес ГОСТ 28673­90 
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Ферментные препараты 
Амилосубтилин ГЗх ОСТ­~59­9­72 
Амилосубтилин Гх 

Амилоглюкаваморин Гх 
Глюкаваморин Гх TY ­10­04­03­07­87 

Вода ГОСТ 2874­82* 
Формалин технический ГОСТ [625­895 

Кислота серная техническая ГОСТ 2184­77* или 
ГОСТ 667­73 

Монохлорамин ХБ технический 
(взамен хлорной извести) ГОСТ 14193­78 
Хлорная известь ГОСТ 1!692­85% 
Карбамид (мочевина) ГОСТ 2081­75*%Е 
Гибберелловая кислота 

Дит этиловый ректификованный я "Экстра" и высшей очистки) ГОСТ 5962­67 
Фракция головная этилового спирта ОСТ 18­121­80 
Масло сивушное ОСТ 18­4:7­83 

Сырье и вспомогательные материалы должны 
соответствовать пействующим станпартам указанным 
таблице 2 и "Мецико­биологическим тре’ованиям и 
санитарным нормам качества проповольственного 
сырья и пищевых продуктов". 

2.2.2, По физико­химическим показателям в соответствии 
с ГОСТ 5962­67* спирт этиловый рехтификованннй должен соответ­ 
ствовать требованиям, указанным в табл,3, 

Таблица 3 

№№ Норма для спирта 
пп Нлименование ректификованного показателя т Г "Люкс", "Экстра", Высшей сорта 

‘ "ОЧИСТКИ 

Г} 2 i 3! 4 6 

Г, Объемная поля (концентрация) 
этилового спирта,6, не менее 96,3 96,5 96,2 96,0 

2. Проба на чистоту с серной 
кислотой Выдержипвает 
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3 Проба на окислясмость, мин. 
при 20°C, не мснее 22 20 IS [0 

4 Массовая концентрация альде­ 
гидов, в пересчете на уксус­ 
ный, в безводном спирте, 
мг/дмЗ, не более 2 2 4 10 

5 Массовая концентрация сивуш­ 
ного масла, в пересчете на 
смесь изоамилового и изобу­ 
тилового спирта (3:1) ,в без­ 
водном спирте, мг/дмЗ, не более ПИРТе» МРИЛМ 

2 3 4 15 
6 — Массовая концентрация эфиров, 

в пересчете на уксусно­этило­ 
вый, в безводном спирте В He Gores 

спирте, 
18 5 30 50 

Объемная доля (концентрация) 
метилового спирта, в пере­ 
счете на безводный спирт, 
не более 0,03 0,03 0,05 0,05 

8 Массовая концентрация сзобед­ 
ных кислот (без Oo), в без­ 
водном спирте МГ 3 
He Oonee дм, 

8 2 16 20 

9 — Содержание фурфурола не допускается 

2.2.3. Нормы расхода вспомогательных материалов 

Вспомогательные материалы серная кислота, формалин и 
хлорная известь расходуются соответственно для подкисления 
дрожжевого сусла, асептирования солодового молока и суспензии 
микробных ферментных препаратов, для общесанитарного пользова­ 

Нормы расхода вспомогательных материалов даны в табл.4. 



Таблица 4 

Материалы Расход по нор­, Состояние 
ме в кг, на ° утверждения 
1000 дал спирта! 

I 2 с 
Кислота серная 22,8 

Формалин для 
асептирования 25 Нормы утверждены в 

составе технологи­ 
ческого регламента Хлорная известь 25 производства спирта 
из крахмалистого 

Монохлорамин ХБ сырья, утвержденного 
технический Упрепиотом „инпище­ 
(взамен извести} 33 прома СССР 13. 11.84г, 

Вспомогательные материалы, используемые в производстве 
спирта должны быть разрешены органами госсанэпиднадзора. 

2..4. Нормы хранения сырья, продукции и отходов 
приведены в табл. 5. 
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Таблица 5. 

Horva хханечия Наименование сырья, т 
готовой продукции и отходов сутки месяц 

Зерно (в зерноскладе) 3:2 

Зерно (в подработочнсм 
отделении) 3 

Зерновые отходы 3­5 

Сорные отходы 2 

Солодовое зерно (в зерно­ 
складе) 3—5 

Солодозое зерно (в солодовне 3­5 

Аспирационная пыль 3 

Картофель в буртах по заданию на проектирование 

Картофель в рештаках 3­5 

Кислота серная 6 

Ферментные препараты по заданию на проектирование 

Вспомогательные материалы 
и дезинфекторы то же 

Спирт этиловый 
(не более 2000 м”) 15­20 

Фракция головного 
этилового спирта 30­40 

6~I2 Масло сивушное 
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2.3. Продуктовый расчет и технологическая 
схема производства 

Продуктовый расчет 

2.3.1. Нормативы выхода спирта из тонны условного крахмала в пооизводстве, утпоржденные Чинпищепромом CCCP 13.05.80r. (письмо 
№ 4777 от 14.05.50 г.), приведены в табл.б. 

Таблица 6 

Виды сырья по т Выхоц спирта в декалитрах из Ir усл.крахмала 
культурам по схемам пооизводства, 

периоди­ полунепре­!непрерыв­!непрерывной с 
ческой рывной THOM мех. ­фермент. 

Я ПИОИИНИИ 
ИОН 

ООН 
обработкой 

I 2 3 4 5 

Картофель 64,7 65,0 65,7 66,1 
Кукуруза 64,0 64,3 65,0 65,4 
Рожь 62 ‚9 63,2 63,9 64,3 
Пшеница 63,7 64,0 64,7 65,1 
Ячмень 62 ,4 62 63,4 63,8 
Овес и чумиза 61,8 62 ,I 62 ,8 63,2 
Просо, raonsH 63,5 63,8 64,5 64,9 
Гречиха 61,1 6I ,4 62,1 62,5 
Вика, чечевица и 
горох 59,1 59,4 60,1 60,5 
Сахарная свекла 61,4 61,7 62 ‚4 62,8 
Рис­зерно 
(нешелушеный) 61,8 62 I 62 ,8 63,2 
Рис­крупка 64 ‚7 65 ,0 65,7 66,1 
Copro 65,3 65,7 

При внедрении технических усовершенствований к нормативным 
выходам спирта устанавливаются следующие надбавки в декалитрах 
на тонну крахмала: 

удлиненный срок брожения до 72 часов 0,8, в том числе за 
каждые 6 часов сверх 48 часов 0,2; 
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непрерывно­поточный и циклический способы брожения при 
сроке 60 часов (приравниваются к 72 часам периодического бро­ 
жения) 0,8; 

осахаривание с вакуумохлакдением 0,1; 
полная замена солода поверхностной культурой плесневых 

грибов 0,3; 

частичная замена солода поверхностной культурой плесневых 
грибов (в соответствии с технологической инструкцией) 0,2; 

полная замена солода ферментными препаратами глубинного 
ращения 0,7; 

частичная замена солода глубинной культурой 0,2; 
полная замена солода ферментныии препаратами при механико­ 

ферментативной обработке сырья 1,1; 
ециркуляция бражки при непрерывно­поточном и циклическом 

способах брожения при сроке 60 часов 0,1. 

Примечания: 

I. При переработке сорго надбавка 0,8 на 3­х суточное, 
непрерывно­поточное и циклическое CporeHHe не применяется. 

2. Надбавки к нормативным­ выходам распространяхтся также 
на крахмал солода и поверхностной грибной культуры, применяемой 
на осахаривание. 

3. Указанные нормативные выходы спирта даны с учетом над­ 
бзвки на герметизацию бродильных чанов и на спиртоловушку. 

2.3.2. Нормы потребности в сырье на 100 дал спирта при 

механико ферментативной обработке крахмалистого сырья приведе­ 
ны в табл. 

Таблица 7 

хх Количество продуктов, кг 
пп Наименование на 100 дал 

всего час 

I! 2 3 1 4 

I Средняя крахмалистость зерна 
5 ank (пшеницы), 52,37 

52,375 базисная условная KLAKMAANCTOCTS пченицы, при­ 

нимаемая согласно “Временных показателей эффек­ 

тивности использования сырья нА производство 
спирта", утвержденных Госаграпромом СССР 2]. 04 agp 



— си we os oe чи Чик че ый р пе tee ве вый у д лы в ae eee 

2 Средний выход спирта из [т 
условного крахмала пшеницы 
для непрерывной схемы при ре 66,7 

3 Пшеница очищенная 2859 357,38 

Ферментные препараты: 
амилосубтилин Гх 33,2 4,15 
глюкавраморин Гх 42,2 5,27 

Замес T1636 ,4 1442 ,05 

Pi alia 11879,98 1485 

7  Ферментатавно­тепловая и 
гидродинамическая обработка 12304 ‚38 1538 ‚05 

Охлажцение и осахаривание 11698 ,2 1462,28 

Сбраживание сусла 12447 ,8 1555 ,97 

I0 Зрелая бражка [1986 ‚3 [498 ‚29 

Il ope en в зрелой 
790,8 98,85 

Ik а ход) 703 ‚25 94,2 

13 Количество рабочих дней 
в году 305 

Суточная потребность в сырье определена при условии работы 
завода на зерче. 

х 
При работе завода на ка тофеле [00 дней в году расход юрто­ 

феля крехмалистостью 13,5­14,5%_­ 10­И т на [00 дал безводно­ 
го спирта при кчходе спирта из It условного крахмала 67,7 дал. 

я Картофель no МХТ 6014­68 
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Технологическая схема производства 

2.3.3. Отделение приема зерна 

Процентное соотнохение поступления зерна по железной .ро­ 
ге и автотранспортом определяется заданием на проектиго­чяие. 

Приемное устройство для зерна, элеватор пплбираются исходя 
из расчетной емкости хранзния зерна и расче­..ого грузооборота 
в сутки. 

При проектировании устоойств для разгрузки хелезнодороых 
вагонов в период заготовсх слепо. принимать расчетный средие­ 
суточный грузооборот с учетом кинте суточной нераансизо­ 
ности пост пления зерна &,5; коэффициент месячной неравнсмер­ 
ности уе 

При проектировании устоойств для разгрузки азтомашин в ле­ 
риод заготовок следует учитизать коэффициенты суточной и часб­ 
BOW неравномерности в зазисимости от места строительства заво­ 
да и зоны произрастания зетна, указанные в табл.. 

Таблица 8 

Место строительства, Коэффициент Гоозжициент 
зона произрастания суточной не­ часовой не­ 
зерна равномерности резночерностя 

I 2 3 

Для колосовых культур: 
восточная зона 1,6 1,6 
центральная зона I ,4 I ,6 
южная зона 1,3 1,6 

Независимо от района 
для хлебозаготовительных 
предприятий с годовым 
приемом до 20 тыс.т 1,8 I,6 

Для резгрузки бортозых мазин следует примвиять автомобиле­ 
опрокидыватели. Разгрузка зерча из самосвалов прохзЕодится Ca­ 
мотексм в приемные бункеры. 

Необходслость установки вагонных весов на территории завс­ 
да, их количество и грузоподъемность определяхтся зслециальными 
требозаниями. 
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2.3.4. Рабочая башня в подработочным отдедением 

Все зерно, пос.улающее на завод с засоренностью бодее норми­ 
рованной, доляно подвергаться очистке на зесчоочистительных маши­ 
нах до кондиций, отвечающих цедэвому назначению. 

Нормативное содержание примесей в товарном зерне и влажность 
даны в табл. 9. 

Таблица 9. 

1Содержание при­ 
Культура Натура, Влажность, |16Сй В TOBIpHOM ана т y зерне, 

|сорной !зерновой 

I га 3 i 4 [5 
Пшеница, 730 840 
BT.Y, 

яровая мягкая 730 755 {4,5+15,.5 I 2 
озимая 730 755 T4 5415/5 I 3 
яровая твердая 
нехлассная 760 14,5%+15,5 т 2 

Poxb 680 750 14,5+15,5 т 1 
Ячмень 580 700 14,5#I5,5 2 2 
Овес 400 550 J[4,0+18,0 I 2 
Кукуруза в зерие 680 820 I3,0+14,0 I 2 
Просо 680 780 12,0+13,0 I I 

Транспортирование отходов и пнди сдедует прэдусматривать: 
самотачиим, 
механическим, 
пнопматическим транспортом. 

Устройство и расположение бункеров NAT хранения отходов 
должно обосивчивать возможность подъезда и установки транс­ 
портных ородств. 

Постуилииее зерно должно распределмуъся по складам, 
строго по культурам и качествениим прилиакам. 

Зерно, пригодное для солодорлщения, домино размещаться 3 
наиболео подротовленних хранилищах и храниться изолированно. 
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Зерно, используемсе для приготовления солода, очищают от 
римесей на зерноочиститсльной машине с магнитным устройством, 

а OT шуплых зерен на триере. Просо, предназначенное для со­ 
лодоращения, пропускают Только через зерновой и мегнитный се­ 
параторы. 

Зерно перед поступлением на варку проходит следующую под­ 
работку: отделение металлических примесей на магнитном сепара­ 
TOPS, взвешивание, двухступенчатое дробление. 

В качестве дробильных агрегатов используются дробилка мо­ 
лотковая, вальцевый стенок, абразивный измельчитель. 

с Степень измельчения зерна (по культурам) приведена в 
та Л. ° 

2.3.5. Транспортное оборудование для зерна 

Транспортировку зерна рекомендуется вести следующим обору­ 
дованием: нориями, ленточными конвейерами, элеваторами, цепными, 
скребковыми транспортерами, гравитационным оборудованием. 

Возможно перемещение зерна (кроме солодового) пневмотранс­ 
портом. 

Допускается устанозка на открытом воздухе, под навесом, 
следующих видов оборудования: 

норий; 
трубопроводов пневмотранспорта, аспирации, 
трубопроводов для зерна (самотеков); 
ленточных транспортеров; 
циклонов, закрытых бункеров для хранения зерна и отходов. 
Самотечное (гравитационное) оборудование, задвижки, перекид­ 

ные клапаны следует принимать согласно унификации на 
типоразмеры деталей в зависимости от производительнос­ 
ти оборудования, приведенной в табл. Таблица 10 

Производительность Диаметр самотечного Размер прямоуголь­ 
оборудования, т/ч оборудования, MM ного сечения, мм 

до 30 140­180 
от 50 до 75 220 200х200 
от 100 до 175 300 300х300 
от 200 до 350 380 350х350 
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2.3.6. Хранение и транспортировка картофеля 

Соотношение доставки сырья автотранспортом и железнодо­ 
рожным транспортом определяется для каждого конкретного заво­ 
да заданием на проектирование. 

Рекомендуемые типоразмеры произзодственного рештака и 
буртового поля приведены в табл. {Т. 

Таблица II 

Производительность спиртзавода, 
Наименование показателей дал/ сутки 

Г 100 2000 3000 

I 2 3 4 

Количество поступающего 
картофеля, т/год 10000 20000 30000 

Общая емкость производ­ 
ственного рештака, м3 1000 2000 3000 
в т.ч. емкость прирельсо­ 

вого рештака, Mo 400 670 1000 

Габариты рештака решаются в зависимости 
от конкретных условий 
промплощадки 

Количество картофеля, 
размещаемого на бурто­ 
вом поле, т 4000 8000 [2000 

(уточняется заданием на 
проектирование) 

Площадь буртового поля, ra 2,0 4,0 6,0 
Габариты буртового поля релаются в зависимости 

от конкретных условий 
промплощадки 

Под буртовое поле отводится ровная площадка с низким 
уровнем стояния грунтовых вод, имехная естественную защиту 
от господствующих холодных (главным образом, северных) вет­ 
ров. 

Тип, размеры, способ укрытия бустов спределяются мест­ 
ными условиями, а также качеством картофеля, закладываемого 
на хранение. 
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‘мкость бурта рекомендуется в предслах 100 200 тонн и 
более при хорошем качестве картофеля, 

Подача картофеля из рештака на производство осуществля­ 

ется гидротранспортом. Гидранты устанавливаются с интервалом 
+5 м. 

Нормы потерь при хранении картофеля и подаче его в про­ 
изводство даны в табл, 12. 

Таблица [2 

Наименование операций и потерь Цотери 
I 2 

Хранение картофеля в буртах в 0,4 1,2% 
течение одного месяца, в зависимости 
процент от массы картофеля от периода года 
При подаче картофеля в производство 
В зависимости от вида механизмов, 
процент от массы картофеля 0,2 0,4 

2.3.7. Подработка картофеля 

Подработка картофеля заключается в отделении и удалении 
мусора от сырья, мойке и дроблении. 

На транспортировку и мойку расходуется 700­8005, "воды по 
весу сырья. 

Продолжительность пребывания картофеля в мойке 
ТО 14 минут, остаточная загрязненность после мойки 0,25%. 

Транспортировку картофьля на стадии подработки рекомен­ 
дуется вести следующим оборудованием: ленточными и винтовыми 
конвейерами, элеваторами, Гидротранспортом. Угол наклона лен­ 
точного транспортера не должен превышать 24°. 

Степень измельчения картофеля должна характеризоваться 
полным отсутствием частиц, остающихся после промыва кашки на 
сите с диаметром отверстий 3 мм. 

Потери на стадии подработки 0,2%. 

x Расход может быть снижен при повторном использовании 
воды 
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2.3.8. Разваривание, осахаривание и охлаждение сырья 

Водно­тепловая обработка сырья на действующих заводах при­ 
нята непрерывным способом в агрегатах колонного типа. 

приготовление замеса предусматривается в смесителе­пред­ нике. В смесителе поддеркивается температура 40­45 pasar 
т 

B 
Предсёзварнике 60­650 с выдержкой замеса 6­7 мин. Картофель­ 
ная каска нагревается не выше 45 

При приготовлении замеса расход водн 2,5­3 литра на I кг 
зерна, что обеспечивает концентрацию сусла 16­170 по сахарометуу. 

Режимы разваривания различных видов сырья приведены в 
табл.13. 

Таблица 13, 

Степень из­ Режим разваривания 
Сырье МелЬчеНия ии reunepa­ |продолжи­ 

с диаметром ТУРа, OC |тельность, 
отверстий МИН. 

11мм, 

I 2 1 4 

Все виды зерна, 
кроме кукурузы 55­60 138­140 60­50 

Кукуруза 55­60 144­150 60 

Все виды зерна 
кроме кукурузы" 70­75 138­140 40­50 

То же 85­90 134­136 40­50 

Кукуруза 94­95 144­150 45­50 

Картофель 100 на сите 138 40 
3 мм 

Осахаривание принято непрерывное с одноступенчатым вакуум­ 
охлаждением. 

Первая ступень охлаждения до температ 50­620 происходит 
в испарителе при вакууме в пределах 0,08­0,08I МПа. 

Для осахаривания крахмала применяется солодовое молоко 
или ферментные препараты. 
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оПродолхительность осахаривания 15 мин, при температуре 

арасхоя солодозого модока на осахаривание составляет 
15­16% от масзы крахмала сырья. 

Вторая ступень охлаждения до температуры складки 18­209 производится в теплообменнике холодной водой с температурой 

В настоящее въемя рекомендован к внедрению способ меха­ 
нико­ферментативной сбработки крахмалистого сырья на спирто­ 
вых заводах, применяхцих ферментные препараты взамен солода, 

Применяются птолараты микробных ферментов: ­амилазы и 
глюкоамилазы на стаАЗиях разкижения, осахаривания и брожения. 

В качестве осахасивающих материалов используются жидкие 
глубинные культуря михооорганизмов продуцентов амилолитичес­ 

ких ферментов, косозы> выращиваются в ферментных цехах при 
спиртовых заводах по`соответствующим реглёментам, 

Основными глузичнима культурами являются Глюкаваморин Гх, 
содержаций грибнух глосхоамилазу глокоамилазная активность nC) [50­200 ед/ма и эмилосубтилин Px, являющийся источни­ 

CR) оверидльной ­эмилазы амилолитическая активность 
e 

При отсутствии на заводе жидкого амилосубтилина [x вза­ 
мен может быть использован сухой ферментный препарат амило­ 
субтилин ГЗх. 

При отсутетвин препарата Глюкаваморина Гх допускается 
применение других источников глокоамилазы: Глюкаваморина [2x 
в виде сиропа, комллексного ферментного препарата Амилоглюк­ 
аввморина Ix, 

2.3.9, Рокомендуемая схема механико­ферментативной 
обработка крахмалистого сырья 

Начальная сгадия сразжужения крахмала происходит в смеси­ 
теле при температуге ­60° за счет действия ‹6 ­амилазы фер­ 
ментного препарата эмилосубтилина Гх, дозирусмого из расчета 
[,5 ед АС на IP условного крахмала. 

В случае использования концентрированного препа ата ­ами­ 
лазы термамила GOL дозировка его составляет 2 ед АС на [г 
УСЛОВНОГО крахмаля. 
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разжижение крахмала в аппаратах 
обработки I ступени при темпера­ 

туре 70° (при переработке кукурузы при 
Продолжительность выдержки 3­4 часа. 
Величина рН массы составляет 5,5­6,0. 
Интенсивная клейстеризация крахмала происходит в аппарате 

гидроферментативной обработки 2­ой ступени ГДФО­2, разделенном 

Первая секция температура 68­70° 
время выдержки 15­16 мин. 

Вторая секция температура 72­759, 
время выдержки 15­16 мин. 

етья секция температура 85­950 тр ы 
BDEMA выдоржки 15­16 мин. 

При переработке кукурузы температура в ГД?О­2 поддержива­ 
ется во всех отсеках 955. 

Осахаривание стерилизованной массы происходит в испарите­ 
ле­осахаривателе, где масса смешивается с ферментным препара­ 
ТОМ ­амилазы вмилосубтилином Tx, 

Дозировка „/­амилазы составляет 0,5­Г,О ед АС/г условно­ 
го крахмала сусла, продолхительность выдесжки сусла пр темпо­ 
ратуре 53­6000 составляет 30­35 мин. Глюкаваморин Гх (или дру­ 
row препарат глюкоамилазы) подается единовременно в испаритель­ 
осахариватель. Расход глюкоамилазы составлнет 6,2 ед ГлС на 
I г условного крахмала сусла. 

2.3.10. Приготовление дрожжей и сбраживание сусла 

Производственные дрожжи 

На спиртовых заводах при внедрении механико­ферментатив­ 
ного способа обработки крахмалистого сырья процесс дрожжегене­ 
рации заключается в разведении производетвиииых дрожжей из 
чистой культуры или захоложенных засевных прожжьй, 

В дрожжанку отбирается сусло из осахаринателя после вне­ 
сения в ного увеличенного количества глхкаваморина [x из рас­ 
чета дозировки 9 ед ГлС при переработке зерна и картофеля и 
12 ед ГлС на Г г условного крахмала при переработке кукурузы. 

Сусло для осахеривания выдерживается в течение 2 час. при 
температура 09­979C, затем Го час. Mot лемиературе 65­6890, нос­ 
ле чего стерилизуется при 85 °С 20 мин. осузядается до 00202 °C 
и подкисляотся серной кислотой до РИ 3,8­3,6, 
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После охлаждения до температуры 30°C в сусло задаются за­ 
­155 севные дрожжи в количестве I по объему сусла), сусло 

до температуры складки 18­20°С, ставится на брожн­ 
ние. а бродящей массы поддерживается в пределах 

считаются готовыми, когда концентрация сухих 
веществ в сбраживаемой среде понизится на 60­65%. 

При периодическом способе бродения pH готовых производст­ 
венных дрокжей при температуре 18­20°С находится в пределах 

перед подачей в бродильный аппарат рН дрожжей понижается 
до 3,2­3,4, что способствует повышению чистоты брожения. 

Сбраживание 

Цосле подготовки, бродильного аппарата начинается приток 
сусла, осахаренного « ­амилазой и одновременно подача зрелых 

ихкей. По заполнении бродильного аппарата на 20­5 спускают 
всю гдокоамилазу, рассчитанную на бродильный аппарат. 

rlonauy глюкоамилазы производят в испаритель­осахариватель. 
оатем бродильный аппарат заливают суслом полностью и оставляют 
на брожение. 

Сбраживание сусла, приготовленного по способу механико­ 
фегментативной обработки сырья, осуществляется периодическим 
способом. 

Расход дрожжей составляет 8­10% по объему сбраживаемого 
сусла. 

На существующих спиртовых заводах применяются следующие 
схемы дрожкегенерации: 

a) двухстадийная схема предусматривает подготовку проиэвод­ 
ственных дрожжей периодическим способом в две стадии: в 3­х за­ 
севных дрожжанках и возбраживателе. 

Цолезный объем каждой дрожжанки должен составлять 25% от 
объема воэбраживателя, полезный объем возбраживателя равен 
OU одъема головного чана. 

Схема применима для непрерывного и циклического способов 
брожения, 

6) одностадийная схема включает 4­6 дрожжанок, в которых 
осуществляется периодическая дрогжегенерация. Цолезный объем 
кажной дрожжанки должен быть равен 8­10), объема бродильного 
USA, 

Схема применима для периодической схемы брожения. 
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Режим ведения дрожжей, цикличность работы оборудования 
определяется в соответствии с "Дополнением к регламенту про­ 
изводства спирта..." 1979г., утвержденным 29.02.84г. Управ­ 
лением спиртовой и ликеро­водочной промышленности Иинпищепро­ 
иа СССР. 

в) непрерывчо­поточный способ сбраживания крахмалистого 
сырья осуществляется в батарее из 8­10 последовательно соеди­ 
ненных бродильных чанов (в том числе два головных и один пе­ 
редаточный) при непрерывном поступлении сусла в батарею. 

елательно, чтобы емкости чанов были одинаковыми. Теиперазу­ ра брожения в первом чане поддерживается в пределах 26427 
во втором 27°C, в третьем 29­3090, в последующих ­27+280С. 
Температура в чане поддерживается подачей охлаждающей воды в 
змеевик. 

Системами охлаждения оборудуются первые 4­5 чанов в ба­ 
тарее. Продолхительность брожения 60 часов, 

г) по периодическому способу броженил бродильные чаны заливаются периодически. Расход дрожжей составляет 6­8 от 
объема сбраживаемого сусла. залив бродильного чана должен 
продолжаться He Soles 8 часов. Продолжительность брожения, 
считая от начала залива чана до начала перегонки зрелой 
бражки, составляет ‘72 часа. 

температур складки при 7е­часовом фрожении должна со­ 
ставлять 20­22%, при 18­часовом 24­259С. 

бемпература сбраживаемой массы во время главного броже­ 
ния 29­30%, при дображивании 27­280C, 

Регулирование температуры при брожении производится по­ 
дачей холодной воды в эмозвики бродильных чанов или перекачи­ 
ванисм массы через выносные теплообменники. 

Количество спирта, уносимого из бродильных чанов с угле­ 
кислым газом, в среднем составляет 0,8%. 

Залив потока производится в следующем порядке: 

в предварительно промытый и простерилизованный головной чан 
передаются из воабреживагеля прелые дрожхи в количестве 
50­IGU% к объему ‘родильного UAHA, одновременно туда же начи­ 
нается приток сусла. Скорость подачи сусла следует поддержи­ 
вать на уровна 10+[2*% от объема головного чана з час. 

Keak скорось поцачи сусла превышает указанную величину, 
рекомендуете ихоле зиполнения второго чана наполовину поток 
сусла разделить на два головных чана. 

Для обеспочения нормального перетока сбрахиваемой среды 
по чанам батареи диамегры переточных труб должны соответство­ 
вать лизметрам дисковых затворов, изменяясь в зависимости от 
производительноста завоца в следующих пределах: 



Производительность, Л сутки 500 1000 2000 3000 6000 
1aMeT бы, MM д ретрубы, (не мене [59 200 5300 350 400 

Для предотвоавения развития инфекции предусматривается пе­ 
риодическая проЁилактическея стерилизация оборудования без пре­ 
кращения подачи сусла в батареэ. Содержимое первого головного 
чана насосом перекачиваут во второй, сюда же переводится приток 
сусла, Освободиваийся чан промызается, пропаривается, охлажда­ 
ется и вновь заполняется по вышеописанному режиму. 

Чаны освобождаются через 36 или 48 часов от начала прито­ 
ка сусла в батарею. 

При освобождении головных чанов через 48 часов вслед за 
ними поочередно освобождаются все чаны батареи, так что новая 
порция сусла, поступаюцая в головные чаны, не смешивается с 
суслом, ранее заполнившим батарею. 

2.3.1. Брагоректификация и хранение спирта 

Работа брагоректизикационной установки косвенно­прямоточ­ 
ного действия осуцествляется следующим образом. 

бражка подается через подогреватель бражки и сепа­ 
в бражную колонну. Образующаяся в кубовой части 

колонны барда через бардяной регулятор отводится из 
колонны. Водноспиртовые пары бражной колонны конденсируются 
в подогревателе брахки, конденсаторе и конденсат 
поступает на питающую тарелку колонны. На эту же 
тарелку подается конденсат паров из сепаратора, образу­ 
ощийся в конденсаторе. Несконденсировавшиеся пары из конденса­ 
торов и декантатора подаются в спиртоловушку, где конденсиру­ 
ются и конденсат направляется в контрольный снаряд для OA® и 
на орошение эпюрационной колонны. 

Эпюрированный водно­спиртовой пар бражной колонны через 
довутку бражной колонны поступает в кубовую часть эпюрацион­ 
HOH колонны. 

В дефлегматоре эпорационной колонны отбирается спирт пер­ 
вого погона и через конденсаторы направляется в контрольный 
снаряд для ЭАФ, а флегмиа направляется на верхнюю тарелку этю­ 
рационной колонны. Спирто­водяная смесь, свободная от головных 
погонов, из кубовой части эпорационной колонны самотеком на­ 
правляется в ректификационную колонну. 

В дефлегматоре ректификационной колонны отбираются голов­ 
ные фракции и через конденсатор и спиртоловушку направляются 
на орошение ректификационной и эпорационной колонн. 
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С верхней части ректификационной колонеы отбирается спирт 
и через конденсатор направляется в контрольный счаряд для спиота. С нижних тарелок ректификационной колонны производится отбор 
паров сивусчого масла и сивущного спирта, кстотые через инжек­ 
тор подаются в экстрактивно­ректификационную колонну. 

Из экстрактивно­ректификационной колонны водно­сивутные 
пары напозвляотся в конденсатор, конденсируется и через оезде­ 
литель дистиллята водно­спиртовая смесь напсазляется на opome­ 
ние экстрактивно­ректификационной колонны, а дистиллят через 
декантатор и конденсатор направляется в сборгик сивушного масла. 

Технологические показатели и параметры саботы брагоректиёи­ 
кационной установки косвенно­прямоточного действия приведены 
ниже: 

Сырье: бражка с содержанием спирта 7,5­П ‚0% 
Выход: спирта­ректификата 92,5­94 ,5% 

технического спирта 7,5­5,5% 
Удельный расход греющего пара 45­50 кг/дал 
Удельный расход охлаждающей воды 0,5 м3З/дал 
Удельный расход электроэнергии 0,15 кВт.чИдал 

Показатели качества спирта­ректификата 

Концентрация спирта не менее 96,2 об.% 
Массовая кочцентрация альдегидов, 
в пересчете на уксусный, 
в безводном спирте 

Массовая хонцентрация свободных 
кислот (без С0.) в безводном спирте 

не более 4 мг/дмЗ 

не более 15 мг/дм3 
Массовая концентрация эфиров, в 
пересчете на уксусно­этиловый, 
В езводном спирте не более 30 мг/дыЗ 
Проба на окисляемость при 20°C не менее Т5 мин. 

Получаемый на установке ректификованный слирт из холодиль­ 
ика поступает на контрольные снаряды, где учитывается объем 

проходяцего спирта и концентрация в расчете на Сезводный спирт. 
Из контрольных снарядов спирт поступает в спиртоприемники спир­ 
топриемного отделения, емкость которых рассчитывается на двух­ 
суточную производительность установки, Каждая смена должна ра­ 
ботать на индивидуальный спиртоприемник. 
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Спиртоприемники должны соединяться чересными трубами. Из­ 
мерение объема спирта производится стандартными мерниками, 

Хранение спирта в емкостях спиртохранилища и отпуск спир­ 
та потребителю производится в соответствии со СНиП П­106­79. 

Воздушное пространство спиртоприемников и мерников спир­ 
топриемного отделения, емкостей хранения и мерников спирто­ 
хранилища соединяется воздушными коммуникациями со спиртоло­ 
вушками, Слабоградусная хидкость из спиртоловушек собирается 
в сборники и передается на брагоректификацию. 

Количество спирта, испаряющегося с зеркала каждой емкости, 
определяется в соответствии с действующими нормами естествен­ 
ной убыли этилового спирта при его хранении, перемещениях и 
транспортировке. Крепость слабоградусной жидкости определяет­ 
ся в зависимости от констоукции установленной спиртоловущки. 
В соответствии с этим определяется и расход воды на спиртоло­ 
вушку. 

Обеспеченность CMKOCTAMA для хранения спирта определяется 
в тысячах декалитров единовременного хранения в пересчете на, 
абсолютный спирт. При определении количества спирта единовре­ 

менного хранения принимается коэффициент заполнения емкостей 
8 

2.3.12. Аспирация 

Для обеспечения безопасности условий труда, а также пожа­ 
ровзрывобезопасности при хранении и подработке зерна необходи­ 
мо предусматривать аспирацию пылевыделяющего оборудования. 

При проектировании аспирационных систем необходимо руко­ 
водствоваться СНиП 2.04.05­9Т. Расчет и компоновка аспираци­ 
онных систем выполняется согласно "Указаниям по проектирова­ 
нию обеспыливающих установок на элеваторах, зерноскладах и 
сушильно­очистительных башнях" и "Указаниям по проектированию 
аспирации мельниц, комбикормовых и кукурузообрабатывающих за­ 
водов" ЦНИИПромзернопроекта. 

При аспирации зерноочистительных машин и транспортного 
оборудования средняя концентрация пыли в воздухопроводе до 
пылеотделителя 3­6 r/ur. 

При аспирации силосов, бункеров, весового оборудования 
средняя концентрация пыли в воздухопроводе 0,5 г/м®. 

Коэффициент пылеотделения циклонов типа ЦОЛ 95%, типа 
Ie 
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Исключить возможность работы пылевыделяющего оборудования 
без пылеудаления, предусматривая обязательную блокировку элек­ 
тродвигателей вентилятора и аспирируемого оборудования с_тем, 
чтобы пуск вентиляторов осуществлялся с опережением на 15 сек. 
от пуска технологического оборудования и на 2­3 мин. позднее 
его остановки. 

Пылеотделители (циклоны) рекомендуется устанавливать на 
нагнетательной части сети. Допускается установка пылеотделите­ 
лей (циклонов) на всасывающей части сети. 

Расход воздуха для аспирации магин приведен в "Указаниях", 
расход воздуха для оборудования, не включенного в "Указания" 
следует принимать по паспортным данным или по данным государст­ 
венных испытаний оборудования. 

£4. Требования к основному технологическому 
оборудованию для производства спирта, 

режим работы 

2.4.Т. Производственная мощность спиртовых заводов опреде­ 
ляется по производительности основного оборудования, ‘с учетом 
внедрения передовой технологии и научной организации труда об­ 
служивающего персонала. 

Суточная мощность спиртзаводов, з основном, определяется 
по производительности брагоректификационной установки в тысячах 
декалитров спирта. 

В настоящее время промышленностью вчлускаются брагоректи­ 

бикационные становки производительнсстьо: 9500, 1000, 1500, 
2000, 3000, 6000 дал спирта в сутки. 

Учитывая реально выпускаемое оборудование определены _сле­ 

сущие параметрические ряды мощностей спиртовых заводов: 500, 
00, 2000, 3000, 6000 дал спирта в сутки. 

При установке нескольких аппаратов мощность заводов будет 
кратной указанным размерам. 



2.4.2. Основное технологическое оборудование приведено в табл.14. 

Таблица [4 

д 1 Паименование и Количе­! Мощность Количество оборудования, шт. 
nad херактеристика ство 2 оборудова­ 1 1000 2000 3000 6000 оборудования дней ния или PY 

работы емкость дал дал’ дал дал 
еее А В ГОДУ SO Ц 
т! 2 3 4 5 6 t 7 8 

I. Подработочное отделение 

1.  Дообилка для зерна "JIM" 305 5 т/ч 2 
mocunhs для зерна а рн 

305 5,0 т/ч 2 2 
Al­aM2P­75 305 6,5 4 2 2 4 

3. Измельчитель KM3~­30I 305 3 I 2 R 4 
Дробилка для картофеля 
АВ 

СР 305 IS t/a 2 2 3 
45­5 305 3 1/ч 2 

П. Варочное отделение 
5. Смеситель ВЛ.4­59Т.04 305 4,0 м3 I 

305 9,0 м3 I I 2 

6. Аппарат гидроферыентативной 
о бреботки TOL CI ‚2) 305 10,С м3 2 

20 мы? 2 
30 mu? 2 
60 м3 2 

Le 



7. Алцарат 
обработки 

ive срубчатый стерилизатор 
172 РА­3090/5 

9.  Паросепаратор 

10.  Испаритель­осахариватель 

II. Теплообменник [OTOL 

Ш. Бродильно­дрожжевое отделение 

12. Бродркльный чан 

x) Количество при 72 часовом 
ODOZEHEE 

305 
305 
SOS 

4 

3,0 м3 
6,0 м3 
9,0 м3 

О, Г м? 
0,2 м? 
0,28 м? 
3,0 м3 
6,0 мз 
8,5 м3 
8,0 м3 

16,0 x? 
25,0 м3 
г=0м 

50 м3 
100­120 m3 

150 мЗ 

6 9 

I 
I 

I 

т 
I 

I 
I 

8 I2 

r0* 
ro* 



— —_ 

13. 

14. 

Бродильный чан с вынос: 
теплообменником Е 70 ме 
10­1М­0Т 305 300 м3 
Дрожжанка 305 5,0 ue 5 

305 8,0 м3 5 
305 15 м3 5 
305 25 uo 

ТУ. Брагоректизикеционное отделение 

Брагоректификеционная 305 1000 nan/eyr. I 
становка производитель­ roc TDW ал сут.услов­ 309 2000 дал/сут. I 

ного спирта­сырца 205 3000 дал/сут. I 
305 6000 дал/сут. 

Одна брагоректификационная устеновка производительностью 6000 дал спирта, 
в сутки или две установки по 3000 дал спирта в сутки. 

62 
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224.3. Нормы размещения оборудования 

При размещении оборудования следует руководствоваться 
общими требованиями к установке оборудования (см. "Правила, 
по технике безоп?спости и производственной санитарии в спир­ 
товой И AKKepC зодочной промышленности", Pall). 

Расположение оболудования должно обеспечивать безопас­ 
ность, удобство обслуживания и ремонта оборудования, соблю­ 
дение последовательности технологического потока. 
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Раздел 3. ПРОИЗВОДСТВО СОЛОДА 

3.Г. Мощность, состав и режим работы 

3.1.1. Мощность солодовни определяется в соответствии с 
мощностью спиртового завода, при котором она строится, или 
указывается в задании на проектирование, 

Перечень производственных подразделений: 

подработочное отделение, 
замочное отделение, 
солодорастильное отделение, 
отделение приготовления солодового молока, 
лаборатория (aya спиртовых заводов мощностью 
свыше 3000 дал/сутки), 

экспресс­лаборатория (для спиртовых заводов 
мощностью до 3000 дал/сутки). 

3.1.2. Режим работы солодовни приведен в табл.15. 

Таблица 15. 

Наименование К т личест В о 
производства смен в рабочих дней: рабочих дней 

сутки в неделе в году 

I 2 3 4 

Подработочное отделение 3 Непрерывн. 305 
Замочное отделение 3 305 
Солодорастильное отделение 3 

3 
Отделение приготовления 
солодового молока 
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3.2. Требования к качеству сырья и вспомога­ 
тельным материалам; 
нормы расхода вспомогательных материалов. 

3.2.Г. Требования к сырью и вспомогательным материалам 
приведены в табл. 16. 

Таблица 16 

ГОСТ, OCT Наименование нормирующий документ 
1 2 

Солодовое зерно: ячмень ГОСТ 7510­82 
просо ГОСТ 22983­78 
рожь ГОСТ 16991­71 
овес ГОСТ 7757­71 

Вода ГОСТ 2874­82* 
Формелин технический ГОСТ 1625­89Е 
Хлорнея известь ГОСТ 1692­85% 
Гибберелловая кислота, ТУ 64­3­63­73 

3.2.2. Нормы расхода вспомогательных материалов приведены 
в Ta6x.17. 

Таблица 19 

Технологические Расход вспомогательных материалов 
операции наименование единица количество 

2 32 ere eee eee eee ee сны 1 _материалов _'‘ измерения ыы опий 

2 3 4 

Дезинфекция при $e малин мл на 100л 
замочке зерна 5 раствор воды 250 

я лазинфекция хлорная из­ г на [00m зезеного солода весть стан­ воды 125 
дартная 

Дезянфекция соло­ фо малин мл на [дал 
moscro молока р раствор  солодового 20+25 

молока 
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ее et ee et em eee cette tee 

I с 3 4 

Дезинфекция солодо­ формалин 4 на 1мЗсолода 
растильных ящиков Of раствор (последних су­ I 24 

ток ращения) 

Примечания: I. Для дезинфекции применяется какой­либо один 
Из указанных в таблице дезинфекционных мате­ 
риалов. 

2. Расход хлорной извести уточняется с учетом 
требуемой активности хлора и временем его 
экспозиции. 

3. Приготовление цезраствора полжно располагаться 
в отдельном помещении. 

Ферментативная активность зеленого солода, обработанного 
гибберелловой кислотой, повышается не менее, чем на 15% по 
сравнению с необработанным солодом, с одновременным сокращени­ 
ем срока его выращивания. 

Потери крахмала при солодоращении в этом случае не превы­ 
шают 16% от исходного крахмала солодового зерна. 

3.2.3. Нормы расхода гибберелловой кислоты приведены в 
табл. 18. 

Таблица 18 

Культура солодового зерна Расход гибберелловой кис­ 
и способ обработки лоты (в пересчете на 100%) 

I 1 2 

При поливе зеленого солода 
в процессе ращения, мг/т: 

ячменя, ржи, овса 600 
проса 400 

При замочке солодового зерна, 
мг/т: 

ячмень, рожь, овес 800 
просо 600 
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3.2.4. Продолжительность солодоращения для различных 
культур солодового зерна при применении гиббсрелловой кис­ 
лоты приведена в табл.19. 

Таблица 19 

 Продолжительность Культура солодового зерна cbnonopaMennn утки 

ПОТ. 2 
Ячменный и овсяной солод 8­9 
Пшеничный солод 7­8 
Рканой солод 5­6 
Просяной солод 4­5 

3.2.0. Расчетные параметры кондиционируемого воздуха 
для солодорадения приведены в табл.ео. 

При проектировании кондиционирования воздуха предусмат­ 
ривать возиохность его рециркуляции. 

Таблица 20 

Наименование расчетных а о параметров параметра 

I 2 

Температура воздуха ‚подводимого 
под сита, “С 13 

Температура воздуха после прохо­ 
да через слой солода, °C 16 

Относительная влажность воздуха, 
подводимого под сита, 98 

Относительная влажность воздуха 
после прохода через слой солода, 85 

Температура воды для хонДИЦиОНИ­ рования воздуха (условно), °С 9+10 
Расход_воздуха на ме площади 
cur, МЗ час 80­100 
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3.2.6. Режимы замачивания зерна на солод приведены в 
табл. еГ. 

Таблица 21 

Культуры зерна 
Наименование операций ячмень] просо Говес Г рожь 

I r2:3 1415 
Тип замочки воздушно­водяная 

Промывка водой 
продолжительность, ч 3 3 3 3 
температура, °C 18+20 25430 18:20 18+20 

Первое замачивание: 
продолжительность, ч 3+4 4 3+4 35 
температура воды, °C 18­20 25:30 18+20 18:20 

Насыщение кислородом (без воды) 
продолжительность, ч 3+4 4+6 3+4 34 

Второе замачивание: 
продолжительность, ч 3+4 6 3+4 344 
температура, °C 18:20 25:30 [8+20 18+20 

обавление хлорной извести, n/t зерна 400 400 400 400 

Влажность замоченного 
зерна, 40+42 38:40 40442 40442 
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3.3. Продуктовый расчет и технологическая 
схема производства 

Продуктовый расчет 

3.3.Г. Расчет произведен из условия, что основное перераба­ 
тываемое на спирт сырье зерно (см.табл.е2). 

Таблица 22 

Наименование Количество 

I 2 

Мезчость, дал/сутки 100 

I вариант 

Осахаоивающий материал смесь 
солодоз: ячменного, овсяного, 
просяного в соотношении 2:Т:1 

Крахмалистость, 
ячменя 49 
овса 42 
проса 48 

Срсдния крахмалистость 
сододовего зерна, 4? 

Средний выход спирта из It 
условного крахмала пшеницы 

ля непрерывной схемы с над­ 
авкэами, дал 65 ,6 

Цотери крахмала при солодора­ 
щении, 16 
Расход крахмала для получения 

15 00 дал спирта, т 
Норма расхода солодового зерна 
по исходному сырью в к массе 
крахмала сырья, включая крахмал 
солода (при переработке на 
спирт зерна), [5,5 

Расход солодового зерна, т 0,236 
в т,ч. ячмень 0,118 

озес 0,059 
(),059 просо 



Количество зеленого солода, т 
в Т.ч. — ячменный 

OBCAHHA 
просяной 

Вода на приготовление солодового 
молока, м 

Ссходовое молоко, поступающее на 
осахаривание, т 

Крахмал, поступающий с солодовым 
молоком, с учетом потерь на соло­ 
доращение, т 

fl вариант 

Осахаривающий материал: смесь 
солодов ячменного и просяного 
в соотношении, ‘3: 

ячмень 
просо 

Крахмалистость, 
ячмень 
просо 

Средняя крахмалистость солодового 
зерна, 

Средний выход спирта из It услов­ 
ного крахмала ишеницы для непрерыв­ 
ной схемы в надбавками, дал 

Потери крахмала ири сололоращении, 
Расход крахмели цля получения 
100 дал спирта, 

Норма расхода солодового зерна по 
исходному сырью HO” к массе крах­ 
мала сырья, пключал крахмал солода, 

Расход солодонаго зерна, т 
в т.н. р ЯЧМОНЬ 

просо 

— сы’ ow ow ow ew aw д’ сы ый ee lo ати че oe 
2 

0,331 
0,165 
0,082 
0,082 

2,031 

0,093 

70 
30 

49 
48 

48,6 

65,6 

16 

1,524 

1,55 
0,236 
0,165 
0,070 
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—_ сыр aw ew сы’ ewe a aw а 9 се че ae се р че eee ча ча ча ча 5 ар 0 си пы 90 99 вы 
I 2 

Количество зеленого солода 0,331 
в т.ч. ячмень 0,232 

просо 0,099 
Вода на, пригтовление солодового 
молока, и 1,7 
Солодовое молоко, поступающее на 
осахаривание, т 2,031 
Крахмал, поступающий с солодовым 
молоком, с учетом потерь на соло­ 
доращение, т 0,097 

Примечание, При переработке на т картофеля норма расхода 
солодового зерна 13,5%, овса 19,0%, 

3.3.2. Расход зерна на солод при переработке на спирт 
различных культур сырья приведен в табл.23, 

Таблица 23 

Культура, перерабатыва­ 
Наименование емая на спирт 

пшеница и др. карто­ 
зерновые федь 

2 3 

Мощность, дал/сутки 100 100 

Средний выход спирта из It 
условного крахивла для непро­ 
рывной схемы с недбавками ‚Дал 65 ,6 66 ,6 

Норма расхода солодового 3ep­ 
на по исходному сырью в к 
массе крахмала сырья, включая 
крахмал солода 1,55 [,35 

вариант; осахаризающий материал 
смесь солодов: AUMCH~ 

HOPo, овсяного и ироея­ 
ного в соотношении Pils] 

Расход солодового зерна, т 0,236 02 0,2 
в т.ч. ЯЧМЕНЬ 0,118 Q,f 

CHEN. 0 059 0 '050 
HEGr 0,059 0,0 
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Средняя крахмалистость солодового 
зерна, 47 47 

Крахмал, поступающий с солодовым 
молоком с учетом потерь на соло­ 
доращение, т 0,093 0,075 

П вариант: осахаривающий материал 
смесь солодов ячменного и 
просяного в процентном 
отношении 70:30 

Расход солодового зерна, т 0,236 0,22 

в т.ч.: ячмень 0,165 0,14 
просо 0,071 0,06 

Средняя крахмалистость 
солодового зерна, 48 ,6 48 ,6 

Крахмал, поступающий с солодовым 
молоком, с учетом потерь на соло­ 
доращение, т 0,097 0,082 

Технологическая схема производства 

3.3.3. Продукцией солодовенного производства является со­ 
лодовое молоко, поступающее в основное производство в качестве 
осахаривающего материала. 

3.3.4. Технологический режим производства включает стадии: 
подработки, замачивания зерна, проращивания, солододробления и 
приготовления солодового молока. 

3.3.5. Подработка и замачивание солодового зерна 

Зерно, используемое для производства солода проходит 
очистку на зерноочистительных машинах и триере. 

poco пропускают только через зерновой сепататор. 

Воздушно­водяная замочка солодового зерна до влажности 
производится в замочных чанах. 

Продолжительность замачивания зависит от культуры зерна 
и колеблется от 8 до [2 часов. 
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3.3.6. Проращивание зерна на токовой солодовне 
Вусота слоя замоченного зерна на току 40­45 см. 
Температура ращения 14­199. 

Проращиваемое зерно перелопачивзют 2­3 раза в Cy Tz. 
Ваехность готового зелёного солода составляет: ячменного 

я овсяного 44­46%, рЕзного 40­41%. 
Продолжительность ращения ячменного я озсячого солода 

10­12 суток, рханого 7­8 суток. 
Взсота слоя замоченного проса на ток] перзые двое суток 

40 см. Третьи и последухние сутки 15­20 см, 
Температура ращения 25­309, 
Влахность готового просяного солода 42%, продоллятель­ 

ность ращения 6 суток. 

3.3.7, Проращизание по типу "передвихная грядка". 

Замоченное зерно визанявают D ящиках на сятах с хявым 
сечением не менее 30%. Для вырашивания просяного солода неод­ 
ходямы CATA, размеры ячеек которих не пропускахт просяно® 
зерно. 

Загоченное зерно распределяют на ситах слоем висотой 
50­60 см, увеличивая постепенно до 90 см к 5­6 суткам. 

Техпература солода регулирустся продуванхем кондиционя­ 
рованного воздуха. 

Отяосительная влазность воздуха 95%, температура 8­9°C, 
На I дал cy TRIHOS производительности завода по спирту 

необходлио 0,25 м“ плодщадя сит. 

Механическое перелопачивание проязводится с помощь ков­ 
шевого солодоворошителя, которий двихется всегда от готового 
зеленого солода к вновь загружаемому, За 25­30 минут до нача­ 
ла каядого ворошения зерзо поливают водой. Ворошение произво­ 
дится 3 раза в сутки для ячиеня и 3 раза для проса, 

Готовый зеленый солод пооходит дробление яа солододро­ 
балках и идет на приготовление солодового молока, 
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3.4. Требования к основному технологическому 
оборудованию для производстга солода, 

резим работы 

Бункера для солодового зерна 

3.4.Г. Количество суток хранечия солодозого зерна опреде­ 
ляется заданием на проектирование. 

3.4.2. Определение объема бункера з зависимости от расхо­ 
да зерна и его объемного веса предстазлено в табл.24. 

Таблица 24 

Наименование Количество 
I 2 

Мощность, дал/сутки 100 
I вариант (зерновая смесь: ячмекь, 

овес, просо) 

Расход солодового зерна B сутки, т: 
ячмень 0,118 
овес 0,06 
просо 0,06 

Объемный вес зерна, т/мЗ; 
ячмень 0,65 
овес 0,50 
просо 0,75 

Объем бункеров для зерна на суточ­ 
ный запас с учетом заполнения на 
85%, м?: 

ячмень 0,2 
овес 0,15 
просо 0,Т 

П вариант (зерновая смесь; ячмень, просо) 
Расход солодового зерна в сутки, т: 

ячмень 0,165 
просо 0,07 

Объем бункеров для зерна на суточ­ ны запас с учетом заполнения на ‚ м3: 

ячмень 0,3 
просо 9, 
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Замочные WHY 

3.4.3, Емкость чана приникается 2,4 м3 на Тт замачиваемо­ 
го зерча. С учетом того, что релимы замочки и ращеняя ячменя 
и овса совпадают, MOZHO принять для замачивания этих культур 
обдий чан (см.табл.25). 

Таблица 25 

Наименование Колячество 
I 2 

Komsocth, дал/суткя 109 

I заряант (зерновая смесь: ячмень, овес, просо) 
Емкость чанов, м3: 

для ячменя и овса 0,425 
‘для проса 0,142 

П варнант (зерновая смесь: ячмень, просо) 
Бикость чанов, мз: 

для ячменя 0,397 
для проса 0.17 

3.4.4. Пневматическая солодовня типа "передвижная грядка". 
Рехямы работы солодовни даны в табл.еб. 

Таблица 26 
Наяменование 
характеристик Характеристика 

I 2 

Количество суток 
ращеняя 

ячмень, овес, то суток 

просо 6 суток 

Темпе а раще­ в 1­е, 2­е сутки 19+20°C 
HAA B anor рн ячмень в 5­е,6­е te 1641706 к KOHOY ращения [3+I4°C 

в 1­е,2­е сутки 2543006 про в ОТАЛЬНЫе ДНИ 22424°C 
Оборудование Групповые камеры кондиционирования, 
ЯЩАКОВ сита, ковшевые ворошители. 

Подситовое пространство разделено 
на секции по суткам ращения 
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I 2 

Нагрузка на I м? пло­ 
щади окта, кг 

ячмень, овео, 
рожь 270 300 кг/м? 
просо 200 250 кг/м? 

Примечания: Г. Ширина ящика определяется по мощности солодо­ 
венного пооизводства с учетом ширяны ворошч­ 
теля. 

2. Солодорастильные сита должны яметь хивое ое­ 
чение не менее 30%. 

3. Количество тепла, выделяемого при прорашива­ 
нии ячменя на каждий килограмм потери сухих 
веществ, составляет 4295 ккал. 

4. Потери крахмала при солодоргтении 16%, 
т.е. 00 [00 кг зерна 16 кг. 
Выделяется тепла: 
4295 x 16 68720 ккал на 100 кг зерна. 
Выделение тепла происходят, в основном, 30 
вторую половину срока реденая. 

3.4.5. Основное технологическое оборудование для пропз­ 
водства солода дано в табл, 27. 

Таблица 87 
Перечень операций Наименование  Устанавливаеюе 
технологического продукции оборудовачие 

прогесса I 
I 2 3 

Прием зерна Солодовое зерно  Еункер приемный, 
нория, конвейеры 
винтовые 

Взвешивание, очистка Зерно Весы, сепаратор, 
трдер 

Хранение зерна —"­ Е7нкера для зерно­ 
вых культур 

Годача зерна на Взвешенное со­ — Весы поргионные, 
замочку лодовое зерно конвейеры винто­ 

Bye, нория 
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I 2 3 

Замочка зерна Замоченное зерно  Замочнне Waxy 

Солодоращение Зеленый солод Пневматическая яшичная 
солодовня типа "пере­ 
движная грядка” 

barby oka и де­ Продезянфяциро­ Гидротранспортер, сбор­ 
зинфе кция 39­ ванный зеленый НИКИ C перемеливающим 
леного солода солод устройством, насосн 

Водоотделеняе Обезвохенный Барабанное сито 
зеленый солод водоотделитель 

Дробление зеле­ Солодовое молоко  Солододробилки, сборня­ 
ного солода ки с перемзмивающим 

устройством 

Отпуск солодово­ —­ Насосы 
TO молока в ос­ 
новное производ­ 
GTBO 

3.4.6. Транспортировку солодового зерна реко:‘ендуется вес­ 
ти нориямя, ленточными и винтовыми конвэйсрами, гравитационным 

оборудованием. в рекомендуетоя транспортировка солодопвого зерна пневмо­ 
транспортом, 

3.4.7, Самотечное (гравитационное) оборулоглнив, задвижки, 
перекиляив клапаны следует принимать согласно дойбтвующей уни­ 
Фикацих ил типоразмеры деталей в зависимости от требуемой про­ 
изволителуности оборудования. 

3,4,8. При размещении оборудования необходимо руководство­ 
ваться обсшими требованиями, предъявляемыми к устонорке одборудо­ 
вания, 
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Раздел 4. ПРОИЗВОДСТВО OSPMEHTOB 

4.Т. Мощность, состав и режям работы 

4.Т.Т. Мощность ферментного цеха определяется в соответ­ 
ствии с мощностью спиртового завода, при котором он строится, 
или устанавливается заданием на проектирование, 

Основным осахаривающим матерлалом является Глюкаваморин 
Tx высокоактивный источник глокоамилазы. В смеси с Глюкава­ 
морином Гх мот т применяться различнуе источники „0 ­амилазны, 
В TOM числе Амилосубтилин Косме того, Глюкаваморин Ix 
может использоваться для частичной замены солода. В этом слу­ 
чае совместно с Глюкаваморином Tx применяется только ячменный 
солод. 

Перечень производственных подразделений (производство 
глубинным способом). 

В состав ферментного цеха входят: 
склад сырья (цеховой), 
отделение приготовления питательной средн, 
ферментационное отделение, 
отделение готовой культуры, 
отделение возду хоподготовкя, 
лаборатория. 

4,Т.2. Рехим работн ферментного цеха приведен в табл.е8. 

Таблица 28 

Наименование Количество 
производства смен Т рабочих Т рабочих 

в дней в дней в 
сутки! неделе году 

I го 3 f 4 

Склад сырья (цеховой) [­2  непрерывн, 305 
Отделение приготовления 
питательной среды 3 305 

Ферментационное отделение 3 305 
Отделение готовой культурн 3 305 
Отделение воздухоподготовки 3 305 
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4.2. Требования к качеству основного продукта, 
сырья, химикатов, вспомогательных материалов: 
нормы расхода. 

4.2.Т. Требования к качеству основного продукта. 

Глюкаваморин Ix и Амилосубтилин Tx получают путем микробно­ 
догического синтеза при глубинном способе культивирования. 

Глюкаваморин_Тх 

АКТиВчОСТЬ Гдокаваморина Ix долина соответствовать техниче­ 
фм Yoon 1У­10­04­03­07­87 и составляет следующие велачаны 
см. табл. oY). 

Табаеса 29 

1 Величина активности Глюкавахлоряна Ty, Продукт Inc, ед/мл ° 

Tpyma­I 220 22 
Грула­П 180 18 
Грута­й [50 15 
Груша У 120 12 
Группа­У 90+ 9 

Оптимазьные уоловия действия: pH 3,5­6,0, 
температура, 50­6096 

Массовая доля сухих веществ препарата 5­16%. 

Анилосубтилии Tx 

Активность Амилосубтилина Ix 90 on. Asn. 
Оптимальные условия действия: pil 5,5­6,5, 

томпоратура 65°C, 



4.2.8. Гробованил к качеотну сырья, химикатов» приведены в табл, 30, 

№}! Наименование сырья ши материалов 

i 

Сорт, Обозначение! Показатели, обязательные для 
проверки перед использованием 

Слеплхальнуе 
требования марка тотандарта HOMMAHOBANKC, Воличина одинипя изморения 

J 

Таблица 30 

г I 

Аммоний серно­ 
КИСЛЫЙ 

2 Avrap микробио­ логический 
3  Антрон 

4 нийфос­ ame фос 

5 Глюкоза 

6 — Д­глюкоза 

7 Железо серно­ 
киолое 

3 4 5 6 

Массовая доля a30— 
та в пеоесчете на 21,0 
с.в., не менее 

ТОСТ 17206­84* 

Сорт выс­ ТОСТ 9097­82Е muh al 

Высший и 
Т сорт 

Химически ТУ 6­09­1570­ — 

quctyf ~72 

Сорт Г: ГОСТ 8515­75 Массовая доля А 52,0 
марки Робд,&, не менее Б 50+5т 

Кристалли­ ГОСТ 975­88 
ческая 
гидратная 

Кристалли­ ГОСТ 6038­79* 
ческая 
безводная 

ГОСТ 4148­78 

Гарантийный срок 

7 

хранения 3 года co 
DHA изготовления 

То xe, I год co 
дня изготовления 

То же, 6 месяцез 
со дня язготовле­ 
НИЯ 

— 
ro — 



10 

iI 

[2 

[3 

[4 

I5 

2 

Известь хлорная 

Калий фосфорно­ 
кислый одНноза­ 
мещенный 

Натрий фосфорно­ 
кислый двузамещен­ 
ный, Т2­водный 

Каль й углекислый 
(мел 

Крахмал растворимый 

Кислота соляная 

Кислота серная 
техническая 

Йод 

4 

ГОСТ 1692­85 

ТОСТ 4198­75% 

ГОСТ 4172­76* 

ТОСТ 4530­76Е® 

ГОСТ 10163­76 

ГОСТ 3118­77Е 

ГОСТ 2184­77 

ТОСТ 4159­79 

5 1 6 

Массовая доля 
активного хло­ 20,0 
ра,%,не менее 

КНоРОд, 99,0 
не менее 

Кальций 98,0 
КИСЛЫЙ 
%,He менее 

Массовая доля 35­38 
соляной кисло­ 
ты, ‚ № 

Массовая доля 92 
моногидрата 94 серног кислоты, 

He менее 

5 
;0 

Массовая доля 99,9 
foma,%, не менее 

7 

Гарантийный орок хра­ 
нения 3 года со дня 
изготовления 

п 

Гарантийный срок хра­ 
нения I год со дня 
изготовления 
Гарантийный срок хра­ 
нения 6 месяцев со 
THA изготовления 

Срок хранения 3 года 
со дня изготовления 

Срок хранения Т год 
со лая изготовления 

Срок храненля I месяц 
со дня изготовления 

Срок хранения I год 
CO дня изготовления 

BY 
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2 

Калий йЙодистый 

Калий гидроокись 

Калий железисто­ 
синеродистый 

Калий хлористый 

Кислота бензойная 

Кислота соляная 

Кислота уксусная 

Кислота серная 

Кислота ортофос­ 
форная 

Масло подсолнеч­ 
ное 

Масло иммерсион­ 
ное для микро­ 
скопии 

4 

ГОСТ 4232­74 

ГОСТ 24363­80* 
ГОСТ 4207­75% 

ТОСТ 4234­77 
ГОСТ 10521­78 
ТОСТ 3318­77 

ГОСТ 61­75% 
ТОСТ 4204­77% 

ГОСТ 10678­76 Е 
ГОСТ 1129­73% 

ГОСТ 13739­78 

5 

Массовая доля 
HOMMCTOYTO калия, ‚ не менее 

Плотность 

Плотность 

Прозрачная 
светхо­хелтая 
жидкость без 
пузнрей и по­ 
сторонних 
включений 

99,5 

I,17­I 
г/см 

I,83­I 
г/см 

3 

3 

7 

Срок хранения 3 го­ 
да со дня изготов­ 
леняя 

I9 

84 

Не менее Т2 mecayes 
в закрытом сосуде 
при 20 

67 
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34 

35 

2 

Метиленовый голубой 
(метиленовая синь) 

Мясо говядина или 
телятина 

Мука кукурузная 

Масло иммерсионное 
(кедровое) 

Магний сернокислый 

Масло вазелиновое 

Монохлорамин ХБ 
технический 

Натр едкий техничес­ at 
Отруби ппеничные 

ч.д.а. 

ГОСТ 779­87% 

ГОСТ 14176­69 

ПУ 81­05­79 

ТОСТ 4523­77 
ТОСТ 3164­78 

ТОСТ 14193­78% 

ГОСТ 2263­79* 

ГОСТ 7169­66 

Массовая до­ Высший 
ля активного  сорт­ 
хлора в пе­ 
ресчете на Т сорт 
сухой продукт, 24 
х, не менее 

Массовая до­ ТР­98,5 
ля едкого TH~­S4 ,0 
натра, 
не менее 

Стегень измельчения 
зерна не менее 75­6 
проходят чесез сито 
Т им 

Высний сорт 
1,5 года, 

I сорт ­Т год 

к хранения 
I год co дня 
изготовления 

5%, 

05 



Ww 

с. й 4 B 6 

Сода кальциияро­ А,Б ГОСТ 5100­8856 Массовая доля 99,0 А 3 месяца, 
занчая техцичес­ а2С0з,#,не менве Б 6 месяцев со 
HEE дня изготовления 

Спит ьтиловьй ГОСТ 12300­87 
tg ee tps 

La CEFTCSIOLES 
SCLULIECLLA 

SOUMENZE лехни­ ФИ ГОСТ 1625­89Е Массовая доля 37 _.._,3 Токсичен, горюч. 
чески? Bl формальдегида, ‚020,5 Срок хранения 

меояца со дня 
изготовления. 
Применение в виде 
водного раствора. 

Солод птвовере=­ OCT [0­65­87 
HHS ЯЧЫРЕЕЕ 

Terror сухой Для бак­ ГОСТ 13805­76  Содеркание ис­ 70,0 — Срок годности пеп­ 
ферментативный терлоло­ тинного пептона, тона в герметичес­ 

гических не менее ки закрытых баках 
целей 3 года, в фанерных 

бочках I год co 
дня изготовления 

Пропинсл 5­400 TY 6­14­300­80 

Соль поваренная ТОСТ 13830­84* Гарантийный срок 
пищевая 3 года со дня из­ 

готовления 

Спирт этиловый OCT I8­I2I­S0 
(головная Spake 
ния) 

Is 



Сахароза 

4 

Экстракт кукурузный 

ГОСТ 5833­75% 
ОСТ 18­206­74 

oS 



о 
CN 

4.2.3. Требования к качеству вспоиогательных материалов приведены в табл.3Т. 

Таблица ЗТ 

Наименование Обозначение Показатели, обязательные для Специальнче 
материалов стандарта или Ty проверки перед использованием i требования 

Нахменование, ‚ величина 
i единицы измерения г 

р. 3 4 5 6 

Болокно базальтовое OCT 1970­56 Размер волокон, 5—7 Выпускается хол­ 
BCTB­36 MRM стами 1150х1100 

при толщине Ay 
ММ 

Вата медицинская ГОСТ 5556­81 
гигроскопическая 

Чарля медицинская ТОСТ 9412­77% 
Масло авиационное ТОСТ 21743­76 
Паронит ГОСТ 481­80% 
Резина термостоРкая ГОСТ 19422­74* 
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4.2.4. Нормы расхода снрья и вспомогательных материалов 
приведены в табл.3За. 

Таблица Зе 

bh Наименование Вмница Норма расхода 
п измерения 1 регламен­| норме 

тируемая руемая 
I! р) 3 4 5 

Г Кухурузная мука KP 290 304,5 
2  Яченный солод (3%) или 

бактериальная of ­амилаза КГ 8,7 9,1 
2 единицы на Тг крахма­ Л 3,1 3,96 

fay ODE QRTIBHOOTH 
3 aexoracuter (подсолнеч­ 

ноз масло или: пропинол) I 0,56 0,59 

4 Korota серная Kr 0,2 0,21 
5 оксид натрия (40% a м а0Н) P 0,2 0,21 
6 Хлосная известь 0,5 0,52 
7  Ххофамин r 5,0 5,2 
8 — богмалин КГ 2,0 2,1 
9 Сола кальцинированная 0,5 0,52 

Го Стеклянноо штапельное волокно (стекловата 0,2 о, 2т 
IT Вэлокно базальтовое 0,2 0,2т 
12 Масло авиационное n 0,05 0,65 
13 Bata медицинская KT 0,05 0,0525 
14  Марля медицинская м 0,2 0,20 
15 Мясо говяжье (ГОСТ 779­87*) Кг 0,04 0,082 
16 Cnapr этиловый a 0,075 0,079 
17 Ага» микробиологический Kr 0,02 0, Oct 
18 Пацтон 0,01 0,010 
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4.2.5, Нормы расхода энергоресурсов приведены в табл.33. 
(на 1м3) 

Таблица 33 

Sia Наименование Единица Foca расхола 
измере­ 

Гори И nu hin P| P2raaveu­] нору­ 
Н ;TRDYEMAA руёмзя 

Г! 2 f 3 4 5 

I Вода: 
а) питьевая (приготовление 

питательной среды) Л 700 735 
6) оборотная м 44,0 45,2 
в) загрязненная вода 0,2 0,20 

2 Сжатый воздух 5000 5250 

3 Электровнергия (Ha перемешива­ 
ние, перекачиваняе средн, при­ 
готовление стерильного воздуха) кВт.ч 750 757,5 

4 Пар давлением 0,4 Mila (для 
разваривания и стерилизации 
средн, оборудования, стоков И 
инрицированной культуры) Kr 2900 3045 

4.2.6. Нормы 
ных материалов на 

Наименование сырья! ГОСТ, ОСТ, Ex. 
я материалов у ‚изм. 

I 2 13 

I. Мука кукуруз­ ГОСТ 14176­69 кг 
ная 

2. Дивимонийфос­ ГОСТ 8515­75 
т 

TY 10­04.08­ 3. Экстракт ку­ 
eet курузный 

расхода сырья, энергоресурсов и вспоогатель­ 
м3 Амилосуобтилина приведены в табл.3З4. 

Таблица 34 
На Тм? {!HalIr Праме­ 
натураль­!бермент­ waste 

{Horo Ами­Иного пре­! 
лосубти­ |парата 
лина Ix условно­! 

Iro Амило­| 
субтяля­ 
на Гх) 

f 4 5 1 6 

90,0 2304,0 Hops рас­ 
хода основ­ 
HOTO сырья 

6,0 153,6 и нерго­ 
затрат на 
получение 

20,0 512,0 iT услов­ 
ного бер­ 



I р. 3 4 5 I 6 

4, Кальция угле­ ГОСТ 4530­76" кг 5,0 128,0 ментного 
КИСЛНЯ препарата 

5. Мочевина ГОСТ 6691­77= 4,0 102,4 Гассчита­ 
6. Масло подсол­ ГОСТ 1129­73* a [,0 25,6 услозил, 

нечное Что куль­ 
x 3 туральная 7. Вода ГОСТ 2874­82 М 67,72 1733,4 КОСТЬ 

8. Натр Sou? имеет AC 
(р­р 400г/л) ГОСТ 2263­79 I 2,0 51,12 90 ед/ил. 

9, Натрий хло­ х ристый ГОСТ 13830­84 Kr 50,0 1280,0 
10. Воздух сжатый u®? 2400,0 61440,0 
ТТ. Мясо яловое OCT 779­87* Г 50,0 1280,0 
Та. Сусло соло­ 

довое I 0,22 5,7 
13. Пелтон ТОСТ 13805­76 г 0,5 12,8 
14. Натрий хло­ 

ристый ur 0,2 5,12 
15. Агар­агар ГОСТ 17206­84* г 2,0 51,2 
16. Кислота соля­ х ная ТОСТ 3118­77 мл 8,2 209,92 
17, Крахмал кар­ 

тобельный z растворимый ГОСТ 10163­76 г 1,0 25,6 
18. Йод ТОСТ 4159­79 г 0,5 12,8 
19. Калий flomuctuft ГОСТ 4232­74% г 5,0 128,0 
20. Спирт этиловый 

ректификован­ 
НЫЙ техничес­ 
КИЙ ГОСТ 18300­87 MUL 30,0 768 ,O 

21. Хлорамин ТОСТ 14193­78* г 30,0 — 768,0 

Материалн 

I. Волокно da~ 
зальтовое OCT 1970­86 KT 0,2 5,12 

2. Стекловата ГОСТ 10499­78 0,2 5,12 
3. Вата медицин­ 

ская ГОСТ 5556­81¥ г 30,0 — 768,0 
4, Ма медя­ THOKAA ГОСТ 9412­77 м 0,05 1,28 



qn Al 

I 2 За § 6 

Энергоресурсн 

I. Тепловая 
энергия Гкал 0,7 17,92 

2. Электроэнергия кВт.ч 125,0 3200,0 
3. Вода для: 

а) приготовления 3 среды M 0,872 22,32 
6) мытья фермен­ 

татора и ком­ 
муникаций 0,6 I5,4 

в) охлаждения 
средн 66,24 1695,74 

4,3, Продуктовуй расчет и технологяческие 
схемы гроизводства 

Технологяческяе схемы проязводства 

4.3.Т. Технологический гроцесс производства Глюкаваморина Ix 

4.3.Т.Т. Для полученля =репарата Глюкаваморин Гх применяется 
глубинный способ выращиваняя стодуцента 45р. анаию*г Ty Ha ЖИДКОЙ 
питательной среде с интенсл==ой азрацией и механическим перемеши­ 
ванием. 

Технологический процесс голучения Глюкаваморина Гх состоит 
из следующих стадий: 

поиготовление посевного материала в лаборатории, 
приготовление посевного материала на среде Чапека (исход­ 

ная культура в пробирках), 
приготовление конидиале=ого посевного материала на твердой 

питательной среде, 
выращивание глубинно? хультурн #52. аиаюеск BY] Т­2 в про­ 

изводственных условиях (получение Глюкаваморина Ix), 
получение стерильного эоздуха. 

4.3.1.2. Питательную сс=ёду готовят, используя кукурузное 
py one которое получают смесз=хем муки и воды в соотношении 2,042, Смешение псоясходит при постоянной работе мешал­ 
ки, температура воды 455С. 
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В смесителе масса разхихается и псдогревается острим пасом до 60­8505. после зидерхки в течение 20­30 мин. подогретая кас­ 
са стерилязустся (контактная головка) ири 130­3290 и поступает 
на выдеряку. 

Осахаризание разваренной масси, охлажденной до 60­6300, 
производятся в осахаривателе, KYA задается солодовое молоко 
(0,5­2,0 солода по массе муки) или бактериальная „х,­амилаза 
0,5­Т,0 ex/ir крахмала) и 0,03­0,05% пеногасителя (подсолнеч­ 

ное масло). 
Осахаренная масса стерилизустся при тоипературе {2Т­1259С, 

поступает 3 Зерментатор, где видерхивастся 30­60 Мин.,а затем 
охлахдается до 3506 путем подачи воды в рубашку. 

Засез питательной средн в Ферментаторе и вторичная инокуля­ 
ция среды во время культивирования осуществляется Через посевной 
лючок конигиальным посевным материалом в количестве 9­14 г по­ 
севного материала. 

Культавирование бр паи: ВУД Т­2 производится в йермента­ 
торе пря 35°C в течение 5­6 суток при постоянном аэрировании и 
перемешивания питательной среды. 

Подучечная глудичная культура модет храниться в охлажден­ 
ном вице [2­I59C) дез потери активности до 200 часов и 
используется для осахаривания непосредственно в спиртовом про­ 
изводстве, RIX передается на другие заводы для осахаривания 
крахмала в смеси с источниками х ­амилазы (ячменным солодом, 
бактеркальной „ ­амилазой). 

Для собляденяя стерильных условий арматура в рабочем рехия­ 
ме должна буть под паровой защитой, 

4.3.1.3. Условия выращивания культуры Глюкаваморина Ix 
приведены в табл.35. 

Таблица 35 
Показатели Значение 

I 2 

Температура среды в ферментаторе, °C 35 
Частота враценяя турбинной мешалки 200­220 
Количество подаваемого воздуха, куб.м He менее на I м3 среды в час 
Давление под крышкой ферментатора 

в процессе pocra, ie P P 
0,05+0,07 

Temmepa воздуха на входе в ерментахор, oe 35+40 
Продолхятельность выращивания 5­6 суток 
Количество тепла, выделяемого при 
выращивания культуры на Г м3 среды, кДж/ч 5000­6300 
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4.3.1.4. Препарат культуры. ранил BY T­2 по физико­ 
химическим и биохимическим показателям полжен соответство­ 
звать требованиям указанным в табл. 36 

Таблица 36 

58 Наименование Характеристика и норма 

т 2 3 

I. Внешний вид 
2. Внешний вид филътрата 

3. Цвет 

4. Запах 
5. Массовая доля сухих веществ 

в фильтрате, 

6. Ogues содерхание углеводов, 
r/ 00 мл, He менее 
DH 7 

8. Динамическая зязкость, Па’с 
9. Оптимальные условия действия: 

pH 
температура, °C 

4.3 
в табл.37. 

Наименование операция 

Густая подвихная масса 
Слабо­мутная илл опале­ 
сцирующая хидкость 
От желтого до светло­ 
коричневого 
Характерный грибной 

5,0 16,0 

4,0 
2,9 0,2 
0,65 

3,5 6,0 
50,0 60,0 

1.5. Производственный цикл ферментатора представлен 
Таблица 37 

Продолжительность 
операции в часах 

Мояка и осмотр аппарата 
Проверка на герметичность 
подъем давления 

о терилизация 132­136°С 
Зеполнение питательной средой 
Охлаждение средн до 35°C 
2 ерментация при 35°C 
Передача культуры в расходные емкостя 
для осахаривания крахмала 
Сухая продолжительность цикла 

4,0­5,0 
6,0+8,0 
120­144 

1,0 
137+164 
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4.3.2. Технологический процесс производства Амялосуб­ 
тилина Ix 

4.3.2.1. Для получения препарата Амилосубтилина Ix приме­ 
няется глубинный способ внрацявания продуцента Gecctlus зибЁи BZ 
на жидкой питательной среде с интенсивной аэрацией. 

Амилосубтилин Tx применяется в спиртовом производстве в 
смеси с Глюкаваморином ила другим источником глюкоамилазн 
с целью разжижения и осахаривания крахмалосодержащего сырья. 

Дозировка Амилосубтилина Ix осуществляется по финицем х ­амилази 2 ед. на Ir кояхмала в соответствли с "Регламен­ 
том производства спирта из крахмалистого сырья", 

4,,f 
Применение продуцента Амилосубтилина Tx Bac. tees fis ­82 

в спиртовой промышленности пазрещено заместителем главного госу­ даротвенного санит pHOTS вгача Минздрава CCCP (письмо от 
6.07.84г. 123­5/ 08­8). 

Технологический процесс получения Амилосубтилина Ix состо­ 
HT ИЗ следующих стадий: 

приготовление пятательчой среды для посевного матеряала; 
выращивание посевного матерлала; 
приготовление питательной средн для проязводственной. фер­ 

ментацяи; 
получение стерильного воздуха для аэрация культурн; 

выращивание производственной культурн Амилосубтилина Tx 
(ферментация). 

4.3.2.2. Приготовление посевного материала 

Посевной материал вырачиваут поверхиостними способом на 
хидкой питательной среде пря температуре 35°С в течение 48 час. 

Питательная среда для ичокулята: 
кукурузная мука 
мочевина 0,4% 
диаммоний фосфат 0,62 
кукурузный экстракт 24 
кальций углекислый 9,51 вода ­87,5; 

100% 
Значение pH питательной среды доподят 40% p­pom гидрата 

окисяма до 7,2­7,3. Среду разливают по колдам и стерилизуют 
при О Па в течение Т час. сатем сроду охлахдают A засевают 
чистой культурой. 
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Выращивание посевного материала осуществляют в термостате 
при 350С в течение 48 чассз. Засевная доза составляет 0,01­0, 
от масоны средн в ферментаторе. 

4.3.2.3. Приготовленхе питательной среды и ферментация 

Питательная среда готозится в смесителе. 
Состав питательной средн для ферментации: 

ка узная 90,0 кг я ИАММОИИИ осфат 6,0“ 
Курузный экстракт 20,0 

мочевина 40“ 
мел 5,0 
сода каустическая (460 г/л) 2,02 
масло подсолнечное. 10“ 
вода 878,0 x 
Кукурузная мука дозхолется в смеситель, смешивается ос во­ 

Ой (температура BomW 40­45%, прогревается острым паром до 
температуры 65­7500 и видесхивается в течение 20­25 мин. Затем 
добавляются остальные комисненты среды и доводится значение 
pH д07,2­7,3. Готовая масса подогревается до температуры 
0­85­С и подается в систему непрернвной стерилизации, которая 

состоит Из контактной головки, где масса нагревается до 
130­I35°C, и выдерживателя, ге выдерхизается в течение 
25­30 мин. Из системы ненреризной стерилизация питательная сре­ 
да поступает в подготовленный ферментатор. 

Toone заполнения ферментатора (коэзкициент заполнения 
0,5­0,6) среда охлаждается до 350С путем подачи воды в рубашку, 

Засев питательной сралы производят через штуцер фермента­ 
тора или специальное посезиое устройство. 

Выращивание пролуцента Амялосубтилина Tx производят при 
томиературе 35°C в теченяе 44­48 час. пря постоянном аэрирова­ 
нии среды воздухом, очитенязи в индивидуальном фильтре. Отра­ 
ботанный воздух поступает в котельную. 

Полученная глубинная хультура (Амилосубтилин Ix) сорегла­ ментной активностью охлалдается в ферментаторе до 10­1270 и 
перекачивается на храненае. 

Для сохранения регламентируеной активности и микробиоло­ 
гической чистоты культурелекой кядкости в нее ицооитоя форма­ 
лин и хлористый натрий. гонсерзачты вносятся в культуральную 
Жидкость (охлажденную до с­1200) непосредствекцо пооле окон­ 
чания ферментации. 

Готовую культуру (Амглостбтилин Tx) налгиминют в спирто­ 
вов производство или трансгортируют на дрогие сииртовые заво­ 
дн. Освобожденный фермента­ор промывают. Промиииую воду соби­ 
рают и стерилизуют. 
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4.3.2.4. Условия выращивания культуры Вас ,.7м211 {5 ­82 в 
производственном ферментаторе приведены в табл.38. 

Таблица 38 

Показатель Значение 
I 2 

Температура средн в ферментаторе, °C 35 0,5 
Частота вращения мешалки, мин. 2004220 
Количество подаваемого воздуха, 
куб.м на I NS среды в Час. 50460 

Избыточное давление в ферментаторе, МПа 0,02+0,04 
pH 6,3 7,5 
Продолхительность ферментации, Час. 48 
Производстваччый цикл ферментатора, час, 62,8 

4.3.2.5. В табл.39 приведены показатели готозой культурн 
Амилосубтилина Tx. 

Таблица 39 

Нацмонозанио Характеристика и нормы 
показателей ТУ 18­3­15­85 Препарат Фер­ 

ментныя Амилосубтилин Ix 
1 2 

I, Внешний вид Подвижная масса (жидкость) 
2, Цвет От сзетло­коричиевого до 

темно­коричневого 
3, Запах Спецяфический для данного 

продукта 

4. Массозая доля сухих 
воществ, 6,0 21 

5. Наличне посторонней 
MIKDORTODHY Не допускается 

6. Амилолатическая актив“ О ИАА 90 +10 ГОСТ 20264.4­74 

Продуцируемый фермент содержится в фильтрате культуральной 
Жидкости, о 

Оптимальной температурой для действия вермента лвляется 65°C, 
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Амилосубтилия Tx стабилен при 65°C в течение I часа. 
Для действия ­амилазы оптимальное значение величины 

pH субстрата находится в пределах 5,5­6,5, 

При хранения GepMeHTHOTO препарата в стерильном сосуде 
при температуре +12 +[5°С не наблюдается снижение активнос­ 
ти в течение 5 суток. 

Продуктовый расчет 

4.3.3. Расхед берментных препаратов, 
содержащих бактериэльные „ ­амилазн и глюкоамилазу, приведен 
в табл.40, 

Таблица 40 
Фферментные грепараты Расход_на тонн/ условного крахмала 

количество товарный условный 
И ba oc 

млн. м” (кг) 

if 2 3 4 

Бактериальная (­2'77лаза 
амилосубтилин Гх 2,0­2,5 0,022­0,027 0,870­0,92 

ИЛИ 

амилосубтилин ГЗх 2,0­2,5 (3,32­4,15) 0,870­0,99 

Глюкоамилаза 
глокаваморин 6,2 0,031 6,2 

Примечание: Г. В расчете приняты активности (ед АС/мл (г): 
амилосубтилина Ix ­90; 
ахсстосу бтилина T3x­600 глюкаваморяна tio? 200 

лб/мл. 

2. Норма расхода ­амидазы переработке зе Ha’ Составляет 2,0.105 ед АВТ yDIDBHOTO ках 
мала. 

3. Поя mepepadorke высоковязкой крахмалистой мас­ 
сн с больший содержанием конидий, слизей, гум­ 
ыя­зецеств (рожь), а также кукурузы (кремняс­ 
той, стекловидной, с повышенным содержанием 
азтлопектина) норма расхода бакте иль амя­ 
лазы увеличивается на 0,5­0,7 ед/АС/т условно­ 
го коахмала. 
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4.3.4, Расход Тферментных препаратов изменяется в зависимос­ 
ти от срока брошхения, при отом при 48 час. брожения сохраняются 
надбавки на виход спирта Т,[ дал/т условного крахмала (табл.4Г), 

Таблица 4Т 
Продолкиятельность Расход хлн.единиц на It nepepadatuBaeoro 
периодического крахмала 
брожения, ч  бактериальнал „ ­амилаза глокоамилаза t по AC 0 Глб 

72 2,0 6,2 
60 2,2 9,0 
48 2,5 15,0 

При переработке кукурузы зносится дополнительно 0,5.ТОбед АС 
a 6.106 ед по ГлС на I т условного крахмала при осахаривании 
сусла для дрожжей, 

4.3.5. Норма расхога осахазизающих материалов при смеси 
солода и Глюкаваморина (на It крахмала) приведена в табл.42. 

Таблица 42 

Продолжи­ (сахзоязающая смесь 

ть epHO на солод, 1 Глюкаваморин Гх 
рожения, К массе пере­с­иче 

Ч 'ксличест­ !культураль­ продукт 
рабатываемого |ъ0’элиниц [ная дид­ Гуслов­ крахмала активности! кость, M° |ный, кг 

т 2 3 4 1 5 

48 5 5.108 0,025 5 
8 450° 0,02 4 

60 5 4,5105 0,0225 4,5 
8 3,5­106 0,0175 3,5 

52 5 4­108 0,02 4 
8 3.108 0,075 3 
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4.3.6. Подгото­ка воздуха 

Для обеспечения стезильных условий культивирования глубин­ 
ных культур необходимо кроме стерилизации средн и аппаратуры 
строго следить за стерульностью подаваемого на аврацию воздуха. 

Очистка воздуха от механических примесей и микроорганиз­ 
мов осуществляется трехстугенчатой фильтрацией. 

Перед компрессором устанавливается висциновный фильтр для 
очистки от механических примесей. Отделение влаги и масла от 
воздуха после компрессора производится во влагоотделителе и 
сборнике воздуха. 

8 теплообменнике воздух подогревается до температуры 
60+80°C в зависимости от температуры наружного воздуха и тем­ 
пературы в помещении. СчЕстка воздуха после теплообменника от 
посторонней микрофлоры происходит в общем (головном) фильтре, 
заполненном базальтовим волокном. После головного фильтра воз­ 
дух очищается на индивхдуальных фильтрах, установленных соот­ 
ветственно перед каждым ферментатором. 

Для бесперебойного снабжения стерильным воздухом необхо­ 
димо наличие двух голозных зильтров. Перебивку головного 
фильтра проводят один­дта раза в год. После Tepe cunt голов­ 
ной Фильтр стерилизуют острым паром при 130+1509С_в течение 

+6 часов, затем продувгют горячим воздухом с температурой 
110411400 до полного удаления влаги. Индивидуальные фильтры 
перезаряжают через 3­4 бэерментация и стерилизуют вместе с 
ферментатором в течение 1з7х часов паром при давлении 0,18­ 
­0,20 Mla. Для удаления влагя из фильтров их продувают горя­ 
чим воздухом. 



4.4, Требования к основному 
для производства ферментов, 

оборудованию 
режим 

4.4.Т. Основное технологическое оборудование для производства ферментов поиведено 
в табл.43. 

Таблица 43 

в» Наименование Операции технологи­ ‚ 
пп оборудования ческого процесса Характеристика оборудования 

т! 2 1 3 4 

I. Ферментатор Производство глубинной Номинальный объем, mM? 16­32 
культуры при постоянной С мемальным механизмом и аэратором. 
аэрации и перемешивании Материал сталь ГаХТВНТОТ 

2. Фильтр воздушный Фильтрация сжатого Производительность, мЗ/ч 100+500 
индивиду альный воздуха авление, „Па 0,03 

3. Смеситель Приготовление питатель­ Номинальный объем, м3 I,5­I0 
ной средн путем смеше­ С мепальным механизмом. 
ния 

4. Весы марка Д­50; Д­20 
Пооизводятельность, т/ч 3412 

зоподъемность, кг 20+50 

5. Дробилка молот­ Измельчение зерна Марка АТ­ДМ7Р­22; ДМ; ДИМ 
ковая Производительность, т/ч 1+3 

6. Стерилиязатор Нагрев и стерилизация Материал сталь I[2XT8HIOT 
контактная 
головка) 

питательной среды 

99 



w 

Осахзриватель 

Выдерхиватель 

Copa готовой 
культуры 

Фильтр воздушный 
ячейковый 
7 г — Бонтоттоср но 
ДУШЕНЕ 

Холоцилхьия TEA 
статсго во=гуха 

фильтр масляный 
для сжатого воздуха 

Подогреватель 
воздуха 

бильтр головной 

6 
У 

Осахаризание крахмала 

Выдержка продукта при 
постоянной температуре 

Хранение готовой 
культуры 

Фильтрация воздуха 

Схлахдение воздуха 

Очистка воздуха от 
грубодисперсных 
туманов и масла 
Подогрез cxaroro 
зоздуха 

бильтрация воздуха 

4 

Объем, м3 2­10. 
С мешальным механизмом. 
Материал сталь 3 

‚ Ма (кго/см® 
— сталь 

Номинальный объем, mM? 16432 
С мегальнкмы иеханизмом. 
Материал сталь I2ZXI8HIOT, 

Объем, м3 0,Т+0,5__ 
Материал сталь IZXL8HIOT 

Стационарный одноступенчатый двойного 
для сжатого воздуха. 

дительность, м”/мхи. 5420 
конечное избыточное, МПа 0,196 

Теплообменник кожу хотру бчалый. поверхность теплообмена, м 5420. цатериал сталь I2XI8H1OT 
Дгамето корпуса, мы — 600­400 
шатеркал сталь ТехТВНТОТ 

— 0,425 (4,25) 

‘Теплообменник кохухотру бчадый. Позерхность теплообмена, м° т: кохуха, мм 4004200 
— сталь 3 и IT2XI8HIOT 

Объем, м3 — 0,5+2,0 мм 26031600 
— сталь 3 и I2XI8HIOT 

Фильтрующил материал базальтовое волокно. 

29 
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4.4.2. Расчет номинального объема и количества фериен­ таторов (при производстве Амилосубтилина 

Номинальный объем устанавляваемнх ферментаторов для получе­ 
ния Амилосубтилина Ix cSoranun, м3: 7 oy 

dB Ky (y) 
И op 2K 

rye: производятельность зазода по спирту, тис,дал/сутки; 
В количество Амилосубтилина Ix, необходимое для 

получения 1000 дал спирта 0,34 M3; 

Ку­ коэффициент, ywitnpaxsicl потери культуры при 
инфекции и уносе при аэрировании воздухом 1,2; 

У цикл ферментатора, ч 62,5; 

Ko коэффициент заполнения берментатора 0,5. 

4.4.3. Расчет производителхности фермонтаторов при производстве А“елосубтилина Tx 
В технология ферментов помимо сбщепринятих понятий об ак­ 

тивности ферментких поепаратов hyurultO пользоваться понятием 
активности условного ферментного препарата, 

Амилолитический стандартный поепарат из глубинных куль­ 
тур­продуцентов „ ­амилаз имеет зктивность 2300 од Ha Ir 
условного препарата. 

За одну тонну условного прегарата принимается тонна пре­ 
парата со стандартной активность», 

Для пересчета виработанной товарной продукции в условные 
тонны можно воспользоваться форуудой: 

Qn As 9, А, ’ 

0 у 7 Количество условного препарата; 

где, 

9 » количество товарного препарата; 

А, Фформентативная активность условного прейнрата­2300 ед.; 

ф фактическая берментативная зктивность ирепарата­90 ед. 
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Производительность ферментационного оборудования рассчиты­ 
вается по фо 

JH, Ms (И.Н Ko 

где: М 

рмуле: 
‚К т усл.т/м8ч. 

производственная мощность цеха глубинного культи­ 
вирования; 

вмоотимость ферментатора, м3; 
количество ферментаторов, UT. 
коефрициент, учитывающий потери препарата в процео­ се переработкя культуральной жидкости (Ky 1,2 

коэффициент заполненяя 0,5; 

календарное время работы оборудования 305 дней. 
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Раздел 5. МЕХАНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 
ПРОИЗВОДСТВА СПИРТА, ПОГРУ ЗОЧНО­РАЗ­ 
ГРУЗОЧНЫХ, ТРАНСПОРТНЫХ И СКЛАДСКИХ 
(IPTC) РАБОТ 

5.Т. Уровень механизации производства определяется систез­ 
мой показателей. 

Система показателей механизации производства погользуется: 
для проведения анализа, а также текущего и перспектгз=ого планиг 
рования и прогнозирования технического уровня предприхтий спиу­ 
товой промымленности. 

Уровень механизации производства определяется по хозмуле: 

РР. К. М.П где “р. К.П AIK) 4P,/ 
Ри общая явочная численность рабочих по основному прочзвод­ 

OTBY 
K KOOANMUeHT механизации, выраженный OTHOUWEHMAN зремени 

мехачизированного труда к общим затратам время; 

коэфбициент многоотаночности, внраженный OTHOTS=EZeM ‘ко­ 
личества единиц установленного оборудования к хаслу об­ 
слухизахщих его рабочих; 

у 

I — KOSASMIMCHT производительности оборудования, газзый or 
ношаних производительности единиц данного обогттозания 
В оредних условиях к производительности базового обору­ 
NOVA; 

P_ чиолонность рабочих, занятых немеханизированных тоудом. 

5.2. Уговень механизации по цехам спиртового произзодства 
составляет в среднем: 

прием, хранение, подработка зерна 96­97%, 
варка, осахаривание и вакуумохлаждение 100%, 
приготозщение дрожжей и брожонио 100%, 
брагороктивикация 100%, 
солодовня 97­98%, 
прием, хранение и порокачка спирта I00%, 
приготовление ферментных препаратов 100%, 
бархораздача 100%, 
прием, хранение и подработка картофеля 92­95%. 
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Раздел 6. ПОДСОБНО­ВСПОМОГАТЕЛЬНЫЕ 
ПРОИЗВОДСТВА И ПОМЕЩЕНИЯ 

Ремонтно­хеханические мас терские 

6.Г. Центральные земонтно­механические мастерские размеща­ 
‚ртся в подсобном (инкенезном) корпусе и предназначены для обслу­ 
хизания производственных подразделений, расположенных на пром­ 
плоцадке. В механических мастерских выполняются работы по изго­ 
товлению мелкосерирных немассовых запасных деталей оборудования 
и ремонтные работы по изхкенерному обеспечению предприятия. 

6.2. Ориентировочный состав производственных помещений и 
их площади приведены з табл.44. 

Таблица 44 

Площадь помещений в и° при 
мощности заводоз в дал/сутки 

500 1000 2000 3600 6000 
­­­­­.­­.­­­­­ъььь­.­.­­­­­­­­­.ь. 

EY Наименование 
пл помещений 

1 

1! 2 f 3 44 5 61 9 

Г механический цех TR 108 144 144 220 

2  Труборемонтная, 
жестяницкая 18 36 36 54 

3 Сварочная, термическая 36 36 36 36 54 
4 Точильно­шлифовальное 

отделение I2 18 36 
3 — Инструментальная I2 I8 
6 Электроремонтная 

мастерская 36 36 54 

7  Столярная 18 36 36 36 54 
8 Ремонтно­строительный 

цех 36 54 

6.3. Кроме центральных ремонтных мастерских предлриятия в 
ссновных производственных цехах необходимо предусматривать сле­ 
сереые отделения, оснасенчые верстаками, настольными станками 
A стеллажом. 
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Хозяйственно­материальный склад 

6.4. Предназначен для хранения санитарной и спецодежды, 
хозяйственных и технических материалов, запасных частей обо" рудования. хранение материалов производится в стационарных 
стеллажах. Крупногабаритное оборудование и запасные части 
хранятся напольно. 

Транспортировка грузов производится напольными электро­ 
штабелерами или ручными гидравлическими тележками. 

Площади склада для заводов различной мощности приведены 
в табл.45. 

Склад химреактивов 

6.5. Склад предназначен для приема и хранения кислот, 
щелочей, формалина, хлорной извести, мела и кальцинированной 
соды, поступающих по железной дороге или автотранспортом в 
таре и цистернах, а также для отпуска данных продуктов подраз­ 
делениям спиртзавода. 

6.6. Плошади склада для заводов различной мощности приве­ 
дены в .табл.45. 

Таблица 45 

№№ Наименование Площади помещений (u<) пои 
пп помещений 

1 500 1000 2000 3000 6000 
т! 2 Зав 1? 
I  Хозяйственно­мате­ 

риальный склад 92 144 — 216 360 540 

2 Склад химреактивов 72 144 216 360 600 

Зарядная станция 

6.7. Число зарядных мест, площади отделений, численность 
персонала зарядных станций определяется в зависимости от рас­ 
четного количества машин электрифицированного напольного тран­ 
спорта, определяемого по гоафику работы предприятия для перио­ 
да с максимальной производственной программой. 
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Гарах 

6.8. При наличии собственного заводского споцавтотранспор­ 
та, автопогрузчиков и трактосов предусматривается автогарах. 
В состав автогараха входят навес­стоянка и профилакторий, в ко­ 
тором производятся техническое обслуживание и ремонт автомоби­ 
лей. Численность персонала rapaza определяется в зависимости 
от расчетного количества автомалин с учетом привлечения к ре­ 
монту шоферов. 
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Раздел 7. ЗАВОДСКАЯ (ЦЕХОВАЯ) ЛАБОРАТОРИЯ 

7.1. Размер лаборатории (м2) в зависимостя от производи­ 
тельности завода приведен в табл.46, 

Таблица 46 

Название лаборатор­ Площадь лаборатории в и при мощности 
ного помещения в спхота B 

1000 2000 3000 6000 10000 
I f 2 3 f 4 1 6 

Химическая лаборато­ 120­ 120­ 120­ 780­ 190­ 
рия всего ­124 ­124 ­124 ~200 ­200 

Аналитическая 
лаборатория 50 50 50 60 60 
Весовая 6 6 6 9 9 
Помещение для прибо­ 
ров и проведения фи­ 
зико­химических из­ 
мерений 14­16 14­16 14­16 18­20 18­20 

Помещение для хране­ 
ния реактивов 

P 
20 20 20 30 40 

Кабинет заведующего 
лабораторией I2 I2 I2 14 14 
Подсобнне помещения 20 20 20 20 20 

Сырьевая 
лаборатория 30 30 30 40 40 

Примечания: I. Для текущего контроля за качеством сырья реко­ 
мендуется предусматривать экспгоесс­лаборатории 
или учитывать увеличение плоцадя основных про­ 
изводственных лабораторий на колхчество добав­ 
ляемых лаборантов. 

2. Для заводов с многопродуктовнм гроцессом, на­ 
пример, производство кормовых дождей, углекис­ 
лоты, ферментных препаратов, доголнительно 
предусматривается организацяя лабораторий непо­ 
средственно в цехах, UPOMSBORATZX эти продукты. 

3. Помещения лаборатории располагагтеся в основном 
производственном корпусе, MO 2O3:‘ORHOCTH в ОТ­ 
далении от венткамер и др. помедзняй с вибри­ 
рующим оборудованием. 
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7.2. Перечень лабораторного оборудования приведен в табл.47. 

Таблица 47 

Коли­ Наименование оборудоззчия Tun, ГОСТ 1 чество 
I 2 3 

Бокс с предбоксником для пе­ 
ресева чистой культуся и ве­ 

ения микробнологичгехах ра­ 
т с УФ­Стерллизанией 2 

Рытяжной шкаф 
Стол лабораторный 4 
Термостат для вырасизачия С водяной или воздуи­ 
культуры с регулированием HOH рубашкой 
температуры Z 25­6006 2 

Термостат для mposepxz сте­ С водяной или воздум­ 
рильностя процесса, эоздуха ре д pyga Чашкой, ит.д. I 

Термостатная комната гля и Воблер установки качалки ется д 3 

720 ораторная качалка =а 
30­30 колб Ю 

Автоклав для отерилузатия С электрическим иля 
питательных оред rain Ocoee евом 

Сучильньй шкаф с влехтсо­ Ё 50­20096 
обогревом и терморетулято­ 
ром 

pilustp, нономер унизго­ 98­74 2 
Сальны 

Холодильник бытовой 2 

Весы аналитические ВЛА­200­М 
АДВ­200 

Весы технические ВЛКТ­500, ВЛКТ­Г50 2 
ИЛИ Госметр от 50r 
no I кг I 

Ультратермостат УТ­15 или И ­I0, ГАР 
ботозлектроколоргметь ФЭК­И или 6ЭК­55Ы I 

630­650 нм КОК­2 
А= 597­510 вм 
К АА и 
И ЧО9­ИЗ вм 
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I 2 

16. Микроскоп HEN} пли БИОЛАМ 

17. Секундомер 
8. Рефрактометр РИЛ­З иди УРЛ M~I 
19. Плитка электрическая 

20. Вакуум­насос 0­50°6 
2Т. Теумометрны 0­1005С 0­150°С 
22. Термометр контактный 0­3005 
23. Штатив для пробирок Ha 20 тчезд 

на 40 гнезд 
24, Зажим для резиновых 

трубок 

25. Экоикатор с вставкой Я 250 
26. Очки предохранителенне ос 

бесцветными стеклами 
Шкаф медицинский 
одностворчатый 
стеклянный 
Часы настольные 
Штатив лабораторный 
Штатели мвталлические, 
набор 
Пинцетн аналитическаяе 
общего назначения 
Тигельные щипцы 

‚ Колбонагреватели 
электрические 
Сахаромер с 0­10 ГОСТ ТАЗ 

te) 

wo 

ВВ 

н 

о 

сл 
сл 
na 

et 

ow 
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Раздел 8. НОРМЫ РАСХОДА ЭНЕРГОРЕСУРСОВ 

8.Т. Основными данными для определения норм расхода энерго­ 
ресурсов являются: регламент технологического процесса и произ­ 
водственная программа. 

В разделе даны расходн энергоресурсов, полученные при аз­ 
работке проектов спиртовнх заводов производктельностью 500,1000, 

000, 3000 и 6000 дал условного спирта­сырца в суткя., 

В проектах залохенн передорие технологические схемы непре­ 
рывного производства спирта из зерио­картофельного сырья, раз­ 
работанные В т. 

8.2. Расход воздуха на 1000 дал спирта 

a) проязводотво солода З6Т м3 
6) производство спирта 1600 мЗ 
в) производство ферментов 4000 м3 (из расчета 60 мЗИч 

на I мЗ среды) 

8.3, Раоход холода на 1000 дал спирта 

а) производство ферментов 4,6 Гкал. 

8.4. Нормн расхода пара, воды и электроэнергии на техно­ 
логические нужды приведени в табл,48­50. 



Расход злектроэнергии на технологию 
по основным производствам 

Таблица 48 

Е! Саименование Ед. 1 MoruoctTh sazora, дад 
12}  потресхтеля изм. 500 1000 2000 3000 6000 
rt 2 13 4 1 5 r 6 7 8 

I. Прием зерна и 
элезатор хВтТ.Ч 350 600 1100 1500 2500 

2.  Прохзводство 
спирта “ 650 1200 2300 3300 6000 

3.  Солодовенное 
Прогзводство 600 900 I600 2100 

4. Производство 
берментов 275 550 1100 1600 3200 

Итогох 1275 2350 4600 6400 11700 
Расход злектро­ 
энергии на 
1000 дал спирта 2550 2350 2300 2133 1950 

Расход влектрознергии при осахаривании ферментньми препаратами 

84 
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Раоход пара на техиологичоскио цели Таблица 49 

1 Ноимонование д. Проязводительность завода, дал/сутки 
nn изм. 50 1000 Г 200 1 300 6000 

вв tsp в tp ftp Ив вв! B 
!_yac,!cyrna час. !сутки час.!сутки !час. !cyrua!yac.lcyTKz 

I! 7. 133 415 1 7 B 9 IO! IT 112123 

I. Производотво опирта 

Г. Отделение разваривания 
и осахаривания 

пар p= 0,5 Ма т 0,3 6,0 0,5 12,0 1,2 24,0 1,8 36,0 3,6 72,0 
пар p= 0,07 Ма От 0,2 0,1 O72 0,2 0,4 0,3 0,6 06 Т,2 

2. Бродильно­дрожжевов 
отделение 
пар р= 0,3 МПа 0,35 I,0 0,7 2,0 1,3 4,0 2,0 6,0 4,0 12,0 
пар p= 0,07 МПа 0,3 Т,3 0,5 2,5 I,0 5,0 1,4 7,3 2,8 14,0 

3. Брагоректификационное 
отделение 

пар р 0,4 Ма I,2 25 2,3 50 4,6 100 6,8 150 13,6 300 

П. Производство 
ферментов 
пар р 0,4 Mila 0,6 2,2 I,I 4,0 2,0 8,0 3,0 12,0 6,0 24,0 

Итого 2,8 35,7 5,3 70,7 10,3 I4I,4 15,3 21,9 30,6 423,2 
Расход пара на 
1000 дал спирта 71,4 70,7 70,7 70,6 70,5 

64 
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Теблица 50 

Расход воды на технологические цели 

Пооизводительность завода 
Еаименовение 500 пел i 1000 2=>л 2000 дал i 3000 дал 16000 дал 

отделения 1s ts ts вов вы {3s JB Ip IB 
час. 1сутки!чес. 1сутки Iuac. {сутки |час. [сутки 1чес. [сутки 

ОО тат Биби 7 et 9 !i0 iW. 
I, произвогство спирта из зерна 

Г. Полреботочное отделение 
Sepia 

Вода оборофная 

2,0 43,0 4,0 860 7,5 1720 II,5 258,0 23,0 516,0 
20° 0,3 1,0 0,3 41,0 0,5 1,5 0,5 1,5 1,0 3,0 

2. Цех разваривения и осаха­ 
ривания 

Вола оборотная =200 7,0 150 14,0 20 28,0 560 42,0 840 84,0 1650 
Вода питьевая 7 =150 6,5 120 13,0 240 26,0 480 38,0 70 65,0 1400 

3. Бродильно­дрожкевой цех 
Вода питьевая 7 =10° 4,0 

Вода оборотная Д =20° 22,0 410 4 
x 

41,0 15,0 80 21,0 1180 40 232,0 
О 1620 126,0 2430 252,0 4850 

«. Ректифихация 
Вода оборотная 7’ =20° 9,0 215,0 18,0 430 36,0 8650,0 54,0 12° 108,0 2580 
Рода питьевая Е =12­159 4,0 6 8,0 170 16,0 340 24,0 510 48,0 1020 

Солодовня 
Вода свежая f£ml2­20° 6,0 32,0 10,0 6,0 18,0 120,0 35,0 240,0 70,0 480,0 

Ш. Производетво ферментов 
Вода оборотная 7 20° 1,5 33,0 3,0 65,0 6,0 130,0 9,0 I95 18,0 390,0 

I, 2,4 Вода питьевая =I2­20° 0,6 0,6 1,2 2 2,4 3,6 3,6 7,2 7,2 
Итого 56,9 1079,6 ПЛ, 2134,2 221,4 4245,9 329,6 6346,0 646,2 12658,2 

3 т.ч. питьевой BOTH 15, 227,6 30,2 452,2 59,4 902,4 86,6 1331,6 160,2 2659,2 
на 1099 nen спирта 215972 2134,2 2122,9 2115,3 2109,7 

1. производство спирта 
из картофеля 

Soma картофеля 
28 ‚оборотная 7 “35° 0,25 Se ‚0 0,5 100 1,0 20,0 1,5 30,0 3,0 60,0 

0 38,0 770 75,0 1520,0 112,0 2280 220,0 4540 

При производстве сплиртё из картофеля изменяется расход воды только в подработочном отделении, остельные расходы остёются без изменений 

ж Расход воды при выреботке спирта "Экстра" 

Е FECEL2 валы при освхаривании ферментными препаратами. 
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Раздел 9. OCHOBIMS ТРЕБОВАНИЯ 
К СПЕЦИАЛЬНЫМ РАБОТАМ 

9.Т. Автоматизация технологических 
процессов 

Подработочное отделение 

Э.Т.Т. Нри проектирования автоматизации стделения транспор­ 
тировки, очистки и подработки зерна следует предусматривать: 

а) сблокярованное управление маршрутами перегрузки зерна; 
6) предупредительную предпусковую сигнализацию; 
в) контроль работы норий (обрыв ленты, подпор зерна в при­ 

ямке, нагрузка электродвигателей) с блокировкой их работы в 
аварийных ситуациях; 

г) контроль и сигнализацию предельных уровней зерна в бун­ 
керах, периодически пополняемых (опородняемых) в ходе транспор­ 
тировки, очастки и подработки зерна; 

д) сигнализацию работы элехтродвигателей транспортных ме­ 
ханизмов, вентиляторов, полохенля задвижек и перекидных клапа­ 
НОВ. 

Варочное отделение 

9.1.2. При проектировании автоматизации участков приготов­ 
Ления замеса, разваривания и осахарявания массы, охлаждения 
сусла следует предусматривать: 

а} контроль и стабилизацию температуры замеса в аппаратах 
ТДФ0­Т, ГДФ0­2 я контактных головаах; 

6) контроль и стабилизацию температуры массы в осахарива­ 
теле, трубопроводе охлажденной массы после теплообменника; 

в) контроль и стабилизацио уровня в паросепараторе и в 
осахаривателе; 

г) сигнализацию предельных значений уровня в аппаратах 
ГДФо­Г; 

д) сигнализацию работы насосов; 
е) местный контроль температурн; 
х) контроль давления в напорчых патрубках насосов. 
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9..3. При проектировании автоматизации аналогичных участ­ 
ков производства на существующих заводах следует предусматри­ 
вать: 

а) контроль и стабилизацию температуры массы после контакт­ 
ной головки, испарителя­сепаоатора, в нижней части варочной ко­ 
лонны I ступени и сусла после теплообменника; 

6) контроль температуры массы в верхней части варочной ко­ 
лонны I ступени, в нижней части колонны Il ступени и в осахари­ 
зателе, воды перед и конденсата после барометрического конден­ 
сатора, охлаждающей водн до и после теплообменника; 

в) контроль и стабилизацию давления пара в паросепараторе; 
г) контроль давления пара в верхней Части варочных колонн 

I a ступеней и в брагометрическом конденсаторе; 
д) контроль и стабилизацию уровня MACCH в варочной колон­ 

Бе Ц ступени, в паросепараторе, в сборнике солодового молока 
з осахаривателе; 

е) контроль и сигнализацию предельных уровней в напорных 
баках холодной и горячей Boy на замес, массы в смесителе, в 
зарочннх колоннах Ги Il ступеней, в паросепараторе, в сборнике 
солодового молока; 

х) контроль и стабилизацию расхода сырья для приготовле­ 
ния замеса, а также соотношения расходов сырье­вода для заме­ 
са и солодовое молоко­сусло в осахариватель; 

3) контроль расхода сусла в бродильное отделение; 
п) контроль работы и положения исполнительных механизмов, 

дистанционное управление ях работой. 

Бродильно­дрожжевое отделение 

9.1.4. При проектировании автоматизации отделения дрожже­ 
генерирования и сбраживания следует предусматривать: 

а) контроль и стабилизацию температуры в возбраживателе 
B дрозжанках и в бродильних чанах; 

6) контроль температуры в сборниках для дрожжей; 
в) контроль давления в нагнетательных патрубках насосов; 
г) контроль и сигнализацию предельных уровней в дроянан­ ках, в взбраживателе и в бродильных чанах с блокировкой рабо­ 

TH подающих и откачивающих насосов; 
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д) контроль концентрации углекислого газа в воздухе рабо­ 
чих помещений с сигнализацией предельно­допустимой концентрации 
я включением азарийной вентиляции; 

е) дистанционное управление исполнительнымя устройствами 
и контроль их положения, 

Брагоректификационное отделеняе 

9.1.5, При проектировании автоматизации брагоректификаци­ 
онной установки следует предусматривать: 

а) контроль и стабилизацию температуры на тарелках питания 
бразной, ректификационной и сивушной колонн, э$лрно­альдегидной 
фракции, лютерной водн и спирта после соответствующих холодиль­ 
НИКОВ; 

6) контроль и стабилизацию давления в верхних частях брах­ 
ной, ректификационной и сивушной колонн, в низней части эпюра­ 
цяонной колонны, в коллекторе пара; 

в) контроль и стабилизацию расхода браякя на установку, 
спирта из ректификационной колонны, лютерной водн в эпюрацион­ 
ную и сивушную колонны; 

г) контроль температуры водн после дейлегнаторов, брахки 
на входе в бражную колонну, сивушных масел в зонах сбора и рас­ 
хода пара на установку; 

д) контроль и сигнализацию предельных зкачений температу­ 
ры, давления и уровня в разных частях установки, а также конт­ 
роль работы электроприводов насосов, контроль и сигнализацию 
предельной концентрации паров спирта в помещениях; 

е) дистанционное управление исполнительными устройствами 
и электродвигателями перекачивающих насосов. 

Спиртохранилище 

9.1.6. При проектировании автоматизации операций приема, 
хранения, перекачки и выдачи спирта следует предусматривать: 

а) контроль и сигнализацию предельных уровней спирта в 
резервуарах с блокировкой работы подаюших насосов; 

6) контроль давления в напорных патрубках насосов; 
в) контроль концентрации паров спирта в воздухе помещений 

с сагнализацией ее предельного значения и включением аварийной 
вентиляции, 
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г) включение резервного вентилятора при аварийной останов­ 
хе рабочего. 

Солодовня 

9.1.7. При проектировании автоматизации процесса ращения 
солода и приготезления солодового молока следует предусматри­ 
вать: 

а) дистантлонное управление маршрутами перегрузки зерна; 
6) дистанглочное управление и контроль работн злектродви­ 

гателей транспсттнух механизмов, вентиляторов, насосов, поло­ 
жение задвикек 2 перекидных клапанов; 

в) контроль температуры воды в замочных чанах; 
г) контроль зерхнего, промежуточного (1/3 объема) и ниж­ 

него уровней в ззмочных чанах} 

д) контроль и стабилизацию температурн води, подаваемой 
B замочные чак з холодный период; 

е) задание х азтоматический отсчет длитольности отдельных 
CAYIOB программы спераций воздушно­водяной замочки в каждом 
замочном чане; 

х) автоматизеское поддержание заданных температурных ре­ 
химов в солодорастильных грядках; 

3) контрогь влахности воздуха в подситопом пространстве; 
и) контроль зерхнего уровня в сборнике солодового молока; 
к) контроть температуры воды, подаваемой на орошеняе, в конлиционере п селе камеры орошения. 

Цех ферментных препаратов 

9.1.8, Пра стоектированли автоматизации данного участка 
производства следует предусматривать: 

а) контрохь J стабилизацию давления пара, воды и воздуха 
йа соответствукслх колдекторах; 

©) контроль я стабилизацию температуры в смесителе, фер­ 
иентаторе и на хс=тактной головке, а также температуры воздуха, 
гоступеющего в 1етментатор для аэрирования культуры; 

в) измере=сз я регистрацию: температуры на контактной го­ 
о=ке пря раз’ъасл=ачии питательной среды; расхода воздуха ‚тем­ 
ерзатурч и дазлтяля в берментаторе в процессе культивирозания 

сдукта; темоегагрроы готовой продукция в сборниках; 
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г) световую и звуковую сигнализацию предельных уровней 
в приемном бункере зерна, 

д) дозирование подачи зерна в рабочий орган дробилок; 
е) дистанционное управление исполнительными механизмами. 

Комплекс технических средств автоматизации 

9.1.9. При решении вопроса о выборе типа, принципа преоб­ 
разования информации, состава и комплектности технических 
средств автоматизации следует руховодствоваться соображениями; 

надежности и достаточной точности, 
работоспособности в конкретных условиях; 
удобства обслуживания и эхсплуатации, 
экономической целесообразности, 

Немаловажным является учет реального состояния отечествен­ 
ного рынка предложений приборной продукции на период комплекта­ 
ции проектируемого объекта и финансовых возможностей заказчика 
в приобретении средств автоматизагии за рубежом. 

Метрологическая служба 

9.1.10. При проектировании заводов и цехов спиртового про­ 
изводства следует предусматривать организацию на предприятии 
метрологической служби, которая решает комплекс задач по метро­ 
логическому обеспечению производства, внедрению нормативно­тех­ 
нической документации и обеспечизает эксплуатацию, внедрение и 
совершенствование систем автоматизации, техническое обслужива­ 
ние, ремонт и поверку средств автоматизации. 

9.Т.1Г. Метрологическая служба предприятия может быть ор­ 
ганизована в виде центральной лаборатории, лаборатории или 
груплы метрологического обеспечения. 

9.1,12. С учетом объема и особенностей производства, коли­ 
чества и номенклату(л1 средств информации и автомитизации, на 
основании норматиниих документов PATI] [8­4­80, РД [8­3­84, 
РДЧУ 18­24­85, РД (G­04­44­Z5­91 могут быть определены штаты 
и занимаемые ими илощлди. Усредненные значения этих величин 
применительно к ипрлметрическому ряду спиртовых заводов цехов) 
приведены в табл, 



Таблица 5] 

Моцность спиртовых Штаты, Площади 
заводов (цехов), чел. помещений, ме 
дад в сутки 1 

$00 3 30 
1000 5 45 
2000 8 60 
3000 8 20 

6000 р 10 

Э.Г.[3. Перечень помещений и их оснащение оборудованием 
и приборами предусматривается в соответствии с указаниями 
выгеприведенной нормативной документации. 

9.1]4. Объем автоматизации выполняется в полном соответ­ 
ствии с зацанием на проектирование. 

9.2. Водоснабжение и канализация 

9.2.1. В спиртовом производстве используется вода питьево­ 
го качества (ГОСТ 2874­82*), техническая, оборотная. Качество 
технической воды и операции, на которые она используется ‚опре­ 
долнются технологическим заданием. 

9.2.2. При проектировании систем водоснабжения и канали­ 
зации использовать: 

действующие СНиПы» 
"Рекомендации по замкнутому циклу очистки и использо­ 

вания в обороте производственно­загрязненных сточных вод по 
бессточной схеме водоиспользования для спиртовых заводов, 
пегграбатывающих крахмалсодержащее сырье", разработанные 
ВНИИ рб, 1985г. 

"Регламент замкнутой водохозяйственной системы для 
спиртовых заводов, перерабатывающих крахмалистое сырье", 
разработанный ВНИЙЛЬТ, 1987г, 



87 

9.2.3. Необходимость устройства в цехах системы автома­ 
тического пожаротушения определяется в соответствии с "Переч­ 
нем зданий и помещений предприятий агропромышленного комплек­ 
са, подлехащих оборудованию автоматической пожарной сигнали­ 
зацией и автоматическими установками пожаротушения", утверх­ 

енным в [990г. Государственной комиссией Совета Министров 
Р по продозольствию и закупкам. 

9,2.4. Напор в системе производственного водоснабжения 
следует определять, исходя из условий нормальной работы тех­ 
нологического оборудования. 

9.2.5. Мойка оборудования осуществляется питьевой водой 
через моющую головку или специальные краны и резиновые шланги. 

9.2.6. Над аппаратным отделением необходимо устанавли­ 
вать бак для воды емкостью не менее 30 мин. расхода воды на 
нужды этого отделения. 

9.2.7. В целях сокращения водопотребления и уменьшения 
сброса сточных вод продусматривать максимальное использова­ 

0 ние воды повторной в обороте. 

9.2.8. Внутри корпусов необходимо проектировать две 
системы канализации: производственную (от мойки оборудования, 
посуды и полов} и бытовую. 

9.2.9. Отвод лютерной воды 8 канализацию возможён толь­ 
ко после ее охлажщения до 7 40°C с максимальным использо­ 
ванием отходящего тепла, что решается технологической частью 
проекта. 

9.2.10. Необходимость локальной очистки сточных вод ре­ 
тается в каждом конкретном случае в зависимости от их состава. 

9.2.1]. Состав сточных вод следует принимать по данным 
института ВНИИПБТ P A 

Объем и концентрация производственных сточных вод при 
получении спирта прецетавлены в табл.5е, составленной на 
основании "Рокоменцаций по замкнутому циклу очистки и испель­ 
зования в сбороте производственно­загрязненних еточных вод 
по бессточной схеме водоиспользования для спиртных заводсв, 
перерабализающих крахмалсодержащее сырье" (16 табл.3). 



Таблица 52 

Размер­ Пооизводство спирта 

Показатели НОСТЬ зерновые картофель 
культуры 

Количество вод м3З/ТОООдал 97 146 

Взветенные 
вещества мг/л 650 500 

Охисляемость 850 1900 

БИК 400 600 

БИКлолн. 700 900 

РН 6,5 7,0 
Teunepatypa °С 50 35 

9.2.12. Разработку очистных сооружений следует выполнять 
по утвержденному регламенту института ВНИИИрБ (см.п.9.2.2). 

9.3. Отопление, вентиляция и теплоснаб­ 
жение; метеорологические режимы 

9.3.1. При проектировании систем отопления и вентиляции 
необходимо руководствовалться: 

СНил 2.04.05­9I1 "Отопление, вентиляция и кондициониро­ 
вание", 

ГОСТ 12.1.005­88 "Общие санитарно­гигиенические требова­ 
ния к воэдуху' рабочей зоны" 

и другими действующими нормативными и справочными материалами, 

9.3.2. Метеорологические условия и чистоту воздуха в ра­ 
бочей зоне производственных, складских и админястративно­быто­ 
вых псмесени следует проектировать в соответствий с п.е.[ 
т 2.10 СНиП 2.04. 5­91, 
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9.3.3. Концентрацию вредных веществ в воздухе рабочей зо­ 
ны производственных помещений следует принимать равной ПДК, 
установленной ГОСТ 12.1.005­88, а также по действующим норма­ 
тивным документам. 

9.3.4, Концентрацию вредных веществ в приточном воздухе 
следуст проектировать в соответствии с п.е.[ СНиП 2.04.05­9Т, 

9.3.5. Требуемые метеорологические условия в рабочей зоне 
должиы обеспечиваться в комплексе с организационно­технологи­ 
ческими мероприятиями по уменьшению выделения производственных 
вредностей при наиболее экономичных технических решениях. 

9.3.6. Количествс выделяющихся в помещения производствен­ 
ных вредных веществ, тепла и влаги следует принимать по данным 
технологической части проекта или норм технологического проекти­ 
рования. 

9.3.7 При одновременном выделении в помещения вредных ве­ 
ществ, тепла и влаги количество приточного воздуха при проекти­ 

ровании вентиляции следует принимать большее, полученное из 
расчетов для каждого вида производственных выделений. 

9.3.8. Определять количество воздуха для вентиляции по 
кратностям воздухообмена не допускается, за исключением случа­ 
ев, оговоренных в нормативных документах. 

9.3.9. Системы приточной вентиляции с искусственным побуж­ 
дением для производственных помещений; как правило, следует со­ 
вмещать с воздушным отоплением. 

9.3.10. Системы отопления с местными нагревательными при­ 
борами следует предусматривать, как правило, однотрубные, го­ 
ризонтально­проточные, в многоэтажных зданиях вертикальные. 

9.3.11. Для систем отопления и внутреннего теплоснабжения 
следует применять в качестве теплоносителя, как правило, воду; 
другие теплоносители допускается принимать при обосновании. 

9.3.12. Системы вентиляции, кондициснирования. воздуха и 
воз ого отопления следует проектировать в соответствии с 
п.4.24 4,37 СНий 2.04.05­9Г. 

9.3.13. Расход наружного воздуха (наружного или смеси на­ 
ого и рециркуляционного) следует принимать в соответствии 4.428446 Chall 2.04. 05­97. 

ТР 

9.3.14, Распределение приточного воздуха и удаление возду­ 
ха в помещениях общественных, административно­бытовых, произ­ 
водственных и складских зданий следует проектировать в соответ­ 
ствии с п.4.49+4.60 С 2.04.05­9ЭТ. 



9.3.15. ЛАварийную вснтиляцию производственных псметений, 
в которых возможно внезапное поступление больших количеств 
вредных или горючих газов, паров или аэрозолей, следует про­ 
ехтировать по требованиям технологической части проекта. 

Аварийную вентиляцию следует проектировать в соответст­ 
вии с 614.67 НИЦ о­в P 

9.3.16. Воздушные и воздушно­тепловые завесы следует 
проехтировать в соответствии с требованиями технологической 
части проекта и п.4.68+1.7Г СНий 2.04.05­91. 

9.3.17. Оборудование систем вентиляции следует принимать 
в соответствии с п.4.'72:4.76 СНий 2.04.05­9Т. 

9.3.18. Размещение оборудования для систем вентиляции 
следует осуществлять в соответствии с п.4.82+4.86 
Chal 2.04,05­91, 

9.3.19. Воздуховоды систем вентиляции, воздушного отопле­ 
ния и кондиционирования следует просктироваль в соответствии 
с требованиями п.4.109+4.133 СНий 2.04.05­9Т. 

9.3.20. Для эвакуации людей в начальной стадии пожара, 
возникщего в одном из помещений категории А,Би В,или на пу­ 
TAX эзахуации людей следует проектировать аварийную противо­ 
дымную вентиляцию (дымоудаление). Димоудаление долано проек­ 
трозаться в соответствии с требованиями п.9.1+0.18 
СНий 2.04.05­91, CHuil 2.08.01­89, 2.08.02­89, 2.09.04­87. 

9.3.21. Выбросы воздуха в атмосферу из систем вентиляции 
следует осуществлять в соответствии с требованиями п.7.1+7.7 
СНи! 2.04. ЭТ. 

9.3.22. Отопление, вентиляцию и кондиционирование следу­ 
ет, как правило, проектировать, используя тепловые вторичные 
энергетические ресурсы OP). Йри использовании BoP необходи­ 
МО румоподствоваться п.8.1+8.10 CHuil 2.04.05­91, рекомендаци­ 
ями ИНИ/Мромзданий, PUA "Сантехпроект" и каталогами заводов­ 
изготовителей. 

9.3.23. Объемно­планировочные и конструктивные решения 
по отоплению, вентиляции и кондиционированию предусма ивать 
в соответствии с требованиями п.10.1+10,7 CH .04.05­9Т. 

9.3.24. Электроснабжение систем отопления, вентиляции 
и кондиционирования следует предусмаз ивать в соответствии 
с требованиями п.9.1+9.2 СНиП 2.04.00­91. 

9.3.25. Уровень автоматизации и контроля систем следует 
выбирать в зависимости от технологических требований и эконо­ 
мической целесообразности в соответствии с требованиями 
п.9.6+9.13 СНиП 2.04.05­9Т, 



ЭТ 

9.3.26. Нормируемые уровни шума и вибрации от работы обору­ 
дования систем (к OMe систем аварийной и противодымной вентиля­ 
ции) согласно ГОСТ 12.1.003­83^. 

9.3.27. Эффективность действия систем и снижение капиталь­ 
ных и эксплуатационных затрат должны достигаться путем максималь­ 
ного использования производственных тепловыделений, применения 
совершенного отопительно­вентиляционного оборудования, рацио­ 
нального применения средств автоматизации для контроля и регули­ 
рования, рационального размещения оборудования сантехсистем и 
коммуникаций, 

9.3.28. В качестве источника теплоснабжения спиртового 
завода может служить котельная завода или внешний источник 
тепла, Проектирование раздела теплоснабжения выполнять в соот­ 
ветствии со СНиП 2.04.07­86 и СНиП П­35­76. 



9.3.29. Метео 
приведены в табл.5 

Наимевсзание Холодный период года 

Вологические условия воздуха в производственных помещениях 

Таблица 53 

Теплый период года 

ae ления темпе­ OTHOCKTEN |скорость температура, относи­ скорость seas 1 ратура,! ная влах­  |движения, об |тельная |движения, 
1 0 ность, Ис, не влаж­ м/с, не 

более ;HOCTh,& более 
I 2 3 4 5 1 6 у 

i. Спиртовое производство: 

Г.Т. Подработочное не превы­ На 4° выше He бодее 
отделение 17­18 цает 0,2 расчетной 758, 0,3­0,5 

температуры 
[.2. Отделение развари­ наружного 

вания и осахарива_ 18­20 —"­ воздуха пам 
НИЯ раметра A) 

[.3. Бродильно­дрожже­ 7 60% ‚но не 27/3196 
вое отделение 18­20 — превыш.75% 0,2 

1.4. Брагорективикаци­ 
оНное отделение 18­20 

1.5. Спиртолриемчое отд. 14­16 не превы­ 
шает 

2. Спиртохранилище 

3. Солодовня: 
не превы­ 3.1. Подработочное orn. 17­18  ает 0,2 



er eee ae eee eee eee ee eee? 

Эвмочное отделение 12­15 »>60,HO не 0,2 
превыш. 75% 

Солодорастильное обеспечивается системой технслогического ко онирования отделение воздуха уз 12+150С 85:95 

5.4. Отделение пригстовления 

£6 

на 4°C выше рас­ не 60­ 0,3­ 
ссхолозого молока 12­15 85­95% 0,2 ‘четной темпера­ лее 75% 0,5 

туры наружного 
ae воздуха, пара­ 

4. Lex Ферментных препаратов; метры но не ОХ EP pene® 
более 27)310C 

4.1, Склад сырья 10­12 не превыш. 0,2 

4.2. Стделение приготовления питательной среды 17­18 до 75% 0,2 "0 
4.3. берментециснное отд. 17­20 —­ 0,2 ’ 

4.4. Отд.готовой культуры 10­12 не превыш. 0,2 

5. Бардораздаточиная 10­12 260%,но не. 0,2 превыш. 75% 
5. Хтанение и подреботка 

HEDTODETE 10­12 —"­ 0,2 
7. Ээрносклёд (злеветор) 0,2 
5. Лаборатория 18­22 не превыш. 0,2 

9. Комнаты обогрева 20­24 40­60 0,2 
10. ьитовые, КИП, электро­ 

ситовые 16­18 40­60 0,2 



Примечания: 

I. Для районов с температурой наружного воздуха (парамет­ 
ры А) 255С и выше соответственно для категорий работ легкой, 
средней тяжести истяжелой температуру на рабочих местах следу­ 
ет принимать на 4°C выше температур наружного воздуха, но не 
выше указанной в графе 5. 

В населенных пунктах с расчетной теипературой нарухно­ 
ro воздуха I8°C и ниже (параметру А) виесто 4060, указаннных в 
графе допускается принимать 

3. Нормативная разность температур между температурой на 
абочих местах и температурой наружного воздуха (парамстры А) 
или ©`С может быть уреличена при обосновании расчетом по 

meeelO СН 2.04.05­ 

4. В населенных пунктах с расчетной температурой 2 °C на 
постоячных и непостоянных рабочих местах в теплый период года 
(параметры А), превышающей: 

nN 495 a) 28°C на каждый градус разности температур 7 +28%) 
следует гринимать скорость движения возлуха на 0, м/с, все­ 
TO не более 0,3 м/с выше указанной в граде 7; 

4 

6) 24°C на каждый гралус разности температур. /­24°C) 
допускается принимать относительную влажность воздуха на 5% 
Нихе, указанной в графе 6. 

5. В климатических зонах с высокой относительной влажно­ 
стью воздуха (вблизи морей, озер и др.), также при примече­ 
ниц адиасатной обработки приточного воздуха водой для Odecne­ 
чения на рабочих местах температур, указанных в графе 5, 

y допускается принимать относительную влажность воз­ 
духа на 10° выше, полученной по примечанию 46. 

6. Бели допустимые нормы невозможно обеспечить по произ­ 
водственным или экономическим условиям, то следует предусмот­ 
реть воздушное душирование или кондиционирование воздуха по­ 
стоянных рабочих мест, 



9.3.30. Допустимые нормы температуры, относительной влажности и скорости движения 
BOSAVXA_B обслуживаемой зоне общественных и административно­бытовых помещений приведены 
в табл. 

Таблица 54 

о Относительная влаж­! Скорость движения зериод года Температура, С ность, не более воздуха, м/с не более 

теплый период Не более чем на 3°C вые 65 0,5 
расчетной температуры на­ 
ружного воздуха (парамет­ 
ры 4)# 

Холодный и пере­ gest 
ходные условия I 22 65 0,2 

— oT eo or oe a rr oe a a 

x 
3 oe 

Для общественных и алминистративно­бытовых помещений с постоянным пребыванием 
людей следует принимать температуру не более 2890, а для районов с расчетной 
температурой наружного воздуха (параметры A) 25°C и выше не более ° 

Для общественных и агминистративно­бытовых помесений с пребыванием людей в 
уличной одежде следует принимать температуру He ниже [4%, 

В районах с расчетной относительной влажностью воздуха более 75% (параметр А) 
допускается принимать влажность до 75%. 

Примечание: Нормы установлены для людей, находящихся в помещении более двух часов 
непрерывно. 



9.3.31, Рекомендуемые системы вентиляции приведены в табл.55. 

Наименование цеха 
или отделения 

Т. Спиртовое производство: 

Т.Г. 

1.2. 

1.3. 

1.4. 

I.5. 

Подработочное 
отделение 

Отделение развари­ 
вания и осахарива­ 
ния 

Бродильно­дрожже­ 
вое отделение 

Брагоректификаци­ 
онное отделение 

Спиртоприемное 
отделение 

Таблица 55 

|Основные Системы вентиляции 
|аредности вытяжная приточная аварийная 
Теся в по­ в холодный и в теплый вентиляция 

мещении переходный период года 
ИИ LLL НЕ период 

1 Leo 
2 3 A 5 6 

зерновая Аспирация. Механическая Механическая Не требу­ 
ПЫЛЬ Общеобменная в рабочую и естествен­ ется 

из рабочей зону ная 
зоны 

тепло Общеобменная Механическая 
из верхней 
зоны 

углекислый Общеобменная Механическая Требуется 
газ (002) из нижней и в рабочую 

верхней зоны зону 

тепло ‚па­ Общеобменная. —"­ 
ры спирта Работает пери­ 

одически для. 
проветривания 

пары at a ue tt 
спирта 

96 



2. Спиртохранилище: 

2­1. Отделение приема 
и отпуска спирта 

2.2. Спиртохранилище 

3. Солодовня: 

3.Г. Подработочное 
отделение 

3.2. Замочное отделение 

3.3. Солодорастильное 
отделение 

3.4. Отделение приго­ 
товления солодо­ 
вого молока 

— a ow a aw ew ae 
62 

пары 
спирта 

ПЫЛЬ 

влага, 

3 

Общеобменная из 
верхней и нижней 
зоны. Работает 
периодически для 
проветривания 

Местные отсосы 
и общеобменная 

Общеобменная 
из нихней и 
верхней зоны 

Общеобменная из 
верхней зоны 

ИЗ 
зоны 

4 5 

Естественная Естественная 

Механическая Механическая 
рассредоточен­ и естествен­ 
ная с подачей 
воздуха в верх­ 
нюю зону с ма­ 
лыми скоростями 

ная 

Механическая со­ 
средоточенная с 
подачей воздуха 
в верхнюю зону 

Обеспечивается системой техно­ 
логического кондиционировения 
воздуха 

Механическая Механическая 
сосредоточенная и естествен­ 

ная 



4. Цех фермэнтных препаратов: 
4.Т. Склад сырья 

4.2. Отделение приготов­ 
ления питательной 
среды 

4.3. Ферментационное 
отделение 

4.4. Отделение готовой 
культуры 

5. Бардораздаточная 

6. Хранение и подработ­ 
ка картофеля: 

6.1. Рештак 

6.2. Отделение мойки 
картофеля 

6.3. Дробильное отделение 
6.4. Отделение приготов­ 

ления замеса 

ПЫЛЬ 

влага 

Местные отсосы и 
общеобменная 

из 
зоны 

Общеобменная из 
верхней зоны 

Местные отсосы и 
общеобменная 

Общеобменная из 
верхней зоны 

Общеобменная 

зоны 

Механическая ‚рас­ 
средоточенная с 
малыми скоростями 

Механическая 
состедоточенная 

Механическая, 
сосредоточенная 

Механическая ‚рас­ 
средоточенная с 
малыми скоростями 

Естестзенная 

Естественная 

Механическая, со­ 
средоточенная в 
верхнюю зону 

Механическая 
и естествен­ 
ная 

Естественная 

Естественная 
Механическая 
и естествен­ 
ная 

he Тре­ 
буется 

9 



А­З ALLL LS 6 

7. Зерносклад (элеватор): 

7.1. Приемное устройст­ зерновая  Аспирация. Естественная Естественная Не тре­ 
во для зерна ПЫЛЬ Общеобменная буется 

естественная 
7.2. Рабочая башня 

элеватора a" 

7.3. Надсилосное и под­ 
i силосное отделение 

Примечания: 1. Для помещений категорий Au B, а также производственных помещений, 
в которых выделяются вредные вещества, следует предусматоивать от­ 
рицательный дисбаланс воздуха. Расход воздуха для обеспечения дис­ 
баланса при.отсутствии тамбур­шлюза определяется расчетом, но не 
менее 100`м“/час. на каждую дверь защищаемого помещения. ри нали­ 
чии тамбур­шлюза расход воздуха принимается равным расходу, подавае­ 
мому в тамбур­шлюз. 

Приточный воздух следует направлять так, чтобы воздух не поступал 
через зоны с большим загрязнением в зоны с меньшим загрязнением и 
не нарушал работы местных отсосов. Приточный воздух следует пода­ 
вать на постоянные рабочие места, если они находятся у источников 
вредных выделений. 

3. Удаление воздуха из помещений следует предусматривать из зон, в 
которых воздух наиболее загрязнен. При выделении гыли и езрозолей 
удаление воздуха следует предусматривать из нижней зоны. Приемные 
устройства рециркуляционного воздуха следует размещать, как прави­ 
ло, в рабочей или обслуживаемой зоне помещения. 

GG 



Расчетные воздухообмены в административно­бытовых помещениях 
принять по кратностям в соответствии со CHuil 2.09.04­87. 

Основные производственные помещения элеваторного хозяйства 
не отапливаются. 

Температура воздуха в сслодорастильном отделении принимается 
круглогодично 1414 8с и 70:50%. 

OO! 
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9.3.32. Системы отопления и отопительные приборы 
приведены в табл.56. 

Помещения 

Таблица 56 

Системы отопления, отопительные приборы, 
теплоноситель, предельные темпера 
теплоносителя или теплоотдающей поверх­ 
ности 

I 

I. Общественные и 
административно­ 
бытовые 

2. Производственные: 
a) категорий A,B 

6) 

и В без выделе­ 
ний пыли и аэро­ 
эолей или с вы­ 
делением негорю­ 
чей пыли 

категорий А,Б 
и Вс выделе­ 
нием горючей 
пыли и аэро­ 
золей 

—_— aw ew aw са’ wt eee eee бы сы ыы чье eee 

Водяное с радиаторами, панелями и кон­ 
векторами, при тенпературе теплоноси­ 
Teng для систем: 95°С двухтрубных и 
[05°C однотрубных. 
Водяное со встроенными в наружные стены 
перехрития и полы нагревательными эле­ 
ментами по п.3.16. 
Воздушное. 
Местное водяное с ращиаторами или кон­ векторами при температуре теплоносите­ 
ля 955%. 
Электрическое или газовое с температу­ рой на теплоотдахщей поверхности 95° 
по п.п.е.Т и 3.18. 

Воздушное в соответствии с пунктами 4.10 
и 4.11. Водяное и паровое в соответствии 
с пунктами 3.9, 3.19, 3.44 и 3.45 при 
температуре теплоносителя: воды 150, 
пара 130%. 
Электрическое и Газовое для помещений 
категории В (кроме складов категории В) 
при температуре на топлоотдающей поверх­ 
ности 130% по п.п.2.7 и 3.18. Электри­ 
ческое для помещений категорий А и Б 

кроме складов категорий А и Б) во взры­ 
возещицениом исполнении в соответствий, с 1УЭ, при температуре на теплоотдающе nopepxHoe TH 13066 no п, п. 2.7 и 3.18. 
Воз ое в соответствии с пунктами 4.10 
и 4.11. Водяное и паровое в соответствии 
с пунктеми 3.9, 3.19, Godt и 3.45 при техпературе теплоносителя: воды [109 в 
помещениях категории A Hb, и 13090 в 
помещениях категории B, 
Электрическое н газовое для помещений ка­ 
тегории В (кроме складов категории В) при 
температуре на поверхности L1Q0C по 
п,п.е.7 и 3.13. Электрическое для помеще­. 



B) категорий 

г) 

д) 

е) 

x) 

Гид Ges 
выделений. 
пыли и аэ­ 
розолей 

категорий 
ГиДдо по­ 
вышенными 
требования­ 
ми к чисто­ 
те воздуха 

категорий 
ГиДовь­ 
делением 
негорючис 
инли и ао­ 
розолей 

категорий 
ГиДевн­ 
делением 
горючих пны­ 
ли и аэро­ 
золей 

категорий 
Гид со 
значительным 
влаговыделе­ 
нием 
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ний категорий Аи Б (кроме складов кате­ 
горий Аи во взривозащищенном исполче­ 
нии в соответствия с ПУЭ, при температуре 
на теплоотдающей поверхности 11096 по. 
0.0.2.7 и 3.18. 
Воздушное. 
Водяное и паровое с ребристыми Tpydaua, 
радиаторами и конвекторами при темпетату­ 

теплоносителя: воды’ 150°С,пара 135°0. 
одяное со встроеяними в наружные стены, 

перекрытия и поли нагрозательными элемен­ 
тами и стояками по 0.3.16. 
Газовое и олектрическое, в том числе с 
высокотемпературними темпами излучателя­ 
ми по 1.0.2.7 и 3.18, 

Воздушное. 
Водяное с радиаторами (без оребрения), 
панелями и гладкамя трубами при темпера­ 
туре теплоносителя 15090. 
Водяное со встроеннымя в наружные с 
перекрытия и полы нагревательными 8 
тами по 2.3.16, 

ta 
+3 

Воздушное. 
Водяное и паровое с радиаторами Бри Tol 

первтуро теплоносителя: водн 150°С, па­ 
а Водяное со встроенными п наружные стечз, 

перекрытия и полы насгревательними эхем?ч­ 
тами по п.3.16. 
Электрическое и газо: с температурой 
на теплоотдающей похсрхиости 15086 по 
1.0.2.7 и 3.18. 
Воздушное, 
Водяное и паровое с рализторамн и гладкя­ 
ми трубами при темустгггуре теплоносителя: 
Bork [309С, пара 11°, 
Водяное со встровнниии п наружные CTeRy, 
перекрытия и полы нягуснательными влемеч­ 
тами по 0.3.16, 

Воздушное. 
Водяное и паровое с рзлизторами, конзек­ 
торами и ребристымя трубами при темпера­ 
турестеплоносителя: волн 150°(, пара 

Газовое с температурой на топлоотваюиа 
поверхности 150°C no n.n.2.7 и 3.18. 
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3) с выделением по специальным нормативным документам. 
возгоняемых 
ядовитнх веществ 

3, Лестничные клетки, Водяное и паровое с радиаторами, конвек­ 
пешеходные перехо= — торами и калориферами при температуре ды и вестибюли теплоносителя: воды 1509С, пара Т 

Воздушное. 

4, Тепловые пункты Водяное и паровое с радиаторами и гладки­ 
ми трубами при температуре теплоносителя: 
воды 1509С, пара 13096 

5. Отдельние помещения Газовое и электрическое, в том Числе с 
и рабочие места в вчсокотемпературинми излучателями с 
неотапливаемых зда­ учетом 1.0.2.7 и 3.18, 
нилх,а такяв рабо­ 
Чие места в отапли­ 
ваемых помещениях с 
температурой возду­ 
ха нихе нормируемой, 
кроме помещений ка­ 
тегорий A,b и В 

Примечания: I. Для ayant и помещений, указанных в поз.Г и 
поз.2, доиускается применение однотрубных систем 
водяноо отопления с температурой теплоносителя 
до 30°, при использовании в качестве отопитель­ 
ных проибохов конвекторов с кожухом, скрытой про­ 
кладке или изоляции участков, стояков и подводок 
с теплочосдтелем, имеющим темпе any Py выше 10590 
для помеменяй по поз.Г и выше 1159С для помещений 
Mo 103.2, а также соединений трубопроводов в пре­ 
делах обслухяваемых помещений на сварке. 

2, Температуру воздуха при расчете систем воздушного 
отоплечия, совмещенного с приточной вентиляцией 
или кондиицонированием, следует определять в CO­ 
ответствии с требованиями п,4,10. 

3. Отопление газовыми приборами в зданиях Ш, Ша,Шб, 
Уа ку скецоней огнестойкости не допускается. 

4, В гр 2 приведена ссылка на пункты CHa] 2.04.05­9Г 
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9.4. Производство пищевой двуокиси углерода. 
Снабжение производства холодом и сжатым 

воздухом 

Производство двуокиси углерода 

9.4.1. В газе, выделяющемся при спиртовом брожении содер­ 
жится 98­99 ,8% практически чистой двуокиси углерода. Процент 
загрязнения (влага, спирт, летучие кислоты и т.д.) по сравне­ 
нию с выделенной двуокисью углерода в процентном соотношении 
незначителен. 

Практический выход двуокиси углерода составляет 4,5­5,От 
на 1000 дал спирта. 

9.4.2. Для обеспечения пищевой и машиностроительной про­ 
мышленности двуокисью углерода на спиртовых заводах предусмат­ 
ривается углекислотная станция. 

Углекислотная станция может размещаться в отдельном одно­ 
этажном здании или сблокирована с холодильной и воздушной 
станциями завода. 

9.4.3. В состав основных производственных помещений вхо­ 
DAT: 

компрессорное отделение, 
наполнительное отделение; 
ремонтное отделение; 
лаборатория и операторская. 

9.4.4. Выделяющаяся при спиртовом брожении двуокись угле­ 
рода очищается, осушивается и сжихается. Сжиженнная двуокись 
углерода собирается в стационарных емкостях и затем заливает­ 
ся в изотермические передвижные цистерны или баллоны типа 
40­1 00 e 

9.4.5. К зданию станции должна примыкать наружная площад­ 
ка для накопителей жидкой двуокиси углерода и склады пустых и 
наполненных баллонов. 

9.4.6. Для обеспечения нормального ведения процесса про­ 
изводства жидкой цвуокиси углерода при различных параметрах 
должен быть предусмотрен контроль и автоматизация основных 
параметров схемы и отдельных процессов, а также автоматическая 
защита и блокировка схемы и отдельного оборудования от аварий­ 
ных режимов. 

9.4.7. Основные трудоемкие операции, связанные с погрузоч­ 
но­разгрузочными, складскими и ремонтными работами должны быть 
механизированы. 
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9.4.8. Охлаждение сборудования станции производится 
от системы оборотного водсобнабжения. 

9.4.9. Углекислотная стаиция может работать в 1,2 или Земены 
305 дней в году (как производство спирта). 

9.4.10. При разработие проекти углокислотно­компрессор­ 
ной станции необходимо руководствовиться следующими норматив­ 
ными материалами; 

I ‚ "Правила техники безопасности на заводах сухого льда 
и жидкой двуокиси углерода", 

®. Руководящий технический материал "Оборудование для 
безбаллонного обеспечения предприятий двуокисью углерода", 

3. ГОСТ 8050­85 "Двуокись углерода газообразная и жидкая", 

Снабжение производства холодом 

При производстве спирта для технологического оборудования 
необходима охлажденная вода. 

9.4.11. Снабжение водой технологических аппаратов произ­ 
водится от системы оборотного водоснабжения. В системе обо­ 
ротного водоснабжения вода проходит технологические аппараты, 
собирается, обрабатывается и поступает на охлаждение в систе­ 
му градирен, затем направляется на технологические аппараты. 

Часть этой воды должна иметь температуру не выше +105С. 
Снижение температуры до +100С производится в холодильно­ 

компрессорной станции. 

9.4.12. Для спиртовых заводов предусматривается хладоно­ 
вая холодильно­компрессотная станция, которая размещается в 
одном корпусе с углекислотной и воздушной станциями или в от­ 
дельностоящем здании. Охлахдение оборудования станции произ­ 
водится от системы оборотного водоснабжения. 

9.4.13. При разработке проекта холодильно­компрессорной 
станции необходимо руководствоваться следующими нормативными 
материалами: 

I. "Правила техники безопасности на фреоновых холодиль­ 
ных установках", Москва, 1588г. 

2. ВСН 362­87 ММСС СССР “Изготовление, монтаж и испыта­ 
ние технологических трубопроводов на Ру до 10 МПа", Минмон­ 
тажспецстрой СССР, 
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3, ГОСТ 5264­80* "Ручная дуговая сварка. Сосдинсния 
сварные. Основные типы, конструктивные элементы и размеры", 

4. ГОСТ 16037­80 "Соединения сварные стальных трубопро­ 
водов. Основные типы, конструктивные элементы и размеры", 

5. серия 7.90 6.9­2 "Тепловая изоляция трубопроводов с 
отрицательными температурами" ‚ ВНИПИтеплопроект, 

6. серия 5.904­43 "Баки прямоугольные для холодной и 
отепленной воды". 

Снабжение сжатым воздухом 

Потребителем сжатого воздуха на спиртовом заводе являет­ 
ся технологическое оборудование, ремонтные работы и приборы 

9.4.14. Обеспечение потребителей сжатым воздухом предус­ 
матривается от воздушно­компрессорной станции, размещаемо 
в отдельностоящих или встраиваемых помещениях, также в 
одноэтажных энергоблоках. Размещение компрессорных станций 
в многоэтажных зданиях не допускается. 

9.4.15. В задании на проектирование воздухоснабжения 
должны быть определены: 

понижающие коэффициенты, учитывающие одновременность ра­ 
боты оборудования, 

класс загрязненности сжатого воздуха по ГОСТ 17433­80%, 
потребность в осушенном воздухе, 
давление сжатого воздуха. 

9.4.16. Потери в трубопроводах, а также утечки в армату­ 
ре и у потребителей, учитываются повышающим коэффициентом, 
значение которого следует принимать равным 1,2+1,4. 

9.4.17. Выбор типа, количества и производительности ком­ 
прессоров, устанавливаемых в машинном зале, производится на 
основании: 

а) максимально­часовой нагрузки на компрессорную станцию; 
6) требуемого давления сжатого воздуха у потребителей, 
в) сведений о типах и марках выпускаемых компрессоров. 



9.4.28, Для выполненля градика ремонта компрессоров необ­ 
ходимо предусиотреть один резервный. 

Произзодительность каздого хомпрессора в отдельности должна 
быть в допустимих границах регулгоования и не должна превышать 
производительности резервкого компрессора. 

Вспомогательное оборудование воздушных станций 

9.4.19. В компрессорно? станцли необходимо предусмотреть 
помещеняе для хранения недельного запаса компрессорного и ма­ 
шинного масел, размещения в нем оборудования для промывки я 
заправки ячеек фальтров, а таке установки для очистки раство­ 
ром 1­72 трубопроводов и оборудования от нагаро­масляных от­ 
лохений. 

9.4.20. В компрессорных станциях с компрессорами производи­ 
TENBHOCTEN 5 мЗ/мин. ий ниде, имеутими всасывающие фильтр воздлу­ 
ха, специального помещения для хранения масла и промывки фильт­ 
ров можно не предусматрявать, а масло хранить в герметичных би­ 
донах. 

9.4.21. Для очистки атмосберного воздуха от механических 
примесей, водяных паров, пыли необходимо предусмотреть фильтрн 
на всаснваюцщих линиях. 

9.4.22. Для понихения конечной температуры сжатого воздуха, 
а такхе обеспечения, Hay sero последующего отделения масла и 
влаги из воздуха, перед нагнетанием его в воздухосборник в ком­ 
прессорных станциях устанавливаются конечные охладители (если 
они отсутствуют в комплекте поставки компрессоров). 

9.4.23. Для выравнивания давления в сети сжатого воздуха 
на нарухной площадке воздушной станции необходимо устанавливать 
воздухосборникя. Размещение, монтах я эксплуатация воздухосбор­ 
ников доляны отвечать "Правилам устройства и безопасной эксплу­ 
атация сосудов, работающих под давлением". 

Пря поставке компрессоров без воздухосборников последние 
заказнвастся отдельно. 

9.4.24, Для удаления конденсата и масла из мест скопления 
их (холодхльники, воздухосборникия и пр.) на наружной площадке 
необходямо предусматривать продувочный бак. 

Продувку аппаратов следует производить периодически по ме­ 
ре накопления в нях воды и масла. 

9.4.25. Для подачи осушенного воздуха, используемого в 
технологическом процессе, следует предусмотреть установки 
осушкя воздуха. 
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Водоснабжение компрессорных станций 

Основными потреблтелями охлаздающей водн в компрессорных 
станциях являются цилиндры компрессоров, промежуточные и конце­ 
вые охладители. 

9.4.26, Температура охлаждающей Воды на входе в комирессор­ 
ный агрегат He доляна превышать +25+30°C, 

истема водоснабжения компрессорных станций принимается 
только оборотная. Циркуляционная система водоснабжения может 
приниматься с разрывом или без разрчза струи. 

Сети зоздухопроводов 

9.4.27. При разводке трубопроводов сжатого воздуха по цехам 
принимаотся туциковая или кольцевая схемы. Предпочтительнее 
кольцовая схема разводки. 

9.4,28. Сети схатого воздуха следует прокладывать с уклоном 
0,003 в направлении двихония воздуха. 

Диаметры трубопроводов схатого воздуха принимаются по номо­ 
грамме, исходя из максимально­часозого расхода и принятых ско­ 
ростей. 

9.4.29. Воздухопроводы диаметром до 40 мм включительно долх­ 
ны монтироваться из труб водогазопрозодных по ГОСТ 3862­75, а 
возлухопроводн дгаметром 50 мм и выше из труб электросварних 
по T 10704­765^, 

9.4.30. Трубопроводы неосумшенного сжатого воздуха наружной 
проводки долянны бить изолированы. 

саснвающие тоубоироводны и нагнетательные от компрессора 
до концевого холодильника должны быть покрыты термоизоляцией. 

9.4.31. Нормативные матерлалы для проектирования 
воздушно­компрессорных станций 

I. Правила устройства и безопаской эксплуатации стационар­ 

ных компроссорних установок, воздухопроводов и газопроводов, 
an г. 

2. Правила устройства и безопасной эксплуатация сосудов, 
работающих пол давлением, Госгортехналзор, 1987 г. 

3. BCH 262­57 itiCC CCCP “„зготовление, монтая и испитание 
технологических трубопроводов на Р, до ТО МПа, цинмонтажепец­ 
строй СССР. у 
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4. СНиП 3.05.05­84. Технологическое оборудование и техно­ логические трубопроводы. 

5. Серия 7.903.9­2 ВНИПИТеплопроект. Тепловая изоляция 
трубопроводов с полокительными трубопроводами, 

6. ГОСТ 5264­80*, Ручная дуговая сварка. Соединения 
сварные. Основные типы, Конструктивные элементы и размерн. 

7, ГОСТ 17375­83, ГОСТ 17376­83, ГОСТ 17378­83 
ГОСТ 17380­83. Детали трубопроводов стальные бесшовные при­ 
варные на Ру Z£I0 М. 

8. ОСТ 92­00­39­74. Обозначения условные в гидравличес­ 
ких и пневматических схемах. 

9, ГОСТ 25129­82*, Грунтовка Г@­02Т. 

9.5. Электроснабжение, электрооборудование 
и электроосвещение 

9.5,Т. Разрабатываются на основе нормативных документов, 
утверждонных в энергетике и электротехнике, а также других, 
включенных в "Перечень действующих обчесоюзных нормативных 
документов по строитольстЕе] и государственных стандартов", 
утвержденных Госстроем СССР, основнуе из которых приведены 
ниже: 

ПУЗ Правила устройства электроустановок; 
ПТ) я OTB Правила тохничесисй эксплуатации электроустановок 

потребителей и Правила техники бозопасности при 
эксплуатации электроустановок потредителей; 

СН 174­75 Инструкция по проектированию электроснабжения про­ 
мишленных предприятий; 

СН 357­77 Инструкция по проектированию силового и освети­ 
TSCABHOTO влектрообол/дования проммаленных пред­ 
приязий: 

CHull Ц­4­79 Ядтествениов и искусственное освещение", 
СНиП 3,05,08­i5 Элекеролехиическяе устройства; 

BCH 204­79 Инструкния #9 монтажу олектрооборулования поха­ 
МОС CORE роопаснчхя утановок напряхением до 1000 В; 
BCH 3­74 Инструкция HO монтиху элоктрообору дования, 

АСС (ии СИЛОВЫЕ и бсветительных сетей взревоопасных 
30H; 
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РД 34.21.122­87 Инструкция по устройству молниезащиты 
Минэнерго СССР зданий и сооружений, 

Правила загмты от статического электричества в производствах 
химической, нефтехимической и нефтеперерабатывающей промышлен­ 
ности. 

9,5.2. Электроснабжение предприятий (цехов) осуществляет­ 
ся в соответствии с техническими условиями электроснабжающей 
организации. 

Категория надежности по электроснабжению потребителей 
электроэнергии определяется в соответствии с ПУЭ, СН 174­75, 
а также технико­экономическими расчетами, с учетом местных 
условий электроснабжения. 

Рекомендуется относить потребителей электроэнергии к ка­ 
тегории надежности электроснабжения, указанной в табл. 57. 

Таблица 57 

we Категория 
п Потребители электроэнергии надежности 

электро­ 
И АН еее ани снабжения 
I I 2 3 

I, Приемное устройство для зерна с авто­ 
транспорта и железной дороги 3 

2. Зерноскдад (Элеватор): 

2.Г. силосный корпус 3 
.ю. рабочая башня 3 
3. Производственный корпус: 

3.1, подработочное отделение 2 
3.2, отделение разваривания и осахаривания 2 
3.3. бродильно­дрохжевое отделение 2 
3.4. @рагоректификационное отделение 2 
3,5, спиртоприемное отделение 2 

4, Спиртохранилище 2 

5, Солодовечное nponsuozcrso в 
6. Цех ферментных препаратов R 



Г! 2 3 

7,  Бардораздаточная 2 
8. Хранение и подработка картофеля: 
8.1. рештак 2 
8.2. отделение мойки картофеля 2 
8.3. дробильное отделение 2 
8.4. отделение приготовления замеса р. 

9. Цех жидкой и твердой углекислоты 3 

10.  Холодильно­компрессорная станция (фреон) 2 
П.  Воздушно­компрессорная станция 

(для приборов Kil) 2 
[2. Отопление, вентиляция: 

[2.[. рабочая вентиляция 7. 
[2.2. аварийная вентиляция I 
12.3. дымоудаление I 
13, Водоснабжение: 
13.Г. хоз.­питьевое 2 
13.2. противопожарное I 

14. Кенализация производственная и бытовая I или 2 
I5,  Стенция пожерной и охранной сигнализации I 

3 16. Лаборатория 

9.5.3. Электроснабжение силового электрооборудования осу­ 
ществляелея напряжением 530/220 В от трансформаторных подстан­ 
ЦИЙ, как правило, встрамваемых и эцания,. 

9.5.4, Для распределения электроэнергии в электрощитовых 
или Цехах устанавливаются силовые распроделительные шкафы с 
автоматическими выключателньми иди проедохранителями. 

9.5.5. Магистральные и групповые электрические сети про­ 
кладывахтся открато на лотках, по оборуцованию в коробах или 
трубах (пладумассовиых или металлических). 

При технической и экономической целесообразности электро­ 
проводка исжет гиполнягься в полу, в трусах (пластмассовых или 
металли ских). 
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9.5.6. Электрическое освещение прелусматривается сле­ 
дующих видов: 

рабочее и эвакуационное, напряжением 220 В; 
местное и ремонтное, напряжением 36B и 125. 

9.5.7. Освеценность в производственных помещениях при­ 

нимается в соответствии с отраслевыми нормами и приведена 
в табл.о8. 

9.5.8. Нсполнение силового и осветительного электро­ 
оборудования доляно соответствовать классу помещения по 
ПУЭ согласно табл.6Г. 

9.5.9. Во взрывоопасных и пожароопасных помещениях 
должна выполняться защита от статического электричества 
оборудования, трубопроводов и коробов, на которых возможно 
его накопление. 

9.5.10. Молниезащита зданий и сооружений выполняется 
в соответствии с РД 34,21. 122­87, 

9.5.11. Расчет электрических нагрузок рекомендуется 
выполнить согласно "Указаниям по расчету электрических на­ 
грузок", разработанным ВНИПИ Тяжпромэлектропроект. 

При расчете рекомендуется применять коэффициенты, 
указанные в табл.59. 



Наименование 
помещений и 
производствен­ 
ных операций 

I. Приемное устрой­ 
ство для зерна: 

о автотранспорта 
с хелезной дороги 

Зерносклад: (pnenatop) 
Силосный корпус 
Рабочая башня 

Производственный 
корпус; 

Подработочное 
отделение зерна 
Отделение разва­ 
ривания и осаха­ 
рирания 

Брюдильно­дрохже­ 
воз отделение 
Брагоректифики­ 
ционибе отделение 
Сииртоприемное 
отделение 

Спиртохранилище: 
Сииртостиускное 
отделение 
Сниртсхрениль ле 

Плоскость 
(Г 
тальная, 
В­верти­ 
кальная) 
нормяров. 
освещен.и 
KEO, висота 
плоскости 
над полом, 

и 

В, Г­пол 
В, Г­нол 

Нормы освещенности рабочих поверхностей 
производственных Помещений 

Искусственное освещение 
Нормированная Коэффициент  Шока­ 

раз­{ пря 

75 
75 

освешенность, запаса Гза­ 
лк тель 

Г при при при Тослеп­ 
ряд |газораз­! лампах! газораз­| лампах! лен­ 

1 рядных |нака­ нака­. ности, 
лампах |лива­ лиза­ не 

ния ния более, 

1 
ь 

биг? 8B 1 9 

3° Т,8 Т,5 
30 1,8 1,5 

50 1,8 1,5 60 
50 1,8 1,5 60 

3 
3 60 

пуль­ |тедь­! или 
сация, ные 
более, |за= [Bon ос­| ПОКРОВОМ |терри­ |вом 

Таблица 58 

для спиртовых заводов 

Естественное 
8 ‚ 8 

фици­ [nor Шри 
Ha т освещения зоне с на или Гв зоне с Тна 

верхнем! устойчи­ 1осталь­ 
la doxo­! sux снеж­|ной 

[ным по­ 1терри­ 
освеще­!крозом  |тории 
нии 

|ука­ [ir 6oxo—| CHESHAM 

[Rit Вецении! тория 

II! 12 13 14 15 

0,7 0,2 0,2 0,5 0,2 0,2 
0,7 0,2 0,2 0,5 0,2 0,2 

т 0,2 0,3 0,7 0,2 0,2 
I 0,2 0,3 0,7 0,2 0,2 

3 0,8 I 1,8 0,5 0,6 

3 0,8 I I,8 0,5 0,6 

3 0,8 т I,8 0,5 0,6 

3 0,8 I I,8 0,5 0,6 

3 0,8 I 1,8 0,5 0,6 

8 0,8 I 1,8 0,5 0,6 
3 0,8 I 1,8 0,5 0,6 
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Солодовенное производство: 
Подработочное отделениз 
Замочное отделение 
Солодорастильное отделение 
Отделение приготовления 
солодового молока 

Цех ферментных препаратов: 
Склад сырья 
Отделение приготовления 
питательной среды 
Ферментационное отделение 
Отделение готовой культуры 

Бардораэдаточная 

Бардохранилище 

Хранение и подработка 
картофеля: 

Рештак 

Отделений мойки картофеля 

Дробильное отделение 

Отделение приготовления 
замеса 

В,Г­пол 

В,Г­пол 
В,Г­пол 
В,Г­пол 

В,Г­пол 
В,Г­пол 

В,Г­пол 
В,Г­пол 

В,Г­пол 

В,Г­пол 

Too 

150 

40 

40 

20 

20 

w 

w 

CSCW 

Ww 

me ee ee 

Alf 
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Таблица 59 

kk Ноимснование характерных 1 Коэффициент Козигициент пп категорий Э.П. использова­ реактивной 
ния “ motHocTH 

О ООО ИООИНИЯ ПМ tL (со ¥Y_)_ 
Г! 2 3 4 

Г  Приемное устройство для зер­ 
на с автотранспорта и желез­ 
ной дороги 0,4 0,8 

2 — Зерносклад (элеватор): 

2.1. силосный корпус 0,4 0,8 
2.2. рабочая башня 0,5 0,8 

3. Производственный корпус: 
3.Г. подработочное отделение зерна 0,5 0,8 
3.2. отделение разваривания и 

осахаривания 0,5 0,8 
3.3. бродильно­дрожжевое отделение 0,5 0,8 
3.4. брагоректификационное отделение 0,5 0,8 
3.5. спиртоприемное отделение 0,5 0,8 

4.  Спиртохранилище 
4.Г. спиртоотпускное отделение 0,5 0,8 

5.  Солодовенное производство: 
5.Г. подработочное отделение 0,5 0,8 
5.2. замочное отделение 0,5 0,8 
5.3. солодорастильное отделение 0,5 0,3 
5.4. отделение приготовления 

солодового молока 0,5 0,8 

6. lex ферментных препаратов: 
6.1. склад сырья 
6.2. отделение приготовления 

питательной среды 

0,3 

0,5 
6.3. ферментационное отделение 0,5 0,8 
6.4. отделение готовой культуры 0,5 

0,5 7.  Барпораздаточная 
8. Хранение и подработка картофеля: 
8.Г. рештак 0,5 0,8 
8.2. отделение мойки картофеля 0,5 
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8.3. дробильное отделение 
8.4. отделение приготовления замеса сл м co 

3 

0 
0 

9. Цех жидкой и твердой углекислоты 0,7 0,8 
0. — Холодильно­компрессорная анция 0,7 0,8 
II.  Воздушно­компрессорная станция 0,7 0,8 
12. Отопление, вентиляция 0,7 0,8 
13. Водоснабжение хоз,­питьевое 0,7 0,8 

0 
0 

14. Канализация производственная 
и бытовая 

15. Лаборатория. 
0,8 

‚< 0,9 

При отсутствии полных заданий для ориентировочных расчетов 
можно использовать коэффициент спроса Кс 0,55, коэффициент 
реактивной мощности со 0,78, годовое число часов исполь­ 
зования максимума электрических силовых нагрузок 4000 час. 

9.6. Связь и сигнализация 

9.6.Т, Разрабатывается на основе нормативных документов, 
утвержденных Министерством связи СССР, а текже других, включен­ 
ных в "Перечень действующих общесоюзных нормативных документов 
по строительству и государственных стандартов, утвержденных 
Госстроем СССР", основные из которых приведены ниже: 

BHT 14­8. Станции проводного вещания 
Минсвязи Р 

Fir 12­98. Станции городских и сельских телефонных 
ИНСВЯЗИ Р сетей 

НТЦ 116­59 Проводные средства связи Е CCCP Itute nto кабельные сооружения 

ГОСТ 19472­88 Сети телефонные 
ГОСТ 21.603­80 — Связь и сигнализация. Рабочие чертежи 
ГОСТ 464­79% Заземления для станционных установок 

проводной связи 

СНиП 2.0Т.02­85 Противопожарные нормы 
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СНил 2.04.09­84 Пожарная автоматика зданий и сооружений 
СНиП 2.07.01­89 — Градостроительство. Планировка и застройка 

городских и сельских поселений 
СНий 1­89­80 Генерольные планы промышленных предприятий, 

9.6.2. При проектировании связи и сигнализации на заводах 
необходимо руководствоваться техническими условиями, выданными 
соответствующими организациями, списками абонентов, заданием 
смежных отделов. 

9.6.3. Для оперативного управления производством и внеш­ 
ней связи с городом предусматриваются следующие виды связи и 
сигнализации: 

городская телефонная связь, 
производственная телефонная связь, 
оперативная телефонная связь, 
прямая телефонная связь с REN. MOD. 
производственная громкоговорящая связь, 
радиофикация 
электрочасофикация, 
пожарная сигнализация, 
охранная сигнализация, 
оповещение людей о пожаре. 

9,6.4. Оборудование зданий и помещений автоматической 
пожерной сигнализацией следует предусматривать в соответствии 
с "Перечнем зданий и помещений предприятий агропромытшленного 
комплекса, подлежащих оборудованию автоматической пожарной 
сигнализацией и автоматическими установками пожаротушения”, 
утвержденным Госкомиссией Совета Министров СССР по продоволь­ 
ствию и закупкам, I990r. (cm. Ta6x.61). 

9.6,5. Оборудование зданий и помещений автоматической 
охранной сигнализацией следует предусматривать в соответствии 
с "Перечнем предприятий, зданий и помещений Госагропрсиа CCCP, 
подлежащих оборудованию автоматической охранной сигнализеци­ 
ей", утвержденным зам. председателя Госагропрома CCCP,I%ér. 
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Раздел 10. ТРЕБОВАНИЯ К СТРОИТЕЛЬНОМУ 
ПРОЕКТИРОВАНИО 

10.Т. Генеральный план и транспорт 

10.Т.Т. Генеральные планы предприятий спиртовой промыш­ 
ленности проектируются в соответствии с требованиями 
СНиП П­89 "Генеральные планы промышленных предприятий" и 
СНиП П­106­79 "Склады нефти и нефтепродуктов", 

10.1.2. Подсобно­вспомогателъные производства (ремонтное 
и тарное производство, эчергетическое и складское хозяйство, 
системы связи с сигнализацией и др.) проектируются таким об­ 
разсм, чтобы инженерные соорухения и коммуникации были макси­ 
мально скооперированы с соседними предприятиями промишленного 
узла. 

10.1.3. Здания и сооружения, технологически связанные 
между собой и имезщие общий внутрицеховой транспорт, рекомен­ 
дуется блокировать. 

При компоновке на генплане производственных корпусов, 
складов и других сооружений предусматривать резервирование 
участков для перспективного раззития. Плоцадки для перспектив­ 
ного развития не занимать наземными сооружениями и подземными 
путями. 

10.1.4. Технологическое оборудование, установка которого 
возможна вне здания; 

езервуары для спирта, ба сборники кислоты (в клима­ тическах Бабовах 1B; ИЗ ШЗ LY, Ciitl 2.01.01­82). 
10.1.5. Места отгрузки отходов производства (барды, зер­ 

НОвЫХ` ОТХОДОВ), применяемых в качестве кормовой добавки в жи­ 
вотноводстве, Должны быть удалены от центрального въезда с 
учетом транспортных и людских потоков. 

10.1.6. Предприятия спиртовой промышленности следует про­ 
ектировать с подъездными автомобильными и железными дорогами. 

Внутризаводские автодороги, служащие для транспортировки 
снрья, Готовой продукции, Caps и вспомогательных материалов, 
а также главный въезд на завод должчы быть асфальтированы. 

10.1.7. На территории предприятия, кроме основных зданий, 
сооружений и складских помещений, предусматриваются: 

автомобильные и железнодорожные весы, 
автомобильные и железнодорожные посты, 
площадка для хранения цвуокиси углерода. 
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10.1.8. При проектировании благоустройства территории 
предприятия предусмотреть площадки для спокойного отпыха и 
спортивных игр и размещать их около адхинистративно­бытовых 

зданий. 
Расстояние между площадками спокойного и активного отды­ 

ха должно быть не менее 80 м. В качестве разделительных экра­ 
нов между ними предусмотреть зеленые насаждения. 

10.1.9. Ограждение промплощадок предусматривается высо­ 
той не менее 2­X метров. 

[0.1.10. Бытовые помещения предусматриваются в соответствии 
с действующими нормативами. 

10.2. Архитектурно­строительная часть 

Корпус производства спирта 

10.2.1, Производственные здания спиртовой промыгленности 
проектируются в соответствии 
со СНиЙ 2.09.02­85*, Производственные здания, 

СНий 2.01.02­85*, Противопожарные нормы, 
СНиП П­106­79 Склады нефти и нефтепродуктов. 

10.2.2. Корпус производства спирта состоит из следующих 
отделений: 

подработочного, 
разваривания и осахаривания, 
броднльно­дрожжевого, 
брагоректификационного 
приема спирта, 

Все эти отделения сблокированы в одном здании. 
Цодработочное отделение может быть вынесено в рабочую 

башни эдоватора. 
[0.2.3. Размеры отделений в плано и и:сота этахей сбуслов­ 

лены габаритами и компоновкой технологического оборудовачия, 
A тако цадичием вспомогательных помещений и систем их ицженер­ 
ного обесиечения. 

[0.2.4, Подработочное отделение кцогозтажное помедение с 
сеткой колонн 6x6 м; высота этажа 6,0 и 4,B м, 

Отделение разваривания и осахаривения, а также дрокхевое 
отделение многоэтажное помещение с сеткой колонн 6х6 м, 
высота этажа 6,0 м. 
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Бродильное отделение одноэтажное здание с сеткой колонн 
6xI2 м, 6х18, 6x24 м. 

Врагоректификационное отделение многоэтажное здание с 
сеткой колонн 6x6 м, высота этажей 4,8; 6,0 m. 

Спиртоприемное отделение одноэтажное здание с сеткой ко­ 
лонн 6хб м, 6х2 м, высотой от 7,2 до 10,8 м, 

10.2.5. По степени взрывоопасности брагоректийикационное 
отделение и отделение приема спирта относятся к категории "A" 
и имеют П­ю степень огнестойкости. Эти помещения должны отде­ 
ляться от других противопожарными стенами 2­го типа. 

Расположение других производственных или вспомогательных 
помещений над и под этими отделениями не допускается. 

10.2,6. Наружные ограждающие конструкции здёний и помеше­ 
ний категорий по взривопожарной и пожарной опасности "А" и "Б" 
следует проектировать легкосбрасываемыми. 

10.2.7. Полы в цехах с производствами категорий по взрыво­ 
опасной и пожарной опасности "А" и "Б" должны выполняться из 
негорочих материалов и быть безыскровыми. Проектирование полов производственных помещений осуществлять в сбответствии с "Реко­ 
мендациями по проектированию И устройству полов в цехах предпри­ 
ятий пивобезалкогольной, виножельческой, ликеро­водочной, спир­ 
товой, табачной отоаслей и производства глюкозно­руктозного CH= 
ропа", разработанными Гипропищепромом­е и ЦНии ромзданий, 

Внутренняя отделка помещений должна выполняться из негоро­ 
чих материалов, допускающих проводить влажную уборку и в соот­ 
ветствии с СН 181­70 и табл.60. 

Элеватор 

10,2.10. Проектирование олепаторов осуществлять в соответ­ 
ствии со CHull 2.10.05­55 “Продиринфин, адания и сооружения по 
хранению и переработке зерна". 
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В состав основных производственных зданий и сооружения 
комплекса элеватора входят: 

рабочее здание элеватора, 
силосный корпус, 
приемное устройство с автотранспорта, 
приемное устройство с железной дороги, 
бункера для отходов и пыли. 

Здания между собой и с корпусом производства спирта сое­ 
диняются транспортными галереями. 

Рабочее здание элеватора многоэтажное здание с сеткой 
колонн 6x6 м и высотами этажей 6,0 и 4,8 м. 

10.2.11, Внутренние поверхности стен, потолков, несугих 
конструкций, дверей, полов помецений, а также внутренние по­ 
верхности стен силосов и бункеров, зстроенных в производствен­ 
ные здания, должны быть без внутренних выступов, впадин, пояс­ 
ков и позволять производить их очистку. 

10.2.12. Силосные корпуса проектируются в соответствии 
со СНиП 2.10.05­65 из сборчых х/б блоков или монолитными в 
скользящей опалубке, 

Отделка поверхностей внутренних стен силосов должна спо­ 
собствовать лучшему течению сыпучего материала. 

Для зерна и других сыпучих материалов допускается гладхая 
поверхность стен без дополнительной отделки или затертая це­ 
ментным раствором, 

Цех ферментных препаратов 

10.2.13. Здание прямоугольной формы, многоэтажное с высо­ 
тами этахей 6,0 и 4,8 м. 

В корпусе размещены: склад сырья, отделение приготовления 
питательной среда, ферментационное отделение, отделение гото­ 
вой культуры, 

Внутреннюю отделку помещений выполнять в соответствии с 
СН 181­70 и табл. 

Полы проектировать в соозветствии со СНИП 2.03.13­88. 
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С. STOUOBHA 

[0,2.[4. Селосозня представляет собой в плане прямоуголь­ 
ное здание, COCTOS se из: 

одноэтажной части, однопролетной, высота до низа несущих 
конструкций 4,8 м. 3 ней располагается солодорастильное от­ 
деление, 

двухэтажных частей, с высотами этажей 6,0 и 4,8 м, где 
располагаются произесдственные и подсобные отделения, а именно: 

подработочное, 
замочное, 
отделение приготовления солодового молока, 
электрощитовая, помещение КИЙ и др. 

10.2.15. В солодозастильном отделении прелусмотреть анти­ 
коррозийную защиту гсех внутренних поверхностей железобетонных 
и металлических конструкций, а также закладных деталей в соот­ 
ветствии со CHuil <.03. 11­85 'n по заданию технологического от­ 
дела. 

Спиртохранилище 

0.2.16. Спиртохранилища с приемно­отпускным отделением 
проектируются 2­х тилэв. 

I тип резерзуары для спирта находятся на открытом воз­ 
у 

П тип помедения для размещения резервуаров блокируются 
с приемно­отпускным отделением. 

В этом случае помещения с категорией по взрывоопасности 
"A" и "Б" должны отделяться от помещений с другими категориями 
противопожарными стенами 2­го типа. 

Отделку помещений выполнять в соответствии с СН 181­70 и 
табл.60. 

Хранение и подготовка картофеля 

10.2.17. Картотелехранилище состоит из подработочного от­ 
деления и рештака. 

Подработочное отделение многоэтажное здание с подвалом, 
выполняется в железобетонном, металлическом каркасе или в кир­ 
пиче. 
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Рештак бункерная заглубленная конструкция откратого 
или закрытого типа. 

10.22.18. Внутренняя отделка помещений выполняется в соот­ 
ветствии с СН 181­70 и табл.60. 

Проектирование полов солодовни, спиртохранилица, картофе­ 
лехранилища выполнять в соответствии с "Рекомендациями по про­ 
ектированиюо и устройству полов в цехах предприятий пивобезал­ 
когольной, винодельческой, спиртовой, ликеро­водочной, табач­ 
ной отраслей и производства глюкозно­фруктозного сиропа", раз­ 
работанными совместно институтами Гипропищепром­2 и ИЧИИЙром­ 
зданий. 



Таблица 
внутренних отделочных работ производственных 
и подсобных помещений спиртовых предприятий 

Таблица 60 

i! Наименование Стены Панели (отделка низа Прлме­ 
пп! отделений В В стен перегородок, чание д ИД КОЛОНН) f 

‚ка под окраски под окраски 1 — 
‘окраску. окраску, ‚ Окраска ‚ Высота, 
Вид i ИД y Или об­ i M ‚ раствора ‚подготовки, Лицовка 

I J 2 1 3 1 4 5 6 7 8 9 

Т. Цех производства Хиопичные 
спирта: участкя 

Т.Г. подработочное затирка водо­ затирка це­ водо­ а отделение цементным эмульси­ ментным эмульси­ раствором и раствором OHHaA раствором онная окрасить 30­ 

I.2. отделение раз­ —"­ —"­ —"­ глазуро­ глазуро­ на всю ПОЗ ЛЬСТОЯ­ варивания ий ванная ванная высоту и с ° 

осахаривания плитка плятка 

I.3. бродильно­ —"­ —"­ —­ 2,1 —"­ 
дрожжевое 
отделение 

1.4, брагоректифика­ —"­ —"­ водо­ a 
ционное отделе­ эмульси­ 
ние онная 

1.5. спиртоприемное —"­ —"­ —"­ отделение 

pel 



т! 2 3 4 5 6 7 8 

2. Спиртохранилище; 
2.1. спяртоотпускное затирка извест­ штукатурка  известко­ 

отделение сложным ковая кирпичных вая 
раствором стен газо­ окраска 

непроница­ 
eMOH штука­ 
туркой с 
добавленя­ 
ем жидкого 
стекла 

2.2. спиртохранилище —"­ —"­ 

Ki 
dS 3, Солодовня; On 

3.1, подработочное затирка водо­ затирка це­ водо­ 
отделение цементным эмульси­ ментным эмульси­ 

раствором онная раствором онная 
3.2. Замочное ae грунтов­ затирка глазуро­ — на всю толщина лакс­ 

отделение ка лаком цементным ванная высоту красочного 
раствором плитка покрытия ­01­26 или ХС­76 

или XC~724 
3.3, солодорастиль­ —"­ покрытие —"­ —­ 

ное отделение эмалью 
ХВ­16 или 
XB­II3 или 
XP­IIO 

3.4. отделение приго­ водо­ —­ водо­ 
товления солодо­ —"­ эмульси­ эмульси­ 
вого молока онная онная 



2 1 3 

Цех ферментных 
препаратов: 
склад сырья затирка 

цементным 
раствором 

стделение при­ —"­ 

готовления пи­ 
тательной среды 

Зррментационное —"­ 
отделение 

отдоление гото­ —­ 
во? культуры 

Хранение и подра­ 
ботка картофеля: 

ремштак затирка 
ГЕМЕНТНЫМ 
раствором 

отделение мойки —­ 
картофеля 

дробильное отде­ 
ление 
отделение приго­ 
товленгя замеса —­ 

водо­ 
эмульси­ 
онная 

водо­ 
эмульси­ 
онкая 

затирка 
цементным 
раствором 

затирка 
цементным 
раствором 

водо­ 
эмульси­ 
онная 

водо­ 
эмульси­ 
онная 

водо­ 
эмульси­ 
сонная 

7 8 

глазуро­ 2,1 
занная 
плитка 
—­ ка Bon 

BHOOTY 
—"­ 2,1 

глазуро­ 3,0 
ванная 
плитка 

—"­ 2,1 

—"­ 2,1 

9 

Кирпичные 
участки 
оштукату­ 
рить це­ 
ментным 
раствором 
и окрасить 
водозмуль­ CHOHHO 
краской 

w 

961 
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Раздел II. ТРЕБОВАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ, 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ САНИТАРИИ, B3PHBO­ 
ПОЖАРОБЕЗОПАСНОСТИ ПРОИЗВОДСТВА 

Т.Г. При проектировании спиртовых заводов необходимо 
предусматривать комплекс мероприятий по охране труда, технике 
безопасности и промсанитарий, по взрыво­пожаробезопасности, 
молниезащите зданий и сооружений в соответствии с требования­ 
ми призеденных ниже нормативных материалов, а также дополнений 
и иэменений к ним: 

СНиП 2.01.02­85%* Противопожарные нормы 
СНий 2.04.01­85 Внутренний водопровод и канализация 
СНиП 2.04.02­84 — Водоснабжение, Наружные сети и сооружения 
СНиП 2.04.09­84 Пожарная автоматика зданий и сооружений 
СНиП 2.04.03­85 — Канализация. Наружные сети и сооружения 
СНиП 2.04.05­91 Отопление, вентиляция и кондициочирование 

воздуха 
CHull 2.09.02­85* Производственные здания 
CHull 2.09.03­85 Сооружения промышленных предприятий 
СНиП 2.09.04­87 Административные и бытовые здания 
СНиП 2.10.05­85 — Предприятия, здания и сооружения по хране­ 

нию и переработке зерна 
СНиП 2.11.01­85® Складские здания 
СНиП Ш­4­80% Техника безопасности в строительстве 
СН 181­70 Указания по проектированию цветовой отделки 

интерьеров производственных зданий промыш­ 
ленных предприятий 

ГОСТ 12,0,001­82* Система стандартов безопасности труда. 
Общие положения 

ГОСТ 12.1.004­85 ССБТ. Пожарная безопасность. Общие требования 
ГОСТ 12.1.005­88 ССБТ. Воздух рабочей зоны. Общие санитарно­ 

гигиенические требовании 

ГОСТ 12.1.012­90 ССБТ. Вибрация. Общие тробования безопасности 
ГОСТ 12.2.007.0­75*% ССБТ, Изделия электрогехнические. Общие 

требовшия безопасности 

ГОСТ 12.2.016­81* ССБТ. (бирудование компрессорное. Общие 
требовпнин безопасности 

ГОСТ 12,2.022­€0* ССБТ. Конвейеры. Общио требования безопас­ 
HOCTH 
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СНиП 1­89­80 — Генеральные планы промышленных предприятий 

ТОСТ 12.4.026­76® ССБТ. Цвета сигнальные и знаки безопасности. 
ОСТ 8.12.01­84А Требования безопасности к производственным 

процессам на элеваторах и хлебоприемных пред­ 
приятиях 

ОСТ 18­419­84 Система стандартов безопасности труда 
OCT 18­420­84 
OCT 18­421­84 

BHTO­05­88 Нормы технологического проектирования хлебопри­ 
емчых предприятий и элеваторов, ЦЯ//Шромзерно­ 
проект 

ОНТП 24­86 Определение категорий помещений и зданий по 
взрнывопожарной и пожарной опасности 

Правила по технике безопасности си производственной санятарии 
в спиртовой и ликоро­водочной промышленности, 15820 г, 

Правила устройства и безопасной эксплуатации сосудов, работаю­ 
щих под давлением, 1987 г. 
Правила устройства 4 безопасной окоплуатации аммиачиих холо­ 
дильных установок, ВНАКТИХолодпром, ТЭВТг. 
Правила устройства и безопасной эксплуатации фреоновых холо­ 
дильних установок, ВНИКТИХолодпром, 1988 г. 
Правила техники безопасностя на заводах сухого льда и жидкой 
углекислоты 

Правила устройства электроустановок (19), Госэнергонадзор 
СССР, 1985 г. у 

Типовые правила пожарной безопасности для прозмллленных пред­ 
приятий 
Правила защиты от статического электричества в производствах 
химической, нертехимической и нефтеперерабатизающея промни­ 
ленности, ВНИИ Ъхимпром, 1978 г. 

Елиная система организации работы по охране труда. Часть 2, 
1383 г. 
паречвиь зданий н помещений АПК, подлежащих оборудованию 
АПС и А/П, Государственная комиссия СМ СССР по подовольст­ 
BAD и закупкам 

П.2. Оборудозание, аипаратн, коммуникации и арматура, 
установленные во взрывопожароопасных производствах, должнны 

ть герметичны. 
II,3, Констэукция оборудования и его узлов долхна обеспе­ 

чивать безопасность и улоботно при обслухивания, ремонт и са­ 
нигарную обработку. 
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11.4. Аппарати­агрегаты, требующие наблюдения за темпера­ 
турой, давлением и другими параметрами и находящиеся на значи­ 
тельном расстоянии от рабочего места, должны снабхаться дис­ 
танционными и контрольными приборами ос показанием на щите 
управления и на месте установки. 

11.5. Аппараты, работаюние без избыточного давления, но 
содержащие пожаро­ и взрывоопасчые продукты производства, не­ 
обходимо рассчитывать с учетом пневматлческого, испытания их 
ка герметичность давлением не менее О,ОТ Mila при емкости аппа­ 
pata до 30 м3 и 0,005 Mla пох емкости аппарата 30 mM? и долев, 

11.6, Аппараты, работактие под давлекисм ниже 0,07МПа, но 
содержащие пожаро­ и взрывоопасные продукты, необходимо рассчи­ 
THBATh с учетом испытания их HA герметичность под давлением, 
превышающим рабочее не менее, чем на 0,03 Ма. 

11.7. Проектирование, изготовление и эксплуатация аппара­ 
тов, работающих под давлением выше 0,07 МПа, а также матерла­ 
Лн для их изготовления, должну соответствовать требованиям 
"Цравил устройства и дезопасной эксплуатации сосудов, работаю­ 
щих под давлением", 

11.8. При установке оборудования необходимо предусматри­ 
вать: 

а) основные проходы в местах постоянного пребнваняя рабо­ 
тающих, а также по фронту одслухивания щитов управления, ширя­ 
Ной не менее 2 м; 

6) основные проходн по &сонту обслуживания машин (ком­ 
прессоров, насосов, воздуходувок и т.п.) и аппаратов, имеющих 
"гребенки" управления, мостные контрольно­измерительные прибо­ 
ры и т.п, при наличии постоянных рабочих мест, шириной не ме­ 
Нее Т,5 м; 

в) проходн между аппаратами, а также мехду аппаратами и 
стенами помощеный, при необходимости кругового обслукивания, 

i шириной но менее Г,0 м. 

11.9. lice оборудование долхчо быть установлено на фунда­ 
ментах или крепиться болтами к полу с использованием опор, 
иоключающих смещение и опрокиднвание машин и аппаратов. 

11.10. Размещение оборулозания и размеры нроходов для его 
обслуживания долхин отвечать “редованиям "Правил по технике 
безопасности и производствениий санитарии в спиртовой и лике­ 
ро­водочной промишлениости". 

ТТ.ТГ. Для перекачки лесховоспламеняющихся жидкостей ре­ 
комендуется применять боссальциковые и мембранные насосы. 
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ТТ.Та. Наружные техкологические установки следует распола­ 
.:ч здания цеха, 

11.13, Площадь стдельно стоящей открытой установки He долх­ 
на превышать: 

а) при высоте до 39 м 5500 ы2 
6) при высоте 3Cu 2 более 1500 м? 
1.14. СпиртоотртускЕое, спиртоприсмное отделения должны от­ 

доляться от помечения для хознения спирта противопохарной сте­ 
ной 2 типа. Пол должен иметь уклон в сторону, противоположную 
двери. 

11.15, Каждая групеа наземных резервуаров должна быть ограждена, обнесена сплосным земляным валом или плотной стеной 
из несгораемых матерхалов. Свободный объем внутри обвалования 
должен быть равным: 

для отдельно стоязхх резервуаров полной вместимости 
резервуара; 

для группы резервуаров вместимости большего резервуара. 

Высота вала должна буть на 0,2 м выше расчетного уровня 
разлитой жидкости. Плозадиа, на которой расположены резервуары 
для спирта, должна быть астальтирована. 

11.16. В спиртохранелище, в приемно­отпускном помещении 
спиртохранилища для песехачизания спирта разрешается установка 
насосов с электродвигателем во взрывозащищенном исполнении. 

Т.Г”. Хранение ядозатых, токсичных веществ должно преду­ 
сматриваться в специальных закрытых помещениях. 

11.18. Необходимость выполнения молниезащиты и категории 
молниезащятыь следует определять в соответствии с 

по устройству молниезащиты зданий и сооружений 
РД .2Г.122­87 шинэнерго СССР. 

ТТ.19. Категория зданяй и помещений по взрывопожарной и 
похарной опасности и классификация зон по ПУЭ, входящих в со­ 
став спиртзавода, а Tarzs необходимость оборудования автомати­ 
ческими средствами похазстузения и пожарной сигнализацией, 
приведены в табл.6Т. составленной в соответствии с "Перечнем 
зданий и помещений предприятий агропромышленного комплекса, 
подлежащих оборудованию азтсматической пожарной сигнализацией 
и автоматическими устанозизии пожаротушения”, утвержденным 
в [990 г. "Перечнем зданий и помещений прецприятий Минсель­ 
хозпрода с установлением их категорий по взрывопожарной и 
пожарной опасности, а также классов взрывоопасных и пожаро­ 
опасных зон по ПУЭ”, утвержденным в 199Г г. 



Таблица 61 

1 Класс OrHocn— Зацисаемая площадь поха­ 
Ila Наименование по­ 1 тельная, ое! 

материалов пи помещени? по влажнос номе­ ель по Рот "о mgoware— дот цении, ДЛЯ’ nosapHar тепло дым пламя 
te 

срелы ИРА лов 
­!опас­ |согласно| lon по ности 34 зация ос i a ЕЕ HO t 

О a Poo. Jo Le ee ПО ОИ Meo bio. И ele ype ete 
Ty 2 1 3 4! 5 тв 7 1 8 I 9 1 1 IW 12 I3y 4 

I. Приемное устройство 
для зерна: 

Т.Г с автотранспорта В П­П MblIAbHOE He преву­ Cones 350­370 9 зерно, 
шает 60% 200 кв.м ПУЛЬ 

Т.2 с железной дороги В TH 350­370 

2.  Зериосклад (элеватор): 

2.Г Силосный корпус В П­П более 350­370 зерно, 
200 кв.м ПЫЛЬ 

2.2 Рабочая бащия В Nt 350­370 

3. Производственный корпус: 

3.Г подработочное отделение 
а) дробильное отделение Б Bola AbiApHOoE He преву­ 17­18 от 5ООкв.м до 5О0Окв.м зерно, 

maet 60% и более пля или объемом ПЫЛЬ 
объемом до до 3000 мз 
3000 ы3 

6) остальные номещения В П­П НОРМАЛЬНОЕ 18­20 ТОВ. м до 1000кв.м 
й более 

3.2 Отделение разваривания Д Норлаль­ Нормадь­ 18­20 He требу­ He требу­ 
и осахаривания ное ное ется ется 

3.3 Бродлльно­дрожжевое I Влакное >60%, но 18­20 —"­ —"­ 
отделение не превн­ 

шает 75% 

3.4 Брагоректификационное А B­Ia Влазное >60%, но 18­20 от 500кз.м до 500кв.м 100­200 napy 
отделение не превн­ и более AH объе­ спирта 

шает Toe или объе: ч NOM доз от 5000 ›:?° 5000 м 
И более 

[er 
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3.5. спиртоприемное отделение А В­!а Влажное He преву­ 14­16 or 500 кв.м до 500 кв.м 100­200 пары 
щает 60> и более или или объемом спирта 

от 3000 м3 до 3000 мз 
и более 

4. Спиртохранилище: 

4.Г. спиртоотпускное отделение А В­Га п и плолади до 500 кв.м 100­200 
КВ.М И 

более 
4.2. спиртохранилище: п редусматоивать стацио­ и. открытое B­Ir нёрные и бервичные сред­ [00­200 

ства пожаротушения и 
передвихные 

6) в здании А B­la от 500 кв.м до 500 кв.м [00­200 
и более 

5. Солодовня: 
5.1. подработочное отделение в П­П ПЫЛЬНОЕ Не прези­ [7­18 1000 кв.м до ГОООкв.м Пыль о 

5.2. замочнае отделение Д Нор­ 0собо 60%, но [2­15 He требу­ He требу­ о 

маль­ сырое не превы­ ется ется 
ное mae? 75 

5.3. солодорастильное отделение Д 85­955 12­15 

5.4. отделение приготовления 
солодового Ponoka Д —"­ 85­95% 12­15 at 

Цех ферментных препаратов: 

6.1. склад сырья д  Нормаль­ He превы­ 19­12 
ное шает 

©.2. Отделение приготовления A an we 60%, Ho 17­18 Lt 
питательной среды не прегы­ 

шает 75$ 
6.3. ферментационное отделение Д —"­ [7­20 

6.4. отделение готовой культуры A —"­ не превы­ 10­12 
цает 

7, Бардораздаточная Д Влажное 60%, но 10­12 
не mpesy— 
шает 

СЕТ 
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8. — Хранение и подработка. 
картофеля: 

Нормаль­ 7605, но He He требу­ He требу­ 8.1. рештак д hos. Влажное npeduyser 10­12 ohh У 
ER 

75; 

8.2. отделение мойки п_ te "о картофеля д [0­12 

8.3. дробильное отделение 4 0­12 

8.4. отделение приготовле­ a te ah 
НИЯ замеса A 10­12 

9. Лаборатория В, Нормель­ Hopmans­ He преву­ 18­22 Не требу­ He зависимо 400­ дерево 
ное ное шает 60; ется от площади 600 

gol 
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Раздел Ie. ОХРАНА ОКРУЗАЮЩЕЙ СРЕДЫ 

1[2.Г. Раздел разрабатывается на основании: 

задания на проектирование, утвержденного заказчиком; 
технических условий на водоснабжение, канализацию, тепло­ 

снабжение и газоснабжение; 
технологических и строительных решений. 

12.2. Характеристики предприятия как источника загрязне­ 
ния приведены в табл.6е. 

ee Наименование 
пп отделений 

производства 

т! 2 
Основчое производство 
I. элеватор 

Прием зерна с авто­ 
транспорта 

Прием зерна с желез­ 
ной дороги 

Рабочее здание 
Силосные корпуса 

2. Производство спирта 

Дробильное отделение 

Приготовление спирта 

веществ 

узлы пе­ 
ресыпки 

зерна 

дробилка, 
вальцовый 
станок ‚из­ 
мельчитель 

бродильные чаны ‚мер­ 
ники и 
т.д. 

обработ­ 
ка обору­ 
дования 

Таблига 62 

вредных 
веществ 

трубы аспи­ 
рационных 

систем 

трубы 
аспираци­ 
онных 
систем 

трубы 
вентиля­ 
ЦИОННЫХ 
систем 

tt 

Источники Наименования! 
выделения источника. 

основного и вспомог. вредных !выброса 

— eee че 

Наимено­ 
вание 
выброса 

органи­ 
ческая 
пыль 

органи­ 
ческая 
пыль 

ЭТИДОВЫЙ 
спирт 

формаль­ 
дегид 



— ee ee eee on 

3, Сгяртохранилище 
Прлемное 
отделение 

Хранилище 

Отпускное 
отделение 

со or 

pe3ersya~ 
ры для 

спирта 

мерникя 
Для 

спирта 

Вспомогательное произволстзо 

I. Холодельно­ 
компрессорная 
станция 

2. мастерские 
Механический 
цех 

Сварочное 
отделение 

3. Котельная 

холодияль­ 
Hye 

мазинн 

MeT&LIO— 
обраба­ 
тывак­ще 
стачкя 

стол 
сварсяка 

КОТЛЫ 

4 

трубы вен­ 
Тиляцион­ 
ных систем 

трубы вен­ 
тиляцион­ 
ных систем 
(аварийный 

выброс 

трубн вен­ 
тиляЦион­ 
HYX систем 

ь­­ъ­ъ­ъ.­ьь­ 
5 

этиловый спирт 

аммиак или фреон 

пыль абразивов и 
металлов 

(по окислам железа} 

ль неорганическая 
по окислам хелеза), 

окислы марганца 

окись углерода, 

Фкислы азота 
при работе на 
природном газе/ 

окись углерода, 
окислы азота, 
сернистый ангидрид, 
сажа 
/при работе на мазуте/ 

оксид углерода, 
оксидн` азота, 
диоксид серы, 

ль неорганическая три работе на угле/ 
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2.3. Перече Hb загрязняющих ES асываемых произ­ 
ВОДСТВОМ В атиос”, ору, приведен Tali. 

we pe Or 

Таблица 63 

hee Наименование Списсх зегрязяяхжих!| ot fit 'Knacc 
пп вредных Z208CTB OBYB, onac­ 

веществ le реества № мг/мЗ Тности 
enone списка 

I. Органическая пыль 
(зерновая) 50 3086 0,5 4 

2.  Этиловый спирт 233 3086 5,0 
3. Пыль абразивов 

и металлов (по 
окислам железа) 116 3086 0,4 3 

4,  Фреон 97? 3085 [00 4 
5.  Аммиак I? 3086 0,2 4 
6. Окислы марганца [45 3085 0,01 2 
7,  бормальдегид 268 3086 0,035 4 
8. —Окись углерода 260 3055 5,0 4 
9.  Окислы азота (по 

двуокиси азота) I 3086 0,085 4 

10. Сернистый ангидрид 20 3086 0,5 3 
II. Сажа 215 3086 0,15 4 

12.4. Ориентировочные удельные величины загрязняющих 
веществ, отходяших от технологичесхих процессов производства 
спирта, представлены в табл.64. 

Таблица 64 

be Наименование Саименование !Удельные пока­ 
пп производственных !загоязняоцего! затели выбросов 

отделений Зэцес.са 

ГИ 2 3 4 

I. Элеватор органическая 0,0172 р/сек.на 
ПЫЛЬ 1000 дал слирта 

2. Производство спирта 
Дробильное отделение останическая 0,18 кг/тыс.дал пыль спирта 
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оо о И РРР ти. 2 3 4 

Приготовление спирта этиловый спирт 31,34 кг/тыс.дал 
спирта 

Обработка оборудования формальдегид 0,0002 г/сек. 
3. — Спиртохранилище этиловый 4,6 кг/тыс.да: с приемным и отпускным ’ отделениями y спирт спирта 

4. Вспомогательное 
производство 

Холодильно компрессор­ фреон) 0,0003 г/сек. 

Механические мастерские пыль неток­ 0,002 г/сек. 

Сварочное отделение 0,0017 г/сек. 
К анца 0,0002 г/сек. 

Удельные показатели нбросов могут быть использованы для 
прогнозирования загрязнения воздушного бассейна. 

Величина выбросов вретных веществ не полжна препышать коли­ 
чества, установленного нормативами. 

12.5. Способ сценки величины 
выделения загрязняющих веществ 

Расчет валовых выбросов вредных вежеств в атмосферу должен 
быть выполнен на основании следующих нормативных документов; 

Сборника удельных показателей выбросов загрязняющих веществ 
в атмосферу от предприятий перерабатчвающей промышлениости агро­ 
промышленного комплекса, согласованного ГУНТИ и ЭН Госкомприроды 
CCCP 06.02.90г. 3 

Методических указаний по расчету величин выбросов и установ­ 
дению допустимых выбросов зегрязняющих веществ в атмосферу „ДЛЯ 
предприятий MepopaGaiwEe acces спромышленности Госагропрома СССР, согласованных Росгидрсиетсы Ps 

Методических указаний по расчету выброса воедных веществ 
автомобильным транспортом, Гидрометеоиздат, 1985г. 
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Методических указаний по расчету выбросов загрязняющих 
веществ при сжигании топлива в котлах производительностью 
30 т/час, Гидрометеоиздат, [985 г. 

12.6. Контроль за соблюдением нормативов ПДВ 

Контроль прозодится в соответствии с ГОСТ 17.2.3.01­86, 
"Руководством по контролю загрязнения атиосферы {non reg. Bep­ 
лянда М.В., Сидоренко Г.М., Гидрометеоиздат, [979 г.)“. 

Периодичность контроля за соблюдением нормативов ПДВ 
составляет 2 раза в год, а периодичность контроля в периоды 
НМУ 2 раза в сутки. 

Замеры концентрации вредных веществ в атмосферном воздухе 
на промилощадке предприятия и на прилегающей к нему территории 
осуществляют специалисты гидрометеорологической службы по за­ 
казу предприятия. 

При контроле за соблюдением ПДВ основными должич быть 
прямые методы, использующие измерения концентрации воедных 
веществ и объемов газовоздушной смеси в выбросах. 

Для повышения достоверности контроля за ПДВ можно исполь­ 
зовать балансовые и технологические методы. При контроле за 
соблюдением ЦДВ выбросы вредных веществ определяют 3A период 

O мин., к которому относятся максимально разовые ПОХ, а так­ 
же в среднем за сутки, месяц и год, 

12.?.Мероприятия по регулированию выбросов 
при неблагоприятных метеорологических 

условиях 

При состоянии атмосферного воздуха, угрожающем здоровью 
людей, возникает необходимость проведения мероприятия предус­ 
матривающих уменьщение выоросов загрязняющих веществ в atTNo­ 
сферу. Регулирование выбросов производится по трем режимам. 

Мероприятия по первому режиму должны разрабатываться са­ 
мим предприятием и согласовываться © органьми Госкомгидромета. 
При этом целесообразно Учитывать слодующее: 

усилить контроль за точным соблюдением технологаческого 
регламента производства, 

запретить работу на форсированном режима 
усилить контроль за работой контрольно­инмерительных при­ 

боров и автоматических систем управления TOMA ODHYCOMOLA прэ­ 
eCC ANH 
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запретить продувку и чистку оборудования, газоходов и ем­ 
костей, в которых хранились загрязняющие вещества, а также ре­ 
монтные работы, связанные с повышением выделения вредных ве­ 
щцеств в атмосферу; 

ограничить движение и использование автотранспорта, запре­ 
тить работу двигателей на холостом ходу при значительных оста­ 
новках. 

Эффективность снижения приземных концентраций загрязняющих веществ при осуществлении мероприятий по первому режиму 15­20%. 
Мероприятия по сокрасению выбросов в периоды HMY по второ­ 

му и третьему режимам разрабатываются в случае, если непрерыв­ 
ная продолжительность инветсий в сочетании со слабыми скоростя­ 
ми ветра приводит к превыхению ЦДК в 3 раза и более (П режим) 
иво раз (Ш режим), 

Исроприятия Пи Ш режимов обеспечивают уменьшение выбросов 
загрязняющих веществ за счет сокращения объемов производства 
путем частичной или полной остановки агрогатов и цехов предири­ 
ATHA. 

Эффективность снихения приземных загрязняю­ 
щих веществ при осуществлении этих должна состав­ 
лять до 20% по П режиму и с=> до 20% по режиму, чтобы сум­ 
марное снижение приземных. хенцентраций по трем режимам било 

— Oe 

12.8. Перечень использованной литературы 

I, СНиП 1.02.01­85 "Инструхуия о составе, порядке разработки, 
согласовании и утверждении проектно­смет­ 
ной дохументации на строительство пред­ 
приятий, зданий и сооружений" 

2. Руководство по проектированию санитарно­защитных зон про­ 
мышленных предприятий, стоойиздат, 1984 г. 

3, Закон Российской Федерации "Об охране окружающей природной 
среди" от 03.03.92 г, 

4. ОНД­86 Госгидромета "Методика расчета концентраций в втмос­ 
ферчем воздухе вредных веществ, содер­ 
жагихся в выбросах предприятий", 

5.  Временнин методика нозхпрования промышленных выбросов в 
атмосферу (расчет и порАлок разработки норматива предельно 
допустимих выбросов) ,[`‘оскомгидромет, 1981 г. 

6. — Времениие указания по слосщелению фоновых концентраций 
вредных веществ в ATNOCSES OM воплухо для пормирования вы­ 
бросов и установления предельно допустимых пыбросов, И., 
Гидрометеоиздат, 1979 г. 



7. 
8. 

9. 

то. 

Il. 

Ie. 

13. 
14. 

Id. 

16. 

17. 

Ig. 

19. 

20. 
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ОНД I­84 Госкоигидромета. 
Контроль за выбросами в атмосфезу и работой газоочистиых 
установок. Практическое руководство, М. 

Перечень предельно допустимых консентраций (ПЛК) загрилиту­ 
щих веществ в атмосферном воздухе населенных мест, угрзсжден­ 
ный Главным санитарным врачом CCCP. 

Списки предельно допустимых концентеаний (ЛИК) и оривитиро­ 
вочно безопасных уровней воздействия (С5\5) в атмоскенои 
воздухе и водоемах, утвержденные Минздравом СССР, и д2ох­ 
нения к ним за 1978­1985 гг. 

Руководящие указания по расчету SxSnocoB тзердых частям и 
окислов серы, углерода, азота с сумовыми газами котлежгуе­ 
гатов СПО “"Союзтехэнерго". 

ГОСТ 17.1.1.01­77* Охрана приросл. Гидросфеоя. Исполз2 
ние и охрана вод. 
ГОСТ 17.2.1.02­76* Охрана приросх. Armocdepa. 
ГОСТ 17,2.1.04­77* Охрана присссх. Азмосфета. Meteors norn­ 
ческие факторы загрязнения. Премугленные вы\росы. 

ГОСТ 17.5.1.01­83 Охрана приреды. Рекультивация seater. 

Санитарные нориы допустимых урсёчей TAMA на рабочих места, 
утв.Минздравом СССР № 3223 о: 12.03.85 г. 

Санитарные нормы допустимого щума в помедекиях жилых К хо­ 
зяйственных зданий и на территозии жалой застройки, у’ЕЕ­ 
Минэдравом CCCP 30'77­ВА от OO. г. 

Методические указания по расчету боссов загрязняющих ве­ 
ществ при сжигании топлива в котлах произзосительность» 
30 т/час. М., Гидрометеоиздат, 155 г. 
Методические указания по расчету SNSPOCA врепных вешелтте 
автомобильным транспортом, M., Гидосметесизлат, [985 7. 

Рекомендации по проектированию стогления и вентиляции ваго­, 
товительных и сборочно­сварочных цехов. АЗ—"Сантахтроеит 

Методические указания по расчету зеличия зыбросов и летанов­ 
лению допустимых ы:бросов загризнлелих вецеств в ачмалльсру для предприятий переробалывающей птомеенности Гобавритро­ 
ма CCCP, утв.Управлением нормигоеаких и НАДаОра па epoca 
ми в природную среду Госкомгидромега CECE $3. 03.68 и. 

mo Сборник удельных HOFASATCNEH UWSCOTOS GAY ANHOWUAK ина 
B атмосферу OT прелириятий NOpeprac aise ги SQUAW ES OT 
агропромышлениего хслилекса, VTA. воза а CVO KOM pee 
CC Р 05.02.) р. 
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Раздел 13. ОСНОВНЫЕ ТЕХНИКО­ЗАСНОМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

Основные технико­окономические показатели спиртовых зерно­ 
картофельных заводов приведены в тэбл.65. 

Таблице 65 

Типоразмезы предприяти?, лед в сутки 

м.! 500 1 1000 12000 scco 6000 
~— eee ee 

Fe Наименование 
[116 показателей 
—— eee 

Г. Мощность (вы­ дал в ал 
пуск) продукции сутки 500 1000 2000 Sted 6000 

тыс. 
дал 

спирта­ 
екти­ 140, 280,2 560,4 9i2,6 I814,5 
иката, 

в roy 

тыс. 
Ву [35,0 270,0 540,0 829,3 1747,6 

а 

в т.ч. спирт­рек­ 
тификат "Экстра" 67,6 135,3 270,6 45:,0 1048,6 

спирт­ректи­ 
фикат высшей 
очистки 67,4 134,7 269,4 45,3 699,0 

2. Среднегодовая 
списочная чис­ 
ленность про­ 
мышленно­про­ 
изводственного 
персонала чел. 139 149 189 eo? 23 
в том числе: 

рабочих 17 127 159 [22 218 
— специалистов 

и служащих 22 £2 20 35 35 

3. Производитель­ 
ность труда на 
I работающего THC. 
в натуральном дал 

а/а выражении 0,59 I ,8 2,9 4,3 7,0 



.­­.­.­ь­ь.5ь.­­ь­.­.­.­.ь­ь.­ь­­­­..­ eee lel 
I! 2 3! 4 5 6 

4. Трудоемкость 
продукции тыс. 
на весь выпуск дней" 41,5 44,5 56,7 

на 1000 дал а/а 0,31 0,6 0,п 

5. Материалоемкость 
1000 дал а/а 
(по расходу сырья) 

зерна тонн 30 30 30 
картофеля "TO 10 по 

6. Энергоемкость 
­по расходу элек­ кВт.ч 

троэнергии 
(на технологию) 

­по расходу пара 
(на технологию) 

­по расходу воды 
(на технологию) 

7. Удельный вес 
рабочих, занятых 
учным трудом 
в основном про­ 
изводстве) 

на 
1009 2550 2350 2300 
дал а/а 
тонн 
на 1000 71,4 
дал a/a 

то 
дал а/а 

70,7 70,7 

557 553 502 

2133 

16 

1950 

13 
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Раздел 14. ОЛРЕДЕЛЕНИЕ ЧИСЛЕННОСТИ РАБОТНИКОВ. 
КВАЛИЗИКАЦИОННЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ 

14.1. Численный и профессионально­квалификационный состав 
рабочих основного производства определяется для каждого пред­ 
приятия самостоятельно, исходя из принятых в проекте техноло­ 
гии производства, оборудования, сменности работы цехов, средств 
механизации, схемы погрузо­разгрузочных и транспортных работ, 
уровня автоматизации и т.д. 

14,2. Явочная численность вспомогательных рабочих опреде­ 
ляется по зонам обслуживания. 

Списочная численность рабочих определяется в зависимости 
от режима работы предприятия и необходимости замещения рабочих, 
отсутствующих на рабочих местах по болезни, в связи с отпуска­ 
ми и т.п., т.е. HE выходов на работу. 

Явочная численность переводится в списочную по коэффициен­ 
там: 

1,13 при прерывной рабочей неделе, 
1,59 при непрерывной рабочей неделе и непрерывном 

производстве. 

Среднегодовая списочная численность рабочих определяется, 
исходя из количества рабочих дней в году. 

В целом предприятие работает 305 дней. 
Коэффициент пересчета в среднегодовую численность при 

работе 3 5 дней в году принят равным 1,0. 

В подработочиом отделении рабочие на обработке картофеля 
работают дней ‘рабочие сезонные). Среднегодовая численность 
этих рабочих определена с коэффициентом 0,30 (90дн. 305дн.), 

остальные дни они работают на обработке зерна. 

Расчет численности произведен по эерно­картофельным пред­ 
приятиям следующих типоразмеров: 500, 700. бат 3000. 6009 дал 
в сутки. 

На зерно­картофельных заводах предусмотрена работа подра­ 
боточного отделения: на картофеле 100 дней в году, а осталь­ 
ные 205 дней на зерне. 
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I4.3, Расчет профессионального состава рабсчих (явочная 
численность) приведен в табл.6б. 

Таблица 66 

Типоразмеры предприятий по 
суточному выпуску продукции, 

эл 
500 ;10Cd 12000 {3000 6000 

­­­.­­­ъ­­ььЬьь­ь­ъ­ъ­­­­ъ­­­­­­_­­­­­ 

Рабочие основного производства 

I. Приемное устройство с ж/д 
и автотранспорта 

Загрузчик­выгрузчик 2 2 2 2 2 
Зеонохранилище 

ю.(олева?ор для хранения 
и очистки зерна) 

Приемщик­сдатчик пищевой 
продукции I I 2 2 2 
Магинист очистительных 
MASH I I 2 ‘2 7 
Транспортерщик I I I I I 
Наладчик оборудования в 
производстве пищевой 
продукции 1 I I I 1 

44 6 6 6 
З® Подработочное отделение: 

картофеля 
Приемщик картофеля­  ранспортерцик 3 3 3 3 3 
Мойщик картофеля 3 3 3 3 3 
Машинист дробильных 
установок 3 3 3 3 

в 9 9 9 9 
зерна 
Приемщик зерна 1 1 I I I 

Машинист дробильных 
установок 

P 
3 3 3 3 5 

Итого: 4 4 4 4 6 



вых чех ых чар мых ee wr ew чае ew ee ew сы ew ow em aw ae oe вые ee ee ew сыро oe eee eee es вые 
I 12 13 14 15 16 

4. Варочное отделение 
Варщик сырья 3 3 3 3 6 
Наладчик оборудования в про­ 
изводстве пищевой продукции I I I 
Обработчик технологических 
емкостей и оборудования I I I I 2 
Уборщица произвоцств, помещен. I I I I 

Итого: 5 5 6 6 10 

5. Отделение охлаждения 
Аппаратчик процесса 
охлаждения 3 3 3 

с. Доожжевое отделение 
Оператор выращивания дрожжей 3 3 3 3 3 

7. Бродильное отделение 
Аппаратчик процесса брожения 3 3 3 3 5 
Уборщица произвоцственного помещения P Г I 1 I I 

8. Брагоректификационное отделение 
Аппаратчик перегонки и рек­ 
тификации спирта 3 3 3 3 3 

9. Спиртохранилище 
Слившик­разливщик 
(прием и отпуск спирта) I I 2 2 9 

0. Бардораздаточное отделение 
Приемщик­сдатчик I ge 2 28 2 

11“ $ерментационный цех 
Приемщик­сдатчик пищевой 
продукции I I I I I 
Оператор ферментации 4 4 4 4 4 
Оператор приготовления 
раствора питательной среды р 2 4 

Уборшица производетвенного 
Помещения т I ы ft т 

­­­­­­ъ­­­­­­­­­­­­­ 



С eee eee eee 

]2. Отделение по обслуживанию 
технологического оборудо­ 
вания и электрооборудования 

Слесарь­ремонтник 3 33 3 3 
Электромонтер по обслужи­ 
ванию электрооборудования 3 3 3 

Итого 3 36 6 6 
ВСЕГО рабочих основного 

производства 3 42 54 54 62 

Примечание. В подработочном отделении на обработке карто­ 
феля рабочие работают 90 дней (сезонные рабо­ 
чие), а остальные дни они работают на приеме 
и обработке зерна. 

sail При использовании солода рабочие ферментацион­ 
ного цеха будут работать в солодовне. 
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14.4. Списочная (среднегодовая) численность рабочих 
по спиртовым заводам приведена в табл.67. 

Таблица 67 
(чел.) 

|Типоразмеры предприятий по 
суточному выпуску продукции 

500! 10001 2000! 3000! 6000 
дал! дал! дал дал дал 

ee ee ee eee ee ee ed 

Рабочие основного произзодства 

I. Приемное устройство с ж/д 
и автотранспорта 

Загрузчик­выгрузчик 3 3 3 3 3 

2. Зернохранилище (элеватор для 
хранения и очистки зерна) 

Приемщик­сдатчик пищевой 
продукции I I 3 3 4 
Машинист очистительных машин 2 2 3 3 3 
Транспортерщик 2 2 2 2 
Наладчик оборудования в про­ 
изводстве пищевой продукции I I 2 Е 2 

ИИ 6 6 Io lo п 
3. Подработочное отделение 

картофеля 
Ириемщик­сдатчик (транспортерцик) 1 I I I I 
Мойщик картофеля 2 2 R 2 2 
Машинист дробильных установок 1 I I I 

ИТого: 3 4 4 4 4 

— зерна 
Приемщик зерна I I I I I 

Машинист дробильных установок 4 4 4 4 8 
— С. ­­­­­­ъ­­+6ф 



1 |2 13 14 1516 

4. Варочное отделение 
Варщик сырья 5 5550 
Наладчик оборудования в про­ 
изводстве пищевой продукции 2 2 2 
Обработчик технологических 
емкостей и оборудования I I I I 2 

Уборщица производств. помещения r st 
Итого: 7 99 

5. Отдедение охлаждения 
Аппаратчик процесса охлаждения 5 85 5 

6. Дрожжевое отделение 
Аппаратчик выращивания дрожжей 5 5 5 5 8 

7. Бродильное отделение 
Аппаратчик процесса брожения 55 5 35 9 
Уборщица произвоцствениого 
помещения I i I I 7 

Итого: 6 6 6 6 10 

8. Брагоректификационное отделение 
Аппаратчик перегонки и 
ректификации спирта 59 § 5 5 5 

9. Спиртохранилице 
Сливцик­разливщик 
(прием at отпуск спирта) 2 2 3 3 3 

10. Бардораздаточное отделение 
ПЦриемщик­сдатчик I e 2 2 2 

II, Зерментационный цех 
Приемщик­сдатчик пищевой 
працукций м a го г> 
Оператор ферментации 7 7 2? 7 
Muepatop приготовления 
раствора питательной среди 3 3 6 
Слосарь 
Уборщица производственного 
помещения т 1 т гг 

— — о 



­ь­­ь­­­.­­­­ъ.­ььь.­ь­ь­­ъ.­ 

2. Отделение по обслуживанию 
технологического оборудо­ 
вания и электрооборудования 

Слесарь­ремонтник 3 3 3 3 3 
Электромонтер по обслужи­ 
ванию электрооборудования 4 4 4 

Итого: 33 77 
ИТОГО рабсчих основного 

произзодства: 533 54 73 73 94 

Рабочие подсобно­вепомо­ 
Ггательных слухб 

Электроцех 7 8 10 ПГ 5 
Служба связи I I I I I 
Углекислотная станция 7 8 8 8 II 
Холодильно­комлрессорная 
станция 5 6 6 6 6 

ори 5 5 5 5 

В еляИ воюри 
Очистные сооружения 5 5 5 6 6 
Метрологическая служба 4 57 9 13 
Ремонтно­мехгнический цех 3 v4 8 [0 12 
Ремонтно­строительный цех 2 2 4 5 7 
Тепловой пунхт 5 5 5 8 8 
Материальный склад 2 2 3 3 5 
Котельная 10 10 14 в 65 

ИТОГО рабочих подсобно­ 
вспомогательных служб 64 73 8 99 А 

ВСЕГО рабочих ИП’ 17 BI 12 28 



150 

14.5. Кзалифалкационный перечень рабочих основного произ­ 
водства, функциональное разделение труда и санитарные катего­ 
рии приведены в табл.63. 

Таблица 68 

|Сани­ |Катего­'Разряд 
Наименование Функции тар­ pia 

\1ная |работ 
профессий txare­ICHull 

1гория!2.09.04­ 
1­87 ar a eee lee eee ше 

I. Приемное устройство с 
ди автотранспорта 

подготовит. загрузчик­выгрузчик TeXHOTOPUU. 
I6 Пг ПШ 

2. Зернохранилище (элева­ 
тор для хранения и 
очистки зерна) 

Приемщик­сдатчик контрольная IB IA N­IY 
пищевой продукции 
Машинист очиститель­  технологи­ 
ных машин ческая 16 16 П­ТУ 
Транспортерцик транспортная {16 [6 ПШ 
Наладчик оборудова­ ремонт и ния в производстве налагочная Та Пв 0­У пищевой продукции 

3. Подработочное отделение 
картофеля 
Приемщик картофеля 
(транспортерщик) контрольная 16 fir П­ТУ 
Мойщик картофеля подготовит. 16 Пг 1­1 
Машинист дробильных 
установок технологич. Тб 16 П­ 

— зерна 
Приемщик зерна подготовит. I6 16 ПУ 
Весовщик технсдогич. [6 16 
Машинист дробильных 
установок технологич. Гб I6 N­1Y 



—— ­­.­­.­.­­­.­­­­­­ь­­­­­­.­­­.­.­­ 

4. 

Го. 

Варочнов отделение 
Варцик сырья 
Наладчик оборудования ремонт и 
в производстве пище­  наладочная 
вой продукции 
Обработчик технологи­ 
ческих емкостей и 
оборудования подготовительная 
Уборщица производствен. 
помещения 

Отделение охлаждения 
Аппаратчик процесса 
охлаждения технологич. 

Дрожжевое отделение 
Оператор выращива­ 

технологич. ния дрокжей 

Бродильное отделение 
Аппаратчик процесса 
брожения технологич. 
Обработчик техноло­ 
гических емкостей подготовит. 
Наладчик оборудова­ ремонт и ния в производстве наладочная пищевой продукции 
Уборщица произв.помещен. 

Брагоректификационное 
отделение 

Аппаратчик перегонки 
и ректификаций спирта  технологич. 

Спиртохранилище 
Слившик­разливцик технологич. 
(прием и отпуск спирта) контрольная 

Бардораздаточное 
отделение 

Приемцик­сдатчик контрольная 

технологическая 16 

Та 

16 
I6 

16 

16 

I6 

16 

Та 
Гб 

16 

16 

Пв 

Пв 
16 

Тб 

Гб 

П­ТУ 

П­У 



1]. Ферментационный цех 
Приемщик­сдатчик 

“ac Невой ПРОДУКЦИИ контрольная 16 [6 П­[У 

Оператор фермента­ 
ЦИИ 
Оператор приготов­ 
ления раствора 
питательной среды технологич. I6 15 il­ly 

Уборщица произв. помещения 16 Ig 
I2. Отделение по обслужи­ 

ванию технологическо­ 
го оборудования и 
электрооборудования 

емонт и Слесарь­ремонтник аладочная I6 16 ­YI 

Электромонтер по 
обслуживанию ремонт и 
зэлектрооборудования наладочная Тб Is П­У1 

14.6. При разработке представляемых "Норм технологического 
проектирования предприятий спиртовой пролилленности" использова­ 
ны следующие документы: 

"Извлечение из единого тарифно­квалитикационного справочника 
работ и профессий рабочих, занятых в стреслях пищевой промыш­ 
ленности, Н., 1989г. 

Постановление Госкомитета СМ. СССР по труду и социальным 
вопросам и секретариата ВЦСПС от 23.09.80г. 353/22­9 "05 ут­ 
верждении перечней отдельных профессий рабочих­повременников, 
занятых в производственных отраслях нагодного хозяйства (за 
исключением железнодорожного транспорта и метрополитенов), KO~ 
торым устанавливаются месячные оклады и размеры этих окледов. 

Нормативы численности рабочих основного и вспомогательно­ 
го производства спиртовых заводов, М., [933 г. 

Приказ "Об утверждении нормативов численности инхенерно­ 
технических работников и служащих предприятий спиртовой и ли­ 
керо­водочной промышленности" kk 316 o7 «6.07.84 г., москва. 

ГОСТ 12.1.005­88. ССБТ. Общие санитарно­гигиенические 
требования к воздуху рабочей зоны. 

СНиП 2.09.04­57 Административные и Сытовые здания. 
Для определения удельного веса ручного труда была использо­ 

вана "Инструкция к форме единовременного учета численности по 
профессиям по состоянию на I августа 1969г.", утв.постановлени­ 
ем Госкомстата СССР от 18.04.89г. 12 80. 
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Раздел 15. ТРЕБОВАНИЯ НОТ В ПРОИЗВОДСТВЕ 

I5.1. При разработке проектов спиртов зерно­картофель­ 
ных заводов научную организацию труда (НОТ) предусматривать 

в соответствии с отраслевыми требованиями и нормативными ма­ 
терхалами по НОТ, 

Проектирование технологических процессов с учетом ком­ 
плекса требований НОТ должно обеспечивать: 

рациональные маршрутные схемы технологических и люд­ 
ских потоков и всего производственного процесса, 

расстановку и использование рабочих кадров в соответ­ 
ствии с оптимальным разделением и кооперацией труда; 

наименьмую длительность производственного цикла, наи­ 
более эффективное использование оборудования, 

высокую производительность труда; 
благоприятные условия труда и полнуо безопасность 

работ. 

15.2. Требования по научной организации. труда охватыва­ 
ют в комплексе основные аспекты технологического проектирова­ 
ния предпсиятий, предопоеделяющие решения по формированию 
технологических и производственных процессов, структуры пред­ 
приятия, 

15.3. Состав требований НОТ при разработке и проектиро­ 
вании тохнологических процессов должен учитываться на стадии 
технического и рабочего проектирования предприятий по выпус­ 
ку спирта. 
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СОДЕРКАНИЕ 

Общие положения 

Спиртовое производство 
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спиртового завода 
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основным и вспомогательным 
материалам, готовой продукции 
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Раздел 5. Механизация технологических процессов 
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9.4. Производство пищевой двускиси угле­ 
рода. Снабжение производства холодом 
И сжатым воздухом 

9.5. Электроснабжение, электрооборудова­ 
ние и электроосвешение 

9.6. Связь и сигнализация 

Раэцел 10, Требования к строительному проекти­ 
рованию 

Раэдел II. Требования по технике безопасности, 
производственной санитарии, взрыво­ 
пожаробезопасности производства 

Раздел 12. Охрана окружающей среды 

Раздел [3. Основные техчико­экономические 
показатели 

Раздел 14, Определение численности работников. 

Раздел 15. 

Квалификационный перечень 

Требования НОТ в производстве 

81 

86 

109 

п6 

118 

127? 

[34 

141 

143 

153 


