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Раздет Т 
ОБЩИЕ ПОДОХЕНИЯ 

Т.Г. Нормы обязательны ддя всех органузаций, разрабатнваю­ щих проекты на строятельство новых и реконструкцию действующих 
винодельческих заводов по переработке винограда, а также 
организаций, осуществляющих строительство этях предприятий. 

Т.2. Норын разработанн с учетом основных технических на­ 
правленай в проектировании вунодельческях заводов по переработ­ 

ке винограда, ближайшей перспективы развития на и техники, оп­ 
тимальных мощностей по производству виногра; вин с примененн­ 
ом передовой технологии, прогрессивного основного и вспомога­ 
тельного оборудования. 

1.3. Отступление от требований настоящях норм поя проекти­ 
ровании новых и реконструкции действующих заводов по переработ­­ 
ке винограда возможны при согласования их с инстанциями, утверждающими проект, oo 

Т.4. В нормы включены основные положения, нормативные ма­ 
териалы и рукогодящие указания по проектированию технологичес­ 
КОЙ части предприятий по переработке викотрала, а также требо­ 
вания к специальным разделем проекта. 

1.5. Проектирование и строительство предирнятей по перера­ 
ботке виноградатосуществлять на основе утвержденных схем разви­ 
TRA и размещения винодельческой промниленностя на период до 

года. 

Внесены у r Государственным проектным тверадены, Срок введения институтом "Гипропищепром­2” МиВЕСТЕрст м ВД 
Nyonntamempone CGCD ленности OCCE OO тэвг. 

ewe I<. 1985г; 



Г.6. При проектировании предприятий надлежит применять 
действую ие общесоюзные нормы и правила, изложенные в главах 

части СНиПа и правил по технике безопасности и промсанитарии. 
Обязательными нормативами являются также документы, вышедшие 
после утверждения настоящих норм. 

При проектировании винодельческих заводов по перера­ 
ботке винограда следует руководствоваться: технологическими ин­ 
струкциями регламентами, выданными отраслевыми научно­исследо­ 
вательскими институтами и утвержденными вышестоящими организа­ 
циями указаниями по проектированию автоматизации производст­ 
венных процессов. 



Раздел 2 

МОЩНОСТЬ, СОСТАВ И РЕХИМ PABOTH ЗАВОДА 

2.1, Мощность винодельческого аоа по переработке вино­ 
града определяется по количеству переработанного винограда.в 

тонных за сезон виноделия. 
Zoo. Мощность завода определяется заданием на проектирова­ ние. Рекоментуется строить заводы мющностью по переработке вино­ 

града 500, ‚ 1000, 1500 я 3000 тонн в суткя. 

2.3. Винодельческие заводы мошностьр по 1500 и 3000 тонн 
переработки винограда в сутки рекомендуется строить в две’ сче­ 

2.4. Основным оборудованием винодельческого завода по пе­ 
работке винограда, лля определения его мощности, являются ли­ 

ний переработки винограда и единовременная вместимость всех про­ 
язводственных емкостей. 

2.5. Настоящие нормн дпрелусматривают: 

поступление на завод винограда, 
переработку винограда и дальнейшую технологическую 

обработку виноматериалов 
выдержку марочных виноматериалов, 
переработку отходов втноделия. 

2.6. Основной продукцией винодельческого завода по перера­ 
ботке винограда являются: 

— обработанные виноматериалы доведенные до кондиции, со­ 
ответствующего типа вина, в ассортименте, определяемин 
заданием на проектирование! 

Продуктами переработки отходов виноделия являются: 
виннокислая известь, этиловый спирт, энокраситель, 
виногратные семена, кормовая мука, энантовый эфир белковый корм. P фир, 



2.7. Переработка основных отходов (выхямок сладких и сбро­ 
хенных и сульфитированных осадков), предусматривается одновре­ 
менно с основным производством в период переработки винограда. 

2.8. Переработка остальных отходов ane евях осадков, 
осадков после оклейки и термической обработки) предусматривает­ 
ся B период после переработки винограда, по мере их получения. 

2.9. Tegms работы завода nam в табл.Г. 

Таблица I. 

ee ne em ew rem м ra 

Число смен Продол­ К­во рабочих 
В СУТКИ житель дней в году 

Наименование произ­ me 

№ 
в пе­ в 06­ кость в ге­ ос­ BONGTE, прахов, уча род талЬ­ carom РОД тель пере­ Hoe пере­ Hoe от время ч работ время 
Ки ви года, Ки ви­ года 
вогра ‚ ногра­ 

18 да 

I — 2; 3 4 § 6 

Г. Цех переработки ви­ 
нограда и мезги 2 8 roe 
Бродильное отделение 3 I 8 20 229 

жхевое отделение 2 8 PA 
2.Цех ординарных крепленых 

викометериалов 

Купажное отделение 2 I 8 a 223 

Отделение обработкя Определя­ 
зиноматериалов тец­ ется по 
лом I 8 — расчету 

Отделение обработки 
виноматериалов холодом I 8 To же 

Отделение хранения ви­ номатериалов (винохра­ нилище 2 I 8 2 223 

3. Цех столовых виномате­ риалов 2 I 8 20 229 

4. Цех марочных вин 
Отделение крепленых вин I 8 249 



Дродолжение_глбл.[ 

ТТ 12 

Отделение столовых 
ВИН 

5. Цех розлива виноматериалов 
K ВИН 

НПриемно­отпускное от­ 
Отделение мойки бочек 

Помещение приготовле­ 
ния бентонитовой сус­ 
пензия 2 

Помещение спиртодоза­ 
торов 2 

Цех переработки отходов 
Отделение переработкя 
BHRAMRY и сушки OTXO— 

о дов 

Бродильно­нейтраляза­ 
ционное отделение 
Аппаратное отделение 
Славное отделение 
Сулильное отделение 

Складлыхранения ВКИ, 
семян, кормовой муки, 

белкового корма и 2 
КИСЛОТЫ 

Фильтрационное отде­ 
ление 2 

м 

G 

юм 

Вакуумвыпарное отделе­ 
ние для энокрасителя 3 

Отделение получения. 
энантового эфира 

Отделенно очисткя бар­ 
о Tadoparopms 2 

1 3 

м 

iH 

1 5 

о 
ow 

8 

8 
8 

I 

8 

8 

8 

20 
20 

6! 

249 

172 

х) 

To =e 
249 

Х) Количество рабочих дней в году пря переработке дрожжевых 
осадков определяется расчетом. 



Раздел 3 

ОСНОВНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ, ИСХОДНЫЕ НОРМАТИВНЫЕ МАТЕРИАЛЫ 

И РУКОВОДЯЩИЕ УКАЗАНИЯ 

Технологические схемы производства 

Основное проязводство 

3.Г. Специфические свойства, которыми отличзются различные 
тин вин, обусловлявартся, главным образом, сортами перерабатн­ 
ваемого вЕнограда, технологическими приемами его переработки на 
виноматериалы и дальнейшей обработкой их при доведения до конди­ 
ций готовых ВАН. 

3.2. Технологическая схема переработки винограда Ha вино­ 
матеркалы по “белому’способу представлена в табл... 2 

По ‘белому’ способу готовятся белые и розовые виноматериалы: 
шампанские, столовые сухие, столовые полусухие и полусладкие, 
частячно крепкие и десертные. 

Таблица 2 

и. Темпера­ 
Наяменование операций ту а. Сремечания 

В 

7 2 2 

I Взвешивание вонограда на ав­ Содержанле сахара Е 
TOMOGEIBHHX весах, отбор ВиБОГраде доленс бы’ 
средней пгобн для определе­ но мензе: 
ния содегяаяля сахара и ТНТ 17 для CTOZOBEX и 

уемой кислотвостя и ча оста­ Крепких 
ЗОЧЕЫВ КОЛИ ЗСТЕа пестицид В, Is пля полусладких 
примененных H@ винограднике ПОЛУСУТЯХ 

2 Разгрузка виногрэла в пруем­ 0 agen seieegeivie де­ 

нае инеком­сятателем РТНЫХ 
ккер 

3 Дробление винограда и отде­ 
лено гребней на вадковнх 
илу центробежных дробрлках 
­гребБеотде ктелях 

4  Сульфитация мезга в поток» 50 302 sal gr 

Brcorpana 



12 

13 

DOLOMHCHUC THEA. 2 

I 

Отделение сусла от мезги: 
на стекателе отбирается 
сусло­самотея; 

Fa прессе отжимается сус­ 
ло I­ro и П­го давленяя 

Перздача сладкой выжимки B 
цех переработкя отходов 

Сульфитация сусле в потоке 
перед осветлением, возмох­ 
но введение бзнтовита 

Осветлекяе суслё перед Cpo­­ 
хенкем отстайваняем 

$2 граживание сусла в потоке 
OPOREMErOK установке или 

ерисдясеским методом tt 
to 

Добрахивание сусла, освет­ 
ление вкноматериалов, до­ 
ливки не роже I реза в не­ 
цело 

Спиртование бродядего сус­ 

ла до расчетных ОБИ 

Отделекяе дролжей с суль­ 
фитецреи­ 1­я переливка 

Эторая герелявка через 
30—45 дней с этализацией 
вяноматеризлов го сортам 
By dor pana и с сульфитаця­ 
е 

га 

10­12 

Лля сто­ 
ЛОВЫХ и 
шампан. 
14­165, но че Bue 
26 

1 3 
—— ne ee 

Самотек объединяется 
с Т давлением и ис­ 
пользуется для СТО­ 
ловых вин не более 
бОдал. из I т вино­ 

ада. 
усло П давления ис­ 

пользуется только JIS 
крепких вин 

Or 50 до 20 wt $02 ва Т­л­еусла; 
бентонита че более 
3 г/л 
Время отстаивания не 
более 24­х часов 

На чистой культуре 
дрожжей, gag 

лля шампанских и СТО 
ловых виксчатериалое 

Спуота естественого 
брохелия полино быть 
НЕ меБее;: 32 сб.для 
хреткях, 1,2% 00. дя 
десертных виномате­ 
риалов 

25­30 мг/л $02 

25­30 мг/л 502 
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/Рведелжекие габи. 2 
I Го 

I4 Обработка молодях виноматериа­ 
лов с доведением их до установ­ ленных поразателей (тип, конди­ 
ции и др.): 

купаж с оклейкой 
8ыдержка ка клер 

снятие с клея с фильтрацией 

обработка, холодом с вндерж­ 
кой (в потоке перяоди­ 
ческим методом) He более 3­х 
CyYTOR температуре охлажде­ 
ния для, °C 

CTOMOBHX ВИН минус 3­4 
крепленых вин минус 6­8 

фильтрация после обработки 
холодом у 

обработка теплою с выдерх­ 
кой (в потоке или цереоця­ 

SCREM методом) 5­10 суток 45­65 

ояльтрапия после обработки 
LEON 

15 Хранение виноматериалов 

15 Отправка вуБоматериалов на 
заводы по розливу вика 5 
бутылки 

3 

Or 8 до 20 дней в 
зависимости от окле­ 
ивБающих вВещств 
Охлаждается вино В д: 

стадии: 
I охлажденным 

ВИНОМ, 

2 ­— рассолом 

Сколько виноматериа­ 
лов подвергается об­ 
работке определяется 
заханием на проектя­ 
ревание 

Багревается вино в: 
стадии: 

I нагретом вином, 
горячей водой 

Визо, обработанное 
теплом охлаздается‘ 
све стадии: 
I вином, поступаю­ 

пин на теглову: 
обрадотку, 

2 — охлазденной вол 

Столовне виноматер: 
лы отправляются в; 
тезмячесанх вагон: 
или изотонических 
тернах 



п 

3.3. Технологическая схема переработкя винограда 
ва виномбтеркалы по ‘красному“ способ 
в Табл. 3 

У дана 

По "красному способу готовятся: красные столовые сухие, сто­ 
ловые полусухие ия полусладкие, крепкие и десертные виноматериа­ 
лы, а также частично белые крепкие и десертные виноматериалы. 

qn 

Таблица 3 

Темпе­ 
Наяменованяе операций разра, Примечания 

I 2 3 

Взвешивание винограда Ha aB— 
томобильных весах, отбор 
средней пробы для определе­ 
ния соде сахара в тит­ 
руемой кислотности 

Разгрузка винограда в пря­ 
емные бункеры со шнеком 
питателем 

Дробление винограда и отде­ 
ление гребней на валковых 
или центробежных дробилках­ 
гребнеотделятелях 
Сульфитацуя мезги в потоке 

Переработка мезги: 
брожение сусла на мезге 
до расчетных кондиций по 
сахару на чистой культу­ 

3—4% ре дрожжей, 28—32 

настаивание сусла на мез­ 
ге в течение 18­48 часов 
или подрахявание на чис­ He выше 
той культуре дрожжей, 2­3% 26 

Содержание сахара в 
винограде должно быть 
не менее: 
17 ­цля столовых и 
крепких 
IS’ ля полуследких, 

20° IA сладких и де­ 
сертных вин 

для столовых красных 
виноматериалов 

для крепких и десерт­ 
ных белых виномате­ 
риалов 



12. 

1роЭолжение redn.3 
1 

тепловая обработка мезги в 
выносном подогревателе с 
выдержкой в резервуаре; 
затем охлаждение мезгя 

1 

экстрагирование ароматичес­ 
ких, дубильных и красящих вещёств перекачиванием 
сброженного виноматериала 
через выхимку в’экстракто­ 
ре 

6.— Отбор сброженного (п.5а) или 

ТТ. 

12. 

ТЗ. 

сладкого (п.5б,в,г) сусла­ 
самотека 

Сбражгвание сладкого сусла, 
по ‘белому“способу в потоке 
в бродяльной установке или 
перяодическим методом и по­ 
дача в экстрактор 

Прессование мезги на прессах 
непрерывного действия ­— от­ 
бор сусла Ги П давлений 

Передача выжимкя в цех пере­ 
работкя отходов 
Спиртование мезги или бродя­ 
mero сусла этиловым ректифи­ 
KOB@HENM спиртом 

Лобразивание сусла для сто­ 
ловых красных виноматериалов 

Отделение дрохдей с сульфя­ 
тапией­ Т­я переливка 

Вторая переливка через 30­45 
дней с эзгализацией виномате­ 
риалов по сортам винограда я 
с сульфатацией 

2 

55—60 

25­28 

3 

Лля красных столовых, 
крепких и десе 
виноматериалов 

Для белых и красных 
виноматериалов 

30­35. 

22­26 

На чистой культуре 
дрожжей 34 YP 

Для крепленых вин 
самотек и прессовое 
сусло объединяются 

Спирта естественного 
брожения должно CUTS 
не менее 3% об. пля 
кре ‚ 
af тя для десерт­ 
ВЫХ 

25­30 мг/л 502 

25­30 мг/л $502 
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— о nee oe mee ee 

14. Обработка молодых виноматериа­ 
лов с доведением их до уста­ 
‘новленных ‘показателей (тип, 
кондиции Wop.) проводятся 
аналогично обработке винома­ 
териалов, приготовленных по 
белому”спосову 

4 

I 1 2 

Переработка отходов виноделия 

MOOD 0a mENSE Tad. 3 
3 

3,4. Технологическая схема переработки сладкой 
выхимки, полученной по белому способу виноделия 
представлена в табл, 4. 

— Таблица 4 

ail Темпе­ 
wif Наименование операций ратура, Примечания 

2 т” Е 
И ra 

7. Взвешиванйяе вныхимки 

2 Дозированная подачи выхлмкя 
транспортером в экстрактор. 

3. Экстрагирование яз выжимок 50­65 
сахара и виннокислых соедя­ 
нений горячей водой с добав­ 
лением серной кислоты в COOT~ 
ветствии с инструкцией по 
эксплуатации экстрактора 

4, Отбор промывного раствора z 
подача на нейтрализацию насосом 

5. Фильтрация промывного раст­ 
вора на автоматическом ка­ 
мерном фильтр­прессе 

6.Нейтрализация промывного р створа(дифрузионного сока д 
слабокислой реакции pH=5,6 
в реакторах нейтрализаторах 
с лопаткой мешалкой. Сначала 

Bre 
(9) 

Подкисленная вода 
до р==3. Расход 
концен.серчой кис­ 
лоты 0,5 кт на Ir 
ВНЕЯМКИ 

Выход раствора по 
отношению Е ВНЕРм­ 
ке Г: 

Расход хлористого кальция 2,5 RT, 
негашеной извести 
ТО кт на 100 дал 
раствора 



4 
Шрололжение ходи, 

В 
задается хлористый кальций в 

виде 20%. раствора или в сухом. 
виде, затем известковое молоко и концентрации иди молотый 

7Разделение суспензии РКИ на 
жидкую­фра: W­­OCaTOR. wy­ 
ществлявтся на центрифуге до 
влажности не более ИЛИ 
отстойным методом 
Внсушивание EX ‘в сушилке 90­95 

9. Упаковка ЕКИ в бумажные мешки, 
взвешивание 

/о Подача BRU. электропогрузчиком 
Ha склад, отправка на заводн 
виннокаменной кислотн 

1/Сбраживание сахаросодержащей 
FEDKOCTH, полученной после 
отделения РЕКИ, в потоке в da~ 
тарее бродильных резервуаров 28—30 

72 Подача бражки в аппаратное 
отделение 

130тгонка спирта на брагопере­ 
гонной или на брагоректифика­ 
ционной установке 

7«Отжим отработанной выжимки 
на прессах непрерывного дей­ 
СТВИЯ 

Подача выжимки транспортером 
B бункер­дозатор 

76 Высушивание выжимки в сушиль­ 
ном агрегате, отделение семян 
OT KORY 

7? Измельчение кожицы в муку, 
гранулирование на грануляторе 

3 

До влажности 3% 

Брохжение продол­ 
хается 36 часов 

Расход пара на пе­ 
ретонку <2 кг 
на Т дах спирта 

До влажности 55% 

Полнота отпеления семян 85 
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Пробев CME пал. 

i. 

L 2 1 3 

{3 Затаривание кормовой муки в Хранение двое 
контейнеры, взвешивание, хра­ суток 
нение и отправка 

7а Очистка семян на зерноочисти­ Хранение Двое 
Теге, затаривание в контейне­ Сток 
ры, взвешивание, хранение и 
отправка 

2О0тработанная барда направляется 
в цех очистки барды. 

3.5. Технологическая схема переработки 
сброженной выжимки представлена в табл.5, 

Таблица 5 

Темпера­ Наименование операций тура. Примечания 
°¢ 

I ee ЗО 

Взвешивание выжимки 
Дозированнея подача выжимки 
транспортером в экстрактор 
Экстрагирование из выжимок Вода подкисляется 
спирта и виннокислых соедя­ до pH=3­3,5, рас­ 
нений водой, подкисленной ход концентриро­ 
серной кислотой 39 ванной серной кис­ 

лоты 0,5 кг Halt 
ВЫЖИМКИ 

Отбор промывного раствора, 
подача насосом на фильтра­ 
ЦИЮ 

Фильтрация на автоматическом 
камерном Ффильтр­прессе 

Подача промывного раствора Расход пара на пе­ 
в аппаратное отделение, от­ сгонку 
гонка спирта на брагопере­ дал спирта­рек­ 
тонный или на брагоректифи­ туфиката 
кационной установке 
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Иредеолесение леди. 

то Га! 3 

Подача барды на нейтрализацию 

Извлечение виннокислой извести, с п.7 по Та 
получение семян и кормовой мукя c uel 
проводится аналогично технологи­ 
ческой схеме переработки слад­ 
KOR ВЫЖИМКИ 

3.6. Технологическая схема переработки 
сладкой красной выжимки на пищевой энокраситель 

л. дана в та 
Таблица 6 

Темпера­ 
Бауменование операляй тура, Примечания 

On 

ee See Е: 
Взвешивание выжимки 
Дозировочная подача выжимка 
транспортером на зерноочис­ 
титель 

Отделение семян Полнота отделе­ 
ния семян 85% 

Подача кожицн в экстрактор 

укотрагирование энокрасителя На Г т кожицы 
0,52­ным раствором соляной I т подкислен­ 
кислотн 65 BOX BOTY 

Отбор раствора энокрасятеля 
из экстрактора, фильтрация 
на ситовом фельтре 

Подача раствора энокрасителя 
в сборные резервуары 

Концентрирование энокрасите­ До 30% сухих 
ля в вакуум­вныпарном аппарате веществ 

Сульфитация концен“рированно­ Е PRPS 150 ur/x 502 



I? 

(70804 ее TOE. O 
1 2 3 

eee 

Розлив энокрасителя в бочки 

Взвешивание энокрасителя, 
отправка 

Далее по технологии 7 Bok game eye ВНЕИМКИ ПУНКТ начиная 
с п/п 14 

3.7. Технологическая схема переработки 
дрояжевых и сульфитированных осадков. 
представлена в табл. 7. 

Таблица 7 
———ы=—щ—щ—— ще 

Примечаняя 

I rn ee 
Наименование omepamut ee 

ree cere ce es ere eee 

Прием дрожжевых (прессован­ 
ных) и сут­фитированннх 
осадков 

Разведение дрояжевнх осадков 
водой в резервуаре с мешалкой 

м. содержания сухих веществ 
0% 

Подача насосом жилках дрожже­ 
вых оселков в аппаратное от­ 
деление 

Подогревание дрожжей в подо­ 
гревателе теплом конденсация 
спиртоводных паров 70­75 

Оттон спирта острым паром в 
брагоперегонной wim братго­ 
ректификационной установке 
Дрожжевая барда после отгонки 
спирта из сборников перекачя­ 
вается насосом на извлечение 
САИ или на отгонку энантового 
эфира 
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Проделзсейие Taba? 
ООО: ЗА 3. 

Раскисление дрожжевой барды в Расход серной резервуарах с перемешивающим КИСЛОТЫ Rr 
устройством 60 на 100 дал 

арды 

Фильтрация барды после раскис­ 
ления на фильтр­прессах 

Нейтредизацая фильтрата дрох­ 
хевой барды, извлечение и суп­ 
ка ЕКИ проводится также, как и 
промывного раствора из выжимки 
Дрожхевой осадок на фильтр­прес­ 
сах промнвается чистой водо 

Измельчение дрожжевого осадка 
на дробилке 

Высушивание полкового корма в До BLaKHOCTH 
сушильном агрегате. АРИ 6% 

THRE 

Измельчение белкового корма в 
муку и гранулирование 

Упаковка белкового корма, хра­ 
нение и отправка 

Прием дрохжевсй барды после 
отгонки спирта в отделение по­ 
лучения энантового эфира 

Отгонка энантового эфира на пе­ Бремя GTTOHEP 
регонной установке, ПУ­500 ост­ 2 часа 
рим паром а. 

Охлаждение и конденсация паров 
энантового эфира, сбор энанто­ 
вого эфира в специальный прием­ 
КЕ 

Отделение энантового эбира ст 
волны с помощью делительной во­ 
ронки накапливание в сборняке 

Розлив энантового эфира в стек­ 
лянине сосуды с притертой проб­ 
кой, отправка 

Еидкие сульфитированные оседех 
принимаются в резервуары бро­ 
дильного отделения 



Ig 

Пределмение 7052.7 ыы — —— ыы Oe т. r 2 

Сбраживание сульфит ированих осадков на чистой культуре 
дрожжей 28—30 

Оттон спирта из бражки на бра­ 
гоперегонной или брагоректири­ 
хационной установк: 

Фильтрация бардн после оттонкя 
спирта“ из су ированинх 
осадков 

Нейтрализация фильтрата, извле­ 
чение и сушка проводится 
также, как и промывного раст­ 
вора из выхимки 

Отработанный фильтрат направ­ 
ляется в цех очистки барды. 

3 



3.8. Пой сусла задачу дрожяей в дрожжеге­ 
нератор й бродильнне чаны при брожении по 
"красному" перекачкой насосами по стагци­ 
онарным трубопроводам. 

3.9. При полунепрерывной схеме осветление сусла произ­ 
водится отстоем с последующей декантацинй виноматериалов (сня­ 
тие с осадка), Отделение виноматериалов из жидких. осадков про­ 
изводится на фильтрирессах. 

3.10. Подача осадков (сульфитированннх, дрожжевых и др.) 
к центрифугам и сепараторам и, после отделения из них жидкой 
фракции в цех отходов производить перекачкой насосами по 
стационарным трубопроводам. 

Отпрессованные ‘осадки после отделения из них жидкой 
фракции для транспортабельности разводятся до необходимой для 
перекачки консистенции. 

3.II. Перекачку мезги, сусла, виноматериалов Ha хране­ 
ние, эгализацию, обработку й OTHYCR'TOCHSBONUTE по стационар­ 
ным трубопроводам. Кроме трубопроводов. из нерхавеюей стали, 
предусматривать стеклянные трубопроводн при условии, что рас­ 
четное давленге в трубах не превысит рабочее давление соглас­ 
но действующего ГОСТа 24201­80. 

Стеклянные трубопроводн”Фасполатать на высоте не менее 
QM OT уровня пола, нихнюю разводку стеклянных троубопрово­ 
в не предусматривать, 

me CFI Oe 
3.12. Нейтрализацию сока и осахдение ВХИ’производить 

непрерывным методом в батарее нейтрализаторов или в поточинх 
установках интенсивного действия. Применение периодического 
MeTONA нелтралузации в отдельных реакторах и осаждение ЕКИ 
отстоем попускаются только для заводов небольшой мощности. 

3.13. Сбраживание сахатосодерхащих растворов осущест­ 
вляется поточным методом в батарее бродильных резервуаров. 

„д„3.14. CTTORKY спирта из бражки ий водноспуотовых хидкос­ 
тей‘предусматоивать на непреризкодействующих брагоперегонных 
аппаратах или брагоректибикационных установках. На заводах 
малой монности, оборудованных З­кубовой установкой, Ha спир­ 
TOBOH колонне по схеме непрернвнодействующего брагоперегокногс аппарата. 
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Раздел 4 

ПРОДУКТОВЫЙ РАСЧЕТ. НОРМАТИВЫ ПОТЕРЬ И ОТХОДОВ 

 4Г. Основанием для продуктового расчета является задание 
Ha проектирование; принятые технологические схемы производства 
я нормы выхода продуктов, отходов и потерь при переработке. 

.4.2..При составлении продуктового расчета нормативы рас­ 
ходов; потерь и отходов следует принимать по таблицам, приведен­ 
ным. Ниже. 

4:3. Продуктовый расчет служит основанием для выбора TH­ 
пов и количества оборудования, определяет объем производства и 
ВЫХОД ГОТОВОЙ Продукции. 

Основное производство 

4.4. Выход мезги из I тонны переработанного винограда, 
нормативы отходов и потерь в процентах (расчетные) даны в табл.8 

Таблица 8 
mee 

Виноград Потери бк  Вего греб­ » ы тре 
нейи Ton Выход 

терь мезгя 

про poe poe про­ про. 
кг цен­ RI. цен­ кг цен­ к цен kr: цен­ 

TH TH ты TH ТЫ 

1000 100 6 0,6 49 4,0 46 4,6 954 95,4 

Примечания, Г. Графа "Потери" учитывает потери при разгрузке 
автотранспорта, в приемных бункерах, при дроб­ 
лении винограда и отделении гребней. 

2, Выход гребней ззят с учетом отделения их на 
центробежных дробилках. 

4.5. Выход неосветленного сусла из I тонны переработан­ 
ного отрада я нормативы отходов и потерь при переработке 
мезги (расчетные) приведены в табл. 9. 



Таблица 9 

Выход Выход неос­ Всего 
Наиме­ “Meare ‘BerneEEOTO отходов ОТХОДЫ Потери сусла ‹ и потерь ВА, BOBAHMC Ре ‚Вро­: про­ про. „| ee кв aq  цен­! кг цен­ кг цен ты ae a 

mi} мы — 1 |213 45 6: 7 в 9 JO! 32 
Всего 954 95,4 81,2812 75 14,2 142 13,7 137 0,5 5 

в том­ ­— 

числе: 
сусла 

и) 
сусла 

’’°П фракции — — 27,0 20 25 
Примечания: I, 

— 54,2 542 50 

3 

г. Графа "Потери" учитывается потери в стекателах 

Ov gear pes При пе еводе веса сусла в)” ‘принят Bee Са, 1.68 у Rr. 

суслосборниках и пря перекачках. 

удельный 

2. 

4.6. Выход осветленного сусла ия I тонны викогоага и нормативы отходов­ сульфитированных осадков 
(расчетные даны в табх. 10 

Выход неосветленного Выход осветленного Отхолы — слит Вахие­ сусла сусла 
процея­ прощен­ — цен­ ur fan ees кг дах py д 

щ i 2 3­4 Е am ns 
Beero 81,2 812 75 76,7 767 70,8 

Таблица 0 

рованные 
осадкя 

me mee 

про­ 
цен­ кг дал 

ны 

4,5 45,0 
4,2 



1 

в том числе: 
сусла Т 

Преодеолэкенее тор. 70 
3 14115 1 6 17 181 a! 10 

ция (самотека) 54,2 542 5 5,2 52 47,2 30 30028. 
сусла I — os фрак 

27 

4,7, Нормативы отходов и потерь при вы 

270 25 25,5 255 23,6 Т,5 15,0 1,4 

работке вино­ 
материалов в процентах к объему se) мапе осветленного 

сусла (расчетные 

——————­— 

Езяменование 
виноматерра­ 

лов 

Белые 
Шампанские и 

столовые 

Полуследкие 
Крепкие 
Десертные 
Коньячнне 
красине 

Столовые 
Крепкие 
Десертные 

паны в табл. Ш. 

Таблица]Т 

Бако Оо Потери отхо­ х­ ловя xenHe noero В ТОМ Ноге потерь, осадки) при при 
6бро­ BHATHE 
хений дрохжей 

эра о 

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

2,0 2,5 2,0 0,5 
3,5 Т,5 2,0 1,5 9,5 
2,5 т.о т5 10 0,5 
6,0 2,5 3,5 3,0 0,5 

6,0 2,5 35 3,0 0,5 
6,5 4,5 2,0 1,5 0,5 
5,5 4,0 Т,5 1,0 0,5 
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4.8. Минимальное (расчетное) количество cépaxz­ 
ваемого сахара при производстве виноматериалов 
приведено в табл. [2. 

Таблица 12 

Наименование виноматериалов Сбрахивается сахара, 
/o 

gor 
Пампанские и столовне сухие 17 
Попусладкхе и полусухие 18 
Десертные — 3 
Крепкие 598 

_Коньячные 17 
При приготовления дрожхей 9 
При расчетах следует принимать: 

выход спирта из кг сброженного сахара 0,6 x a/a; 
выход углекислоты из I xr сброхекНОГО сахара 247 x 
выделяется. тепла на грами­иодекулу сбро­ 
хечного сахара (180 г 23,3 кках 

4.9, Нормативк потерь соков и виномаТериалов при технологической о’работке (расчетные) 
5 сроцентах к кохичеству (обфему) виноматериз­ ла,гоступиешего в данную операции, даны в табл.13 

Таблица 13 
eee а... ГЕО ee a ae —­­­ м ­­­—­—. 

Еанменование операций Нормы потерь, 7, 
В 

we ee we mee eee ee ee ee cee epee eee webs 

ee ПОНИ 

1 cz 
I. Переливка из тары вместимостью 

до 120 дал (бочки) 0,14 
от Т2Т до 2000 дах 0,99 
x 2000 10000“ 0,08 
свыше 10000 7 0,07 



—­—­. 
Срегеи жене. 7080.13 —.­­ ee ee ne щ ee oe 

I I 2 

2. Перемешивание (путем перекачевания 
В TY 16 емкость 

‚ спяртова­ пря купаже, эгализации, сиярт 0,06 
при оклейке 0,07 

Примечание. При перемешивании виноматериалов и соков механи­ 
ческой мешалкой потеря на переменивание не начис­ 
ляются 

3. Фильтрация: 

впитывание вина: фильтр­картоном 0,15 
фильтр­ватой 0,05 
диатомитом 0,03 

5) пряменекияе подставы при фильтрации 0,09 

4. При термической обработке (теплом или 
холодом), 

В ПОТОК 0,3 
в потоке с последующей видержкой до 
ТО суток 0,42 

Примечание, В указанные нормативы вклуочаются потеря: 

которые образуются в процессе перекаски соков 
и наноматериалов из одной емкоста в другую че­ 
рез тендообывнник; 

которые образуются в процессе вндержки, при тер­ 
мяческой обработке соков я виноматерралов в пото­ 
ке с последующей выдержкой до 10 суток. 

5. Потери при подаче виноматериалов в цех По вормом 
розлива, снятии с осадков и других mepe­ для передивкя 
мещеняях 

6. При комплексе технологических операций, 
проводимых одновременно, сумеарная норма 
потерь слагается из соответств поопе­ 
рационных нормативов с учетом особенностей 
технологических приемов и вида тары: 



Ире чение года. 63 й 

ar oe —— mes ume comes ae в. 

a) кущах (ассамблях, эгализация), сопро­ 
вождаемый закачиванием матерхалов в 
купахную емкость и перемешиванием насосом: 

из тары вместимостью менее 120 дал 
з тары вместимостью от Т2Т до 20002 

из тары вместимостью 20004 100007 
6) купаж, сопровождаемый закачиванием 

2 

0,14 0,06 0,2 
0,09 0,06 0,15 
0,08 0,06 0,14 

матерлалов в XYNARHYN емкость с пере­ 
мепивануем насосом и выкачаванием из 

купажной емкости: 

из тары вместтмостьр от 121 до 2000 дал 
3B iY TARE р емкость BMeCTEMoCTEN от 2000 
до 10000 дал 

BS тарн вместимостью от 2000 до 10000 дал 

0,09 0,06 0,08 6,25 

B каяку емкость вместимостью от 20С0 0,08+0,06+0,08 ©, 22 
до [0000 дах 

3) купах, сопровохдаемый закачиванием со­ 
ков И виноматерлалов в купакную емкость 
с перемешиванием насосом с последующей 
оклейкой и полоче ва отстой: 

Ез тары виестимостью or 000 до ТСбОСОдал 
Е купавую емкость вместимостью от 2000 
до 10000 дал 

0,086 ,06+0,07+0,08ы 
"С, 

г) фильтрация, сопроровдаемая подачей co­ 
коз A BAHOMATepZancs Ea фильтр: 

пра фильтрециия через фельто­картов без 
пряменевия подставы из тары вместумостью 
ot 2000 до 10000 дал 

TO же, с праменевгем подставы 

без при фяльтрация через фгльтр­вату 
H BMECTYNOCTEH применения подставы BS тар 

т 2000 до 10000 дая 

при фальтрации через дидтомит с примеве­ 
врем подставы из тары зместимостьр от 
I2I до 2C00 дал 

0,08 0,15 0,23 

0,08+0,09+0, 15 0,32 

0,08 0,05 0,13 ‚ » 

0,03+0,09+0,03 6,21 

д) теригческая обработка в потске с выдер­ 
ЕКОЙ я с последующей фильтрецией через 
фельтр­картон из изотермических емкостей 
вместимостью до 2000 дал 0,42+0,09+0,I6 0,66 
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Пророление 7a50,73 
I 2 

оды при обработке виноматериалов 
отфильтрованная и отпрессованная гу­ 

ща, осадки при об Tre EXC, осадки 
при оклейке и т.п.) в нормы потерь вя­ номатериалов не входят и рыляйтся 
по группам виноматериалов (сухие я 
крепленые) актами с участием лабора­ 
тории завода 

9. При спиртовании сусла, виноматериалов 

Условия хродения я 

я вин учитывается сдатие общего объема, 
(контракция) на 0,08% на` объем­­ 
ный процент повышения крепости. Общий 
объем спиртованея учитывается как сумма 
объемов сусла или вина, спирта и др. 
компонентов 

4.10. Нормативы потерь соков, виноматериалов 
и вин при хранении и выдержке в процеч­ 
(Facversvep тах за год зан 8 7adga.7y 

Таблица 14 

Средняя температура при хранения, ’С 
тара we ae и. о 

до 15 orI5,I тт! 
до 20’ 70 25° свыше 25 

i 2 8 4 9 
В подвальных помеще­ 
ниях ий закрытых на­ 
земних помещениях 
подвального типа 
Бочки вместимостью 
до 120 max 2,0 2,4 2,9 

ByTH вместимостью 
свыше 120 дал Т,5 1,8 2,1 

Хелезобетонные ем­ 
ROCTE 0,6 0,6 0,6 

Metammateceze емкости 0,4 0,4 0,4 



/Грелел egetre (ada, ТУ 
a ae cet PESTS Oca ames ne eis ee et ee 

oe т 1! 4 5 

2. В прочих наземных поме­ щениях 
Бочки вместимостью до 
120 дал 2,6 3,1 3,6 4,2 

Бутн. и чаны вместимостью 
свыше 120 дал 2,0 2,3 2,6 ‚9 

Железобетонные емкости 0,8 I,0 ‚2 Т, 4 
Металлические емкости 0,5 0,6 0,7 0,8 

3. При хранении на OTRDYTOM 
воздухе 

Бочки вместимостью до 
120 дал 4,05 5,5 6,5% 7,5% 

Бутн и чаны вместямостью 
свыше 120 дал 3,0 3,8 4,4 5,2 

Хелезобетонине емкости 0,9 Т,2 Т,5 2,0 
Металлические емкости 0,65 0,85 I,0 1,3 
уеталлические емкости 
вместимостью свыше ТОтнс. дал 0,55 0,8 0,95 т, 18 

2) fina Узбекской CCP, 
уркменской ССР 4, 5,8 7,9 ’ TaEXUKCKOR CCP 

‘ эх 

слеёрег Расчет потерь (в объемных процентах) за период хранения 
Упроязводить ежемесячно, с учетом среднемесячной температуры я 

среднемесячного количества пиноматериелов на хранении и BULED­ exe. Месячная норма потерь определяется путем деления подово 
нормы на Те. 

Среднемесячное наличие виноматериалов определяется путем 
деления сумы едедневных остатков за данный месяц на количест­ 
во календарных THEN в месяце. 

Годовые нормн потерь при длительной выдержке (хранении) 
виноматериалов со второго года выдержки снихаются по всем вя­ 
нам поменений й температурам: при выдержке в деревянной таре­ 
на 0,2%, в хелезобетснных емкостях­на 0,1% и металлических ем­ 
костях на 0,05%. 
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4.ТТ. Нормативы потерь спирта 
(снижение спиртуозности) в соках и виноматериалах (LACVe Dit 7 в объемных процентах ели 8 rast. 15 

Таблица 15. 

‚ Наименование операции Нормы потерь,% 

т 2 

Т. При технологической обработке 

крепленых виноградных виноматериалов 
(без термической обработки), включая ­— 

купаж и розлив 0,3 

То же, без купажа 0,2 

2 При хранении (выдержке) соков и винома­ 
териалов за год: 

‚для крепленых вин 0,3 
столовых (включая технологическую oopasoray) 0,2 

3 При термической обработке соков и вино­ 
материалов (за исключением производства 
портвейена и мадеры 0,2 

4 При производстве хереса (в процессе хере­ 
сования под пленкой) за год: 

в дубовых бочках и бутах 

в металлических резервуарах с 
© 

№ 

© 

Примечания: 

`Т. Снихение спиртуозности при производстве мадерн и Торг— 
вейна (тепловая ВыденЕка а также снижение спиртуозности при 
хересоваени вин беспленочным и глубинным способому оформляется 
актами с учестием лаборатории предприятия. 

2. Снижение спиртуозности крепленых вин в процессе обра­ 
ботки и выдержки учитывается при купахах соответствующим увеля­ 
чением содерзания спирта. 
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4.12. Нормативы потерь соков и виноматериалов 
при приемке ресет и в/е) 

з процентах к отгруженному количеству [объем gare 8 724, 6 
Таблица /6 

ж nee 

Наименование операций Нормы потерь, 
ее 

2 
Т. Переливка при приемке из бочек в тару 

получателя — о, 
2. Завес дубовых. бочек (впитывание в клепку) 0,2 

Фактические потери определяются по ре­ 

зультатам перевешивания бочек, освобох­ 
даемых из­под соков я виноматериалов 

3. Перевалка и хранение на перевалочных пун­ По нормативам по­ 
Rrax терь при хранения 

в бочках 

4. Переливка при приемке яз железнодорох­ 
HEX и автомобильных цистерн, контейне­ 
ров в тару получателя 0,09 

Переработка отходов виноделия 
4.13. Количество виноградной выжимки сладкой и 

сброженной, сульфитированных и дрохжевых осадков, поступающих 
на переработку в цех отходов, определяется продуктовым расче­ 
том основного производства. 

4.14. Содержание сахара, спирта и ЕКИ в отходах dave 
тедруЯя 

а в Mmm ое и неа ее ея р я не т 

Наименование отходов в про­ в про­. Пере Влажность 
центах центах на ВКК ‚В прощен­ 

в про­ тах 
центах 

Г. 9 on 
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Продемесение тв, 7}; ——— —— 

I 2% 3 4 5 

2 Выхимка сброженная 4,5 Т,4 50 
по весу 

3 Сульфитированные осадки 
от сусла отпрессованине 

от столовых виномате­ у риалов 16 0,5 99 пс объему 
OT крепленых виномаее­ риалов 18 0,5 90 

по объему 
4 роковые ocean {прессованные 

озбтоловых виномате­ риалов 10,5 3,0 70 
по объему 

от крепленых винома­ теряалов 17,0 3,0 70 
по объему 

4.15. Исходные данные, которые следует 
принимать в продуктовом расчете, приведены ниже: 

I. Влажность отработанной 0 химки (после прессов 55 

2. Выход спирта при переработке 
выхимкя из Г тонны сахара эел 55 

3. Выход спирта при переработке дрожже­ 
вых осадков из тонны сахара, гал 5 

4. Выход виноградных семян‘из I тонны 
ВЫХИМКИ, к” 20 

5. Влажность виноградных семян, посту­ 
пающих на сушку, 40 

6.. Влажность высушенных семян 7 

7. Потеря веса выжимки при экстракция  I0 

8. Выход кожицы из I ТОННЫ ВЫЖИМОК ли 68 
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9. Влажность кожицы, поступающей на сушку, р 55 
IO. Влажность кожицы после сутки, 72 6. 

II. Содержание сухих веществ в дрожжевой 
apne, 

12. Влажность белкового корма из дрожжей, 6 

Переработка отходов виноделия. 

4.16. Потери спирта д сахара в пересчете на 
спирт ипотери ЕКИ (расчетные) 
даны в табл. [3 

Таблица 18 

Нагиенование операций 

—­—  — дымы. RE Sree eet ee 

I 2 3 
RS NR EE ae ee ee ое. 

1. Переработка выжимок 
Экстраги. рование сахара и винокис­ 
THX создинений из выжимок 5 2 

Нейтралязация диффузионного сока 2,5 
Сбраживание диффузионного сока I,0 

I 
Перегонка сброженного дяфТузионного 
сока 

Проминка, обезвоживание и сушка ЕКИ I 
2.Переработка дрожжевых и сульфитированных 

осадков 

Разведение пролхей и перекачка 0,5 5,0 
Прием, сбраживакке и перекачкя суль­ 
фитированных осадков 3,5 

Обработка дрожжевой барды мянеральной 
кислотой, бильтрация раствора, отделе­ 
ние и промывка дрожжевого осадка IO 

Нейтрализация раствора, осаждение и от­ 
деление осадка НИ 14 



Шробол acre 7244. ZF 
I f 2 13 

Проминка, обезвоживание и сушка ВКИ I 

Ректибикация спирта I 

4.17. Выход основных продуктов переработки 
отходов виноделия привелен 

в табл. ]3. 
Таблица! 

`ИзТт И Тт Из 100 Из 100 
Наименование слад­ сбро­ дал дал 

продукта кой хенкой poe сульфя­ 
ВЫХИМ­ ВЫЖИМ­ хек тироваг 

ки КИ ‹прес­­ ных 
сован­ осадког 
вых) 

———­<.­. — roy en, 
2 щ 4. 5 

Спирт­ебрец, gon 57¢ 2,89 5,02 9,69 7,86 

ВИ влалностью 3%, Kr 8,25 16,5 50,8 9,5 

Виноградные семена 
ВЛАХНОСТЬЮ KF 137 137 

Кормовая мука злах­ 
ностью 6%, кг Sil SIT 

Белковый корм влах­ 
ностью 6%, кл 325 

SHAETCRHH эфир, кг 0,3 

Энокраситель (30% 
сухих веществ) гал 15 
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Раздел 5 

ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ, ПРИМЕНЯЕМЫЕ ПРИ РАСЧЕТЕ ОСНОВНОГО 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ И ПЛОЩАДЕЙ ЦЕХОВ 

Основное проязводство 

Прием винограда 

5.Г. Прием винограда на завод рассчитывается на 10 часов в 
сутки. 

5.2. Доставка винограда ка вякодельческие предприятия пре­ 
дусматрявается ва автосамосвалах с прицепами, оборудованнымя 
опрокидывающимися кузовами 4 контейнерах (полочки) и т.п. 

Пра сборке спецеальчых сортов винограда, идущих на прирото­ 
вленяе марочных вин, допускается доставка их автотранспортом в 
корзинах. Транспортные средства, как правило, должны указнвать­ 
ся в заданий на проектирование. 

5.3. Учет винограда, госттпазщего ка завод, производятся 
вешиванием на автомобильных весах, расголегаемых при Въезде 

оряторию завода. 
5.4. Ееравномерность поступления виногозка в течение рабо­ 

тявается поправочным козбфициентем 1.4. 
5 

г 
23 

чатьвал возможность односвремоячного поступления на за­ 
вод нескольких различных сортов винограда, количество приемичхе 
гучиеров должно СЕТЬ не менёе цвух. 

5.5. Коз.фициевт использоваяя грузоподъемности эвтотранс­ 
TE приведен в табл.2) 

щ. Таба 82. 
Вид транспорта Грузоподъемность 

Зт of 

Навалом в автосамосвалах 6,80 0,7 
навалом в автоприцепах 0,89 0,7 
В контейнерах 0,75 
В корзинах 0,60 0,6 
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5.7. Нормы простоя автотранспорта при 
взвешивании винограда на автовесах даны в табл. 

Таблица 21 

Вид транспорта Время в МЯНугаг 

Автомашина 2 
Автоприцеп 2,0 

5.8. Нормы простоя автотранспорта под. 
разгрузкой винограда (в минутах), указаны в табл.22 

Таблица 22 

2 Вид транспорта ‚ Грузоподъемность приме 
3т 5т чание 

Навалом в автосамосвалах 5 6 В ROR про­ 
mart д стоя вклоча­ Навалом в автоприцепах 5 ется время 

АВТО ах в контейнерах 
5 проезда я В автомашинах з контейнерах 6 oTgesna авто. 

тр COCOA В автомашинах­в корзинах то транспорт 

5.9. Потребное количество евтомобильннх весов 
определяется по формуле: 

N= Pyi4xTze 

10 х arr тде, 

Р количество винограда, псступеющего на переработку, т/суткЕ; 

Т время одного взвешивания автомашин, мину 

YU грузоподъемность автомамины по винотрапу, т; 
2 двухкратное взвешивание автомашины, с виноградом и порожней 
Т,4­ коэффициент неравномерности поступления винограда; 
Т0х60­ время доставки винограда, мин, 
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Цех переработкя вянограда и мезги 

5.10. Оборудование рассчитывается на 10 часов работы в 
течение суток, 

Коэффициент использования оборудования принимается He ме­. 07 Но дам "оружия 04а no ot Clk LLELAO CfA EO CES. Leong 4. деле 5. 
др. Ete? сене, р» Cat у уд 5. сы чей, Fy, 

5.11, Устанавливаются поточные линии переработки белых и 
красных сортов винограда с соответствующим той или иной схеме 
набором оборудования. 

нее 
и 

5.12. Пря проектировании следует принимать поточнне линии 
производительностью 10, 2, 30, 50 тонн винограда в час, пряня­ 
THE к изготовлению промышленностью. 

bee Линии переработки винограда представлены 
B табл.23. a6x.23 Таблица 23 

Производительность, Тип и марка we 
Ра 

ово реже они аи mee 

`Поточная линяя переработки винограда 
на рысококачественные белые вина ruse 
НОЕ IG 

Поточная линия переработки винограда 
на высохокачественине белые вина типа 
В1Л­20К 20 

Поточная линия переработки винограда runs 
ВИЛ­2о щ, Б2­ВЛК­20 22 

Поточная луция переработки винограда my 
ВМ­30К, НИ­ЗОЕЗ 

Поточная линяя переработки винограда. 
на белые Bia ИД. 5. BII­SOK 50 

“Tela 

Поточеая линия переработки винограда Тимо 
ВЫ­100 Too 

Поточная линия переработки винограда на красные столовые вина, BIKC­IO 8,8 
Типа 

Комплексномеханязированная для 
производства крецких вин, тлитедьного КОНТаКТа с мезгой 

THI­ZO 8,8 520 
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5.13. Для удобства обслуживания оборудования линий, соблью­ 
дения санитарных условий и требований по технике безопасности в 
процессе эксплуатации следует соблюдать следующие расстояния: 

между дробильно­прессовой линий и стеной не менее Т,4м 
от движущихся частей машин до стен не менее 0,8 м 
ме параллельно стоящими дробялько­прессовыми линиями 

He менее I,5 м. 

Бродильное отделение 

5.Г4. Осветление сусла может осуществляться тремя спосо­ 
бами: 

отстаиванием в специальных резервуарах; 
центрифугированием; 
оклейкой бентонитом. 

слез ег 
­59.Г5, При расчете емкости отстойных резервуаровупринимать 

коэффициент заполнения резервуара I. 

5.16. Впредь до освоения более MOWHOTO непрерывно действу­ 
ющего оборудования для осветления сусла мохет быть рекомендова­ 
на полунепрерывная схема: 

грубая фильтрация сусла в потоке для отделения крупнкх 
взвесей; 

отстой сусла с применением ферментных препаратов: 
отстой сусла в течение 12­18 часов; 
снятие осветленного сусла с БялкАх сульфитированных 

осадков, 

отделение сусла из жидких сульфитированных осадков. 

Для грубой фильтрации сусла могут быть применены сетчатые 
ловушки по типу применяемых в сахарной промышленности для счи­ 
стки дифоузионного сока от крупных частиц. 

5.17. Процесс брожения "по белому" может осуществляться 
как периодическим (в отдельных резервуаре так и непрерчувкым 
способом (в батарее бродильных резервуаров). 

При переработке массовых сортов винограда рекомендуется 
поточно­доливной метод брожения сусла в крупных емкостях. 

Процесс брожения периодическим способом допускается для 
заводов малой мощности, при переработке отдельных сортов вино­ 
града (пре ественно для марочных виноматериалов), поступаю­ 
щих на переработку в огрениченном количестве, а также при наля­ 
чии крунннх емкостей на заводах большой мощности. 
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Ув Процесс брожения.:"но. красному" способу (брожение на 
мезге) при приготовлении марочных вин следует осуществлять пе­ иодическим способом в отдельных резервуарах FRC, гот д резервуарах или установках Гилад 

5.19. Массовые сорта ординарных красных виноматериалов мо­­ 
тут приготовляться по "белому"способу с экстрагированием из мез­ ги красящих, дубильных и ароматических веществ суслом в специ­ 
альном экстракторе и последующим сорахиванием сус­ 
ла поточным методом в батарее бродильных резервуаров. 

При выработке виноматериалов с экстрагированием красящих, 
дубильных и ароматаческих веществ подброженным суслом причина­ 
‘ется: 

продолжительность экстракции 14 часов; 
продолжительность брожения в потоке 50 часов. 

5.20. При расчете оборудования бродильного отделения следу­ 
ет принимать. 

а) продолжительность брожения (расчетная) по таблице 24$ 
6) коэффициент заполнения бродильных резервугров: 

при брожении сусла 0,85 

при брожении на мезге 0,80­0,85 

Таблица 24 

Ho "белому" способу По "красному" 
Наименование виномате­ 77  emocoéy 

риалов перио­.непре­ мезги сусла 
дичее. рывн.. (пери ee 
З. Ч одичес,, период. nenpe­ 

1 ША бб. 
Столовые и шампанские I25­IM 100 IN 125­159 Ico 
Полусладкие 50 39 75 50 30 
Десертные 24 2 24 24 20 
Крепкие: 

мадера 10 75 50 
портвейн белый 75 50 25 
портвейн красный 75 50 100 

Коньячные 125­159 I09 
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Отделение хранения виноматериалов (винохранилище) 

5.21. Необходимая емкость рассчитывается на полное коли­ 
чество виноматериалов, получаемых от переработки винограда за 
сезон виноделия с учетом. отходов и потерь при произродстве, а 
также объема спирта­ректификата, идущего на крепление винома­ 
териалов. 

­5.22. Общая емкость винохраниллща рассчитывается в. соот­ 
ветствии с "Инструкцией по определению производственных мощнос­ 
тей действующих предприятий винодельческой промышленности". 

5.23. Для хранения марочных BME следует предусматривать 
отдельное помещение с поддержанием в нем постоянных заданных 
температур и влажности (при хранении в дубовой таре). 

5.24. Количество марочных вин, сроки инотолетней выдержки 
WX и Тара для хранения должны бытъ указанны в задании на проек­ 
тирование. Резервуары, предназначенные для долголетней выдерж­ 
ки вина, В OO баланс емкости вунохранилища ке включаются. 

5.25. Потребность емкостей вянохранилища на тонну перера­ 
батнываемого винограда, в зависимости от удельного веса крепле­ 
ных виноматериалов, нужно принимать по табл;25: 

Таблица 2:5 
о ———— — м —— дк nn em 

РОР,Украинская ‘ Узбекская ССР,Ка­ 
Удельный вес крепленых ССР,Молдавская CCP, захская ССР,Киргиз 

виноматерхалов, 9 Грузинская ССР, ская ССР,Таджикска 
7 0 Азерсайджанскоя CCP, ССР, армянская CCP 

Туркменская ССР 
в декалитрах. © декалитрах 

о 10 77,6 79,4 
II 20 79,0 80,7 
27 30 80,4 82,1 
3I 49 8т,7 83,5 
т­5 83,т 84,9 
5I 60 84,4 86,2 
6I 70 85,7 87,6 
7 80 87,1 89,0 
87 0 88,5 90,3 
ЭТ 100 89,8 9т,7 
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5.26. Ддя хранения виноматериалов рекомендуются: 

сталькне цилиндрические резервуары с внутренним защитным по­ 
критием; 

стальные эмалярованиые резервуары; 

железобетонные цилиндрические вертикальные резервуары с внут­ 
ренним защитным покрытлем, изготовляемые в стальной инвентар­ 
ной опалубке. 

Горазонтальные резервуары могут устакавлеваться в 2­3 яру­ 
са. 

Емкость отдельных резервузров подбяраетоя в зависимости от 
мощностя предприятия и Внырабатчваемого абсортимента. 

Отделения обработки виноматериалов теплом и. 
холодом 

5.27. При расчетах количества резервуаров для термической 
обреботкя виноматериалов принимать следующие сроки выдержки: 

“Er Coy e7­ 
для Harpetcro виноматериала 5­10 сутов 

для охлахденвого виноматериала 2­3 суток 
кто Для выдержея нагретого виноматериала прячимазеь стальные 

эмалированные резервуары, для выдержки охлажденного стальные 
с защитены покрытием; резервуары должны онть с рубашками TULA 
поддеожёния постоянной температуры и с изоляцией. 

Для охлаждения виномателиалов следует принимать пластинча­ 
тне теплообменники, для нагреваняя пастеря­ 
ъацмионные установки, 

[ex розлЕва виноматериалов и BAR 

5.28, Отправка обработанных виноматериалов производится: 
at 

UDE калячий подъездНых железнодорожных путей в mic­ пернах, vO Tan BC SHUX В специально оборудованных вагочах; в изотермических цистернах; 
пра отсутствия подъездинх железнодорожных путей в AaB 

тоцистернах мерциках через пристанционную базу. 

Отправка виноматериалов в бочках производится в исключи­ 
тельных случаях, о чем должно быть оговорено в заданкя на про­ 
ектирование. 

5.29. Отцуск влкоматериалов производится: 
В железнодорожные цистерны и гвтоцистериы но объему 

в Эсчкя по весу. 
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5.30. Отпускное отделение должно быть оборудовано 
мерниками техническими класса емкостью 1000, 250, 75 дал и бчетоиками › степень погрешности счетчиков допускается от 

9,2.40 

Для слив труб И насосов оставшегося в них по окон­ 
чании отпуска, необходимо предусматривать сливной бачок и уклон 
труб в ао сторону. 

Количество мерников, сливных устройств и фронт погрузки 
определяются, исходя из следующих положений: 

отпуск виноматериалов и вина производится в течение 
8­ми месяцев (с I декабря по I августа) с коэбфициентом нерав­ 
номерности Г? Для телезнодорожного транспорта и Т,>­для ав­ 
тотранспорта в течение суток 

время на погрузку в хелезнодорожные цистерны Т,5часа; 
B автоцистерны 20 минут. 

Спиртохранилище, призмно­отпускное отделение 

а) Спиртохранилище 

5.di. Спиртохраняляще на винодельческих заводах устраява­ 
ются, как правило, OTEPHTOTO типа. Закрытый тин спиртохранилищ 
допускается в исключительных случаях, при соответствующем обос­ 
новании или указания в задания на проектирование. следует 
применять типовые спиртохраниляща. 

5.32, Емкость резервуаров для хранения спирта рассчитывает. 
ся на годовую потребность спирта для приготовления крепленых зар 
ий храненяя спирта, получаемого в результате переработки отходов 
вяноделия. 

5.33. Conor храни ся Б металлических резервуарах, уставав­ 
пинаемых на ленточные ФОН даменты. 

95.34, При открытых спиотсхранклитах, во избегание повышен­ 
EBX потерь спирта, несоходимо предусматривать светлую защитную 
покраску наружных поверхностей и орошение резервуаров для их 
охлаждения. 

5.35. Фундаменты под резервуары должны гметь высоту не ме­ 
нее Т,2 м от поверхности с тем, чтобы обеспечить осмотр швов 
днища резервуаров. 

6) Приемно­отпускное отделение для спирта 

5.36. В практике проектерования предприятий винодельчес­ 
кой промышленности могут встретиться две типа пряемно­отпускных 
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отделений для спирта: 

для приема и отпуска спирта по железной дороге, 
для приема и отпуска спирта на автотранспорт. 

5.37. Перевозка спирта го железной дороге производится в 
цистернах вместимостью 12, 25 и 50 тонн; автотранспортом в 
цистернах­мерниках вместимостью 3; 7; м3 

5.38. Прием спирта из железнодорожных цистерн и отпуск его 
осуществляются при помощи специальных приемных устройств, уста­ 
навливаемых у полотна железной дороги. 

5.39. В случае отсутствия на заводе подзездных железнодо­ 
рожных путей прием и отпуск спирта должны осуществляться через 
пристанционную базу с доставкой его на завод в автоцистернах­ 
мерниках. 

5.40. Пристанционная база завода рассчитывается KEK для 
приема и отпуска спирта, так и для отпуска готовой продукции 
основного производства виноматериалов и вина. 

5.41. Прием и отпуск спарта производится по объему через 
херники Т­го класса точности: 

перизонтальные вместимостью 250 и 1009 ran; 
вертикельнне цилиндрические вместямостьи 75 дел. 

5.42. Приемные устройстве, мерники, касосны и трубопроводы 
должны быть отделеными для спирта­сырца, спирта­ректификата и 
виноматериалов. 

5.43, Схема спиртохранглища и пряемно­отпускнсго отделе­ 
ния поляна предусматривать возможность опорожнения всех трудбо­ 
проводов ст перекачиваемого продукта. 

Для слява продукта лз трубопроводов я насоса устаневлива­ 
ются отделькне сборники. 

5.44. Мерникя спиртооткускного отделения предпочтительнее 
располагать на высоте, гарщей возможность сливать спирт в яе­ 
лезнодорожные цистерны али эвтоцистерны самотеком. 

5.45. Для перекачивания спирта применяются цанттобежные 
насосн с взрывобезопасными моторами. Допускается уфтановка мо­ 
торов открытого типа пря условии располошения их в отдельном 
Езслурованном помещение, 

в) Наружные спиртопроводе 

5.46. Перекачка спирта в спиртохранилище и из спиртохра­ 
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нилища на производство праязводятся по стационеринмы воздушным 
спиртопроводам. 

Спиртопроводы укладываются на опорах.Высоту до низа трубопроводоЕ следует принимать по CHr 11­89­80" 
Для полного слива спирта из трубопроводов они укладнвают­ 

ся с уклоном ­0,2­0,5%$B сторону приемно­отпускного отделения. 

Спиртопроводн изготовляются из бесшовных стальных труб. 

Переработка отходов виноделия 

5.47. Вопрос о проектирования цеха переработки отходов 
решается в каждом отдельном случае по экономическим сообрахе­ 
ниям, Возможно строительство централизованных кустовых заводов 
по переработке отходов виноделия. 

Цех переработки выжимок и сушки отходов 
5.48, Цех переработки выжимок и сушки отходов следует раз­ 

мещать под навесом: 

5.49. Промывка выхимок осуществляется на непрерывнодейст­ 
вукющух экстракторах, подбиваемых по гроизводятельности, в зави­ 
симостя от мощности завода. Производительность акотрактора при­ 
нимается по паспорту с поправочным коэффициентом 0,9. 

5.50. При уотановивиемся режиме работы цеха промывку слад­ 
ких выжимок рекомендуется вести горячей оборотной водой, подо­ 
фретой доотемпературы 50­659С; промывку сброженной выжимки при 

30­—40`С. Расход горячей воды принимается Гол Ha I кг выжим­ 
ки. 

5.0L. Для нормальной работы экстрактора, обеспечивающей 
минимальные потери сперта, сахара и вилнокислых соеллненяй в 
отработанных выхимках, загрузка аппарата должна онть равномер­ 
ной через питатель, а выхимка хорошо разрыхленной. Загрузка 
экстрактора допускается непосредственно из самосвалов. 

5.52. Питание промывной водой должно бнть также равномер­ 
ным чэрез напорный бачок, снабжекинй поплавковым регулятором и 
простейшим измерительным прибором­ротаметром. 

5.53. Для полного извлечения промнвного пз выжи­ 
мок проводится отжим выжимок на Г прессах, 
предназначенных для прессования мезги при винограда. 

5.54. Для сушки вЫхИМКи ИСПОЛЬЗУЮТСЯ высокотемпературные 
сутялкя барабанного Tana, в которых осуществляется процэсс 
сушки, выделение семян и размол виноградной кожицы в кормовую 
муку. 
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5.55. Высушенные семена очищаются на зерноочистительных 
машинах 

5.56. Высушенная кормовая мука перед упаковкой подается 
на гранулятор, 

5.57. Ogop ование цеха переработки выжимки и сушки отхо­ 
дов следует устанавливать в поточную линию. Можно рекомендовать 
следую состав линий, производительностью 6 т/ч: 

бункер­дозатор 
транспортер скребковый 
экстрактор 
пресс 
насос для возврата прессовой жидкости 

насос для откачки готового диффузионного сока 

транспортер скребковый 
зерноочистятель 

сборник железобетонный, вместимостью 3 м3 2 mr. (один, 
для прессового сока, другой для готового диффузуонного соха). 

бостав линия производительностью 12 т/ч: 
экстракционная установка; 

установка для получения суспензии тартрата 
кальция; 

установка для разделения сузпензия тартрата 
кальция; 

сушилка тертрета кальция, 
‚Ее требуется применение операции осветления дяфоузяонно­ 

го сока перед обработкой с целью полученуя тартрата кальция, 

Бродильно­нейтрализацяонное отделение 

Бродильно­нейтралязационное отделение необходимо размещать 
в закрытом здании. 

5.58. Промывной раствор ст вызимки перед нейтрализапяей 
подлежит осветлению на камерных фильтр­прессах или 
отстойным способом. 
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Потребное количество фильтр­прессов определяется: 

Ух2 ae где м 
T x IO 

x 

количество промывного раствора, поступающего на фильтра­ 
цию, u3/CyTRH; 

Т время’работы фильтра, 16. часов (2 смены); 
10 производительность фильтр­пресса, мЗ/ч; 
2 коэффициент, учитывающий разгрузку и мойку фильтров. 

„«допускается способ, по которому диффузионный сок сначала 
cép "CH и из него отгоняется спирт, а затем выхимочная бар­ 
да осветляется и подвергается нейтрализации с целью получения 
виннокислой узвести, нейтрализация мохет осущест ъся в поточ­ 
ных установках производительностью 12 м3З/ч. 

Нейтрализация осветленного промывного раствора или барды 
после отгонки спирта проводится поточным методом в нескольких 

работающих попеременно (на разных стадиях об­ 
должны иметь лопастные мешалки и иметь 

вместимость не более M3. Количество нейтрализаторов принима­ 
ется не менее трех. 

Потребное количество нейтрализаторов рассчитнвается 

Vi Ук Мн, м, x 7 где 
tx V x0,8 

N= 

Р V п.р. количество промывного раствора, дал/суткя; 

х.к. количество хлористого кальция, дал/сутки; 

V им. количество известкового молока, дел/сутки; 

T время работы, 2 смены, 16 часов; 
у вместимость нейтрализатора, дал; 
0,8 коэффициент заполнения нейтрализатора} 

7 — оборачиваемость нейтрализатора, часов. 

5.60. Для извлечения виннокислой извести из суспензии при­ 
меняются центрифуги, производительностью 6 MO/Y или 
отстойно­декантационный способ. 
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Суспенция на центрифугу подается через напорное перелив­ 
ное устройство с паратой и воронкой с разрывом струи. 

Для разделения суспензии _ЕКИ может применяться установка riz 

52­Н13/3 производительностью Та м3/ч. 

5.61. Лля высушивания виннокислой извести рекомендуется 
зводительностью по высушенному IYRTY. 5­60 кг/ч wm oyna mm производительностью 124 кг/ч 

по сухому продукту... 
5.62. Брожение промывного раствора проводится в потоке в 

батарее из стальных резервуаров. Необходимое количество бро­ 
дильных резервуаров определяется 

ye Vip t zag one! 
Tx V x 0,9 

V ap. — количество промывного раствора, дал/суткя 
у д количество дрожжевой разводки, дал/сутки; 

Т время подачи промывного раствора Ea брожение, Гбчесов 

вместимость одного резервуара, пал: 
0,3 коэффициент заполнения резервуара. 

Промывной раствор на брожение подается дозировочными на­ 
сосами. 

Аппаратное отделение 

5,63. Оборудование пля перегонки спирта рессчетывается на 
выпуск в качестье готово продукция спирта­сырца крепостью на 
менее 60% объемных, или спирта­ректификата коёпостью 96% объем. 
ных в завясумости от мощности завода. 

Ea отгонку спирта подается бражка крепостью 3­5% объемных. 
В качестве оборухования для перегонки рекомендуются непрернывно­­ 
действующие брагоперегоннне апцараты кли брагоректификанионнче 
установки, применвяемые в спиртовой промышленности (см. табл.26), 
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Таблица 26 

'Производительность по бражке. 
|содорчащей 4 абсолэтного ал­ 

Тяп, марка KOPOIA 
дал/с утки дал/сутки аб­ 

бгажки солвтного ал­ 
а KOOP ОМА 

Брагоперегониный аппарат 
10320 414 

Брагоперегонный аппарат 
15480 621 

Брагоперегонный аппарат pe 20640 528 

Брагоректификационная установка 
с диаметром колонны ыы 

10520 474 

Брагоректификацуонная установка 
с дхаметром колонны I MM 

— 15480 621 

Брагоректификационная устеновка 
с дламетром колонны 1209 мм 

206&С 628 

Кубовая перегонная устеновка 
1809 72 

Сливное отделение 

5.64. Спирт из аппаратного отделения направляется в слив­ 
е отделение в мерники технические I класса емкостью 1000, 

25) и '75 дал. 

Из сливного отделения спирта перекачивается насосом 
“в спиртохранилище. 

Сивужное масло и эфироальдегидные фракции собираются в 
мерники я направляются в спиртохранилище. 
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Переработка дрожжевых осадеов 

5.65. Прессованные дрожжи разводятся водой до содержания 
сухих веществ 10% в резервуарах с мешалкой. При расчете потреб­ 
ного количества резервуаров учитывается заполнение резервуара 
на 0,8 объема и оборачиваемость резервуара в течение 6 часов. 

„разведения ппессованных можно использовать 
глиномешалку © с пере бункером, произво­ 
дительностью 6­8 мЗ/ч по CYCHeH3 Zz. 

5.66. следует предусметривать б­дневное хранение разба­ 
вленных дрожжевых и сульфгтированных осадков в резервуарах с 
размешивающим устройством, В этих ке резервуарах производить 
сбраживаняе дрожхей и сульфитированных осадков, содержащих са­ 
хар. 

5.67. После OTTORKN спирта проводится раскисление дрожже­ 
вой барды в резервуарах с вешалкой. Количество и вместимость 
резервуаров подсчитквается хз условия заполнения на 0,8 объема 
и оборачиваемости в течение 4,5­5 засов. 

5.68. Перекачивать разведенные дрожжи я судьфитированные 
осадки следует насосом, 

5.69. Фильтрация дроххевой барды для отделения белкового корма влажностью 30% от фильтрата производятся ва рамных фаяльтр­ прессах, На этих Re дильтрах осадок промывается волой. промнввая вода напревлязтся в цех очистки, затем ка повторное не 
ae ab CTHRE дрожжевого белкового корма рекомендуется сушяль­ 
ный atperat, Перед подачей на сушилку белковый корм должен 
измельчаться на дробилке производительностью 2т/ч 

Высушенеый белковый корм перед упаковкой измельчается в 
муку и направляется на гранулятор. 

Нейтрелезания фильтрата, осаждечие и выделение виннокислой 
извести провогится аналогично нейтрализации промывного раствора 
ИЗ ВЫХУМки. Обработанных фильтрат нёпрарляетоя в цех очистчи 
Зарды. 

Векуум­выпартое отделение для энокрасятеля 

5.70. [ut концентрирования первичного знокрасителя следует 
применять вакуум­выпарные аппараты производите AS ЕОС ТЕД 
по испаренной влаге 350 кг/час. 

Для создания разрязения в вакуум­выпарном аппарате примв 
вяются вакуум­насос, барометрический конденсатор, сбор­ 
ник барометряческой воды. 

Знокраситель разливается в бочки емкостью 20 дал. 
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Отделение получения энантового эфира 

5.71. Получение энантовоо, por а из дрожжевой бардн про­ 

водит на перегонной устано ‚ с емкостью перегонного 
куба 500 дал. При расчете потребного количества перегонных ус­ 
тановок учитывается заполнение куба ка 0,7 объема я.оборачива­ 
емость куба в течение 2,5 часов. 

Хранение кислот 

5.72. Для хранения концентрированной серной кислотн при­ 
меняются стальные резервуары; для хранения соляной кислотн 
резервуары, футерованные полуэбонитом марки Т75Г.7. 

Цехи по переработке отходов виноделия следует проектиро­ 
вать с учетом завоза отходов с близлехащих заводов по перера­ 
ботке винограда, не имеющих своих цехов утилизации. 

Цех очистки барды 

5.73. Этработанвая барда от переработки выжимки или лоожжевнх 
осадков очищается от загрязнения для повторного ПЮ­кретного 
использования в производстве на промчёху выжимки и разведение 
дтокжей. Осветляется берда бентонитом с полиакриламидом по тех­ 
нологии, розребстанной ВНИИВиВ "Магарач". 

2.74. Потребное количество рэзервуатов с мешалкой для 
осработки барды бентонитом рассчитывается из условия 3­х часо­ 
EOK оборачиваемости. 

сяных рэзз;вуарев LAR батлы спреде­ 2.72. ‘оличествс стс 
‚5 часовой сбора чиваз кости. ляется из условия 3 

2.75. Резе рвуары­накопители для очищенной барды следует 
принимать Ha 4­х часовой запас. 

7 д me MA BATE „> яр» we, 2.17. Аля приготовления бентонитовой суспензии прикимают­ 
ся рэзервуары с мешалкой и рубешкой, цикл приготовления 3 су­ ток. 
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Раздел 6 
КОР: НАТИВЫ РАСХОДА И ЗАПАСА ВСПОЗЮГАТЕЛЬНЫХ 

MATISPMA­10 B 
6.1. Нормативы расхода вспомогательных мате риалов 

даны в табл.27, 

Таблица <7 

Технологи­ Расход вспомогательных материалов 
ческая операция Баименование Х­во 

I 2 13 

Обработка оборудования 

I. Обработка эасксидная смола эД­16 
стенок железо­  ЭД­2О(ГОСТ 10587­76) с титано­ 
бетонных и вым порошком (ТУ­НТ­ТО­72) 
металлических 
резервуаров I. Поновной слой, эпоксидная смола, 50 

титановый порошок (на сухой 350­400 
bec; пластификатор, г/м" 40­60 

Сарт ЗТЕЛОВЫЙ теднический 30 
POT ас твердитель 9­59) of 40­50 

2.Декоративный слой 

Заросин E­2B г/м" 300 
(твердит ель 1У­33029­59), n/n 14 

2. Обработка ЗмЕЛЬ­Х­508 по ттт у ­0,4вВ 
стекок метал­ растЕоритель Р­4!ГОСТ 7827­ 74) n/n 200 
лических ре­ 
зервуаров Грунт 0­04" В" (TY­6­10­141 4­73) 0,3 

в слоя кг/м? 

Эмаль XC­556"B" (TY 5­10­592­73) 
В 4 слоя, кг/м? 0,6 

3. Обработка Раствор кальцинированной соды 1,25 емкостей NOR — 5%, кг/100 дал 
TAX эпроси­ Fou, MADE, Сода кальцинированная (ГОСТ 5100­73) лаком 
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SI 
Продолжение табл.27 

I й 2 1 
4. обработка ду­ PactBop цинированной 

бузой тары aio w/t 100 дах 

5. Дезинфекция I) Раствор антиформина ‚ кг/Ахдал 
емкостей в т.ч. антиформин, 

кальцинированная сода, 
каустическая сода 

2) сернистая кислота раствор, ,r/l00 maz 
окуривание 3) бернистнй анридред, г/м? МУР (reer ie) 
6. Обработка ви­ I) беруистая кислота 

ЕОоПроводов драствор, г/пуя. 

2) Раствор антиформина г/п. м. в т.ч. 
антяформин 

кальцинированная соха, г/п. м; каустическая сода 

7. Сульфитация Сернистый анг MADEN 
мезги при по­ (ТОСТ 2918­79), мг/зг винограда 
даче на стека­ 
тели 

Сульфетация To ze, мг/х cron при от­ стое 
Сульфитация 
красной мезги 
перед нагрева­ 
ниём —"­ ur x 

.Сульфитация 
мезги при экст­ 
рагирования: 

бедой M/S 
красной eM Hr 

Сульфитация Сеснистый а кита пере­ ГОСТ 2918­79) 
ЛАВКАХ 

———­ 

100 

155 

63 

125 
63 



Продолжение табл, ev 
I 2 of 4 

белого сернистый ангидрид, кг/лал 0,3 
красного 0,: 

12.Обработка Глина алюмосиликатного 
сусла бентови­ происхождения, Г/х 3 
том при отстое 

13.Обработка 
20 виноматериала и BeHTORETOM » x0 /1000za4 

Технологическая обработка виноматериалов 
14.Обработка 
вина желтой 
кровяной солью 

Т5.Обработка 
фитином 

16.Обработка 
сорбиновой кисло­ 
той полусладких 
и сухих вин 

Т7.Фильтрация 
вина с дватоми­ 
том (казельгуром) 

18.Фильтрация 
через фильтр­ 
картон 

19,.Оклейка ze­ 

Калий железисто­синеро­ os 

дистый( ГОСТ 4207­75), г/х 0,6­I,25 

Смесь кальциевых и магни­ 
евых солей инозитфосфор­ 
НЫХ КИСЛОТ кг/1000дах I 
Соли сорбата кальция или 
натрия (ТУ 11­10­68­65], г/л вина 

Гедратировакный кремнием 
с примесью песка и гидро­ 10­15 
окисью железа, г/дал вина 

КТФ­Т, KTS­2 для точкой 
фильтрации, КОФ­3 для обес­ 
пложивающехй фильтрации, кг/[000дах 5,0 

ВИНА. 
КФП­для фильтрац.шамланс­ 
ких ВИН к (ТОСТ 12290~ BO) 

Хелатин пищевой, кг/1000дал вина латином (ГОСТ 11293­78) 
белых 0,6 
красных I,¢4 

20.Оклейка Клей рыбий пищевой, кг/1000лал вина 0,3 
рыбъим клеем (ГОСТ 2776­67) 
2Т.Танизация Танян Процент от коли­ 100 
белых вин при честна оклеиверце­ 
оклейке желатином­ го вещества 
пра оклейке рыбзим 
клеем 



Продолжение табл.27 

I 2 с 3 

22.Осветление Глина алюмосиликатного 2 вин бентонитом происхождения кг/ТООбдал_ 
23.Сульфитация  Сернистый ангидрид, кг/1000дал © 
вина при пере­ 0,3 
ливках 

Примечание. Норма для красных BAB по 1.23 снижается 
на 

Переработка BYXEMEE 

84.Умягчение Серная кислота 0,2 
водн для промыв­ (купоросное масло), кг/100д 
КИ ВЫЖИМКИ 

25.Подкисление 7 0,3­1,¢ 
ВОДЫ To m9 ,xr на iar BA 

26.Нейтрализация Хлористый кальций 2­3 
диффузионного со­ (твердый), кг/100­дал диффузион­ ка ного ‘сока 

Негашеная известь, кг/00дал 
диффузионного сока 15,0 

Приме чание, о Ва умягчение воды при жесткости воды 20° (Ha хакдые 
100 литров воды столько граммов купоросного масла сколько 
градусов жесткости в воде 

Переработка дрожжевых осадков 

27 .Раскисление Серная кислота (купо­ 30 
барды росное масло), кг/ТООдал 

KP/]L тонну отжатых 60 
дрожжей 

28.Нейтрализация Негаленая известь, кг/1тонну 50 
бардн OTHATHX дрожжей 
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6.2. Нормативы вспомогательных материалов даны в 
табл.28. 

Наименование 

I 

Сернистый ангидрид 42 

Кальцинированная 
сода 

Гауотическая сода 
N a0H 

Желтая кровяная 
соль 

Фидльтр­картон 

Белатин­пищевсй 

Клей рыбий 

Бентонит 

Серная кислота 

Негашеная известь 

Хлорестый кальцай 

Таблица 

Количество дней 
работы предприятия, 
Ha которое обеспе­ 
чивается запас 

oi 

ТО 

10 

2 

(2 мес.) 

eee 
(I мес.) 

(I мес.) 

(2 мес.) 

(2 мес.) 

(2 мес.) 

(2 мес.) 

(2 мес.) 

(I мес) 

28. 

Хранение 

3 

Бидкий в баллоне, с P=0,3 0,4 Ма t=20°C 
Вес баллона Г? xr 

4­5­6 слойные бумалные 
мешки. Вес мешка SORT 

металлические барабаны 
емв.от 20­170 д., 
контейнеры, цистерны 

Деревянные бочки, бара­ 
бан емкостью до L20zr 
(Допускается до 300 кг; 
или прорезиненные мешке 
емк. До 50 кг 

Ящики емк. 50 кг 

AMER деревянные емк. 
до 30 кг 
Фанерные барабаны до 
50 кг 

Ящики деревянные енк. 
zo 50 кг. 
Бумажные битумированяне 
мешей CME. до SO кг 

Бутнлки пс 20­30 д ale 
склянки по C,&­1,7 кг 

Барабаны стальные, 
хранятся в стеллажах 
на поддонах 
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Раздел 7 

НОРМАТИВЫ РАЗМЕЕЕНИЯ ОБОРУДОВАЕИЯ 

7.1. Потребность производственной площади в кв.метрах ка 
1000 дал виноматериалов в зависимости от типа тары и BHCOTH 
помещеная может быть определена оризнтировочно по табл29. 

Таблица 23 

Тип тары, 'Шотребная Оптимальная эместимость 'Шлоцадь на высота вино­ 
11000 дал хракалища, 
1вгноматерт­ ы 
laos, Me 

2 3 

Бочки 50 Zax в 3 яруса 20.00 3,6 
Бочки 50 8 2. 30,00 2,7 

Горизонтальные цилиндрические 
резервуары 1500 дал в 1 ярус 1300 3,6 

То же, в этажерках в 2 6,76 6,5 
В этажерках в 3 ­« by a4 9,0 

5000 дад в Г ­н­ 7,90 6,C 

Вертакальные металлические 
резервуары 1500 max II, I¢ 5,4 

Вертикальные металлические 
резервуары 1700 дал 9,40 5,4 

То хе, 2000 дал 8.00 6,6 
“ve, 5000 ­и­ 5,50 9,0 

Цилендрические вертикальные 
железобетонные резервуары, 
1500 дал 

м 1,0 4,8 

То же, [700 паи 9,40 5,4 
200 —­ 8.00 7, 

3000 Ln 7,70 4,8 у 5000 5 7,14 5,4 

­н­ 6000 —­ 6,06 6,0 
­н 10000 “lie 4,44 6,6 



Продол­ение табл. 29 
I 2 3 

То xa, 12000дал 3,7 7,2 
‚14000 ­и­ 3,39 8,4 

42000­". 3,25 9,6 

Раздет 8 

НОРМАТИВЫ РАСХОДОВ ВОДЫ, ПАРА И ХОЛОДА 

8.1. Бормативн расхода холодной и горячей воды (на 
одну операцию) гены в табя. 2. 

=— Таблица 30 

Един. 1 Расход воды в дит 
Евименование операций изм. pax на едичису 

язмерения 

 холодной! горячей с 
РЕ =+7096 

р 3} 4 

Т Основное производство 

Mcina сункеров для винограда 13 200 150 

мойка дробилок и гребне­от­ 
делателей ler 800 600 

мойка стехателей ige $00 700 

Мойка прессов непрернвного 
действия I шт 800 600 

Мойка осорников 
сусла IMS еык. 200 Т50 
Мойка насосов и центрафут Т насос 160 160 

I центри­ 
фуга 

Moka фильтров I фальтр 400 300 
мойка теплообменников I ur 400 200 

Мойка транссоутеров Тн.м 2 т 
Мойка винопроводов и шлангов I п.м 3,5 2,4 
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Продолжение табл. 30 
Le I 2 3 4 

мойка железобетонных и ме­ 
таллических резервуаров: 

вместимостью до 1000 дал I дал.емк. I,2 0,8 
от 1000 до 5000 дал 0,8 0,6 

от 5000 до 10000 дал 0,6 0,5 
—"­ от 10000 дал и Риме 0,5 0,3 

Наружная обмывка бочек —"­ 1,2 0,8 
Внутренняя обмывка бочек: 

по средней схеме Т дал емк. 3,3 2,2 
по малой 3,0 

Мойка дубовых бутон Т,5 1,0 
Мойка кузовов автосамосвалов 

и автоприцепов {3 емк. 1,5 0,5 

вояка полов Img пода 2,0 

2.Цех по перереботке отходов 

Промывка выхимок: 125) сладкая выжимка Т т выжимхя 

красная выжимка —"­ 250 1006 

Промывка БКИ на ценктрибугах ka 1] промыв­ 
xy I кг 
MaCCH 0,5 

Мойка экстракцисныых келге­ 
рывнодействующих аппаратов 1ы3 емк. 150 100 

Примечания: Г Расход воды кн охлаждение продуктов (сусла, 
виноматерзалоз, паров спирта при отгоне и 
т.п.} споеделлется расчетом, в зависамостя 
от начальных и конечных температур воды в. 
продуктов, а "акяе типов охлаждающих устройств. 

2, Расход воды на промывку Енхимок дается с учетом 
впитываемости в размере 250 литров воды не I 
ТОННУ ЕБЖИМОК, Которая остается в продукте. 

3. Расход воды пои промывке красной выхамки (по 
полунепрерывной схеме) повншается на SOO л на 
I тонну выхимок за счет двухкратной ее промыв­ 
ки (отмывки спирта холодной водой) 
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4, Расход: воды за мойку емкостей, мойку полов 
и отдельного технологического оборудования 
цеха переработкя отходов дерется по нсомам 
осисьного производства. 

5.Необходимо предусмотреть возможность исполь­ 
зования оборотной воды, 

8.2. Нормативы расхода пара (на операцию) даныв табл. 3} 

Един. Давление! Расход rt a ‚ Наименование операций i иам. пара, пара, кг 
Mila 

I r 2 3 4 

Пропарка дрожжевых резервуаров I резерв. 0,05 200 
Пбопарка продуктопроводов I п.м. 9,05 0,2 

Стерилазация сусла при приготов­ I дал 9,05 1,4 
лении прохжей сусла 

тгонка спирта на несрерывно­ на I дал 
действующей установке спирта 0,3 ee 

Сляка ЕКИ I кг ERY 0,03 2,0 

8.3. Расход холода. Потребность в холодной воде и искусствен­ 
НОМ холоде на охлаждение продуктов и обработку их холодом опре­ 
деляется тепловым росчетамя р зависимости от начальных и ко­ 
нечных температур хледоагента и продуктов, типов материала и 
изоляции осорудсвания, а пои охлаждения бродящего сусла ко­ 
дичестЕом тепловыделений за счет сбраживаемсго сахава. 

При производстве расчетов рекомендуются темпера­ 
туры холодоносителя и продуктов, указанные в 12558 Таблица 32 

Рекомендуемый Температура Чакмевова: I Lt TORY: Наизенование операций холодоноситель продукта 
4 

наимено­! rexme­— !началь­ !конеч­ 
tr т t на ‚> зание `ратура, BAe або с “I Л Зо п ee ми 

Охлахденяе сусла перед Охлахден­ та отстаиванием для шампан­ ная вода 4245 20 0­12 
CKEX H столовых (марочных) 
белых зкноматериалов 
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1 

Продолжение табл. 32 

Охлаждение сусла в процес­ 
се брожения: 

Белые виноматериалы 

шампанские и ‘столовые 
(марочные) 

столовые орданарные 
полусладкие 
десертные и крепкае 

Охлаждение мезги при Оро— 
жении цо “красному 

красеые виноматериалы 

марочные 
ординарные 

Охлаждение мезги после 
тепловой обработки 

Охлаждение дрожяевого 
сусла после стерилизации 

Охлаждение дрожжевого сус­ 
лё в процессе брожения 

Охлехдение бродящего сус­ 
ла для приостановки про­ 
цесса брожения пои произ­ 
водстве полусладких BEA 

Поддержание низких тегче­ 
ратур при хранении полу­ 
сладких вин 

Охлаждение виноматериалов 
после тепловой обработки 

столовые, десертные 
и крепкие 

2 1 3 Г! 

охлажденная 
Bora +2 +5 I6 

+445 22 
+2 +5 I6 
+2 +5 2 

+2 +5 22 
+2 +5 28 

обоготная 
60 35 вода 

+2+5 35 2 

„= 65 35 
+2 +5 35 20 

охлажденная 
вода +I 18 

рассол Манус. 10 +16 мип? 

п минус ТО мине 2 мини 2 

вичо +15 70 45 
обосотная 
зода 45 30 

охлажд. 
вода +245 30 {5 
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Продолжение табл. 2 
SS ee 

Охлаждение виноматериалов охлахд, 
при обработке холодом вино  МИНус 4 +15 +5 
CTONOBHX BEE 

рассол минус 10 +5 минусй 

Поддержание постоянной 
температуры при выдержке 
столовых виноматериалов 
на холоде Рассол минус 10 минус 4 минус 4 
Охлаждение виноматериалов охлажден­ 
при обработке холодом креп­ кое вино минус7 +15 +3 
леных вин 

рассол минус 10 +3 минус 7 
Поддержание постоянной 
температуры при выдержке 

креплен, виноматериалов Ha хо­ 
лоде рассол минус 10 мянус7 минус? 

Та.Количество тепла, подле­ 
хащего OTBOLY в процессе 
брожения, определяется 
расчетом в зависимости 

‚от количества сбраживаемо­ 
го сахара 
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Раздел 9 

МЕХАНИЗАЦИЯ, АВТОМАТИЧЕСКОЕ РЕГУЛИРОВАНИЕ Л КОНТРОЛЬ. 
‘ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

МЕХАНИЗАЦИЯ 

Основное производство 

Механизацию трудовых ‘процессов в первичном виноделии вле. 
предусматривать при проектировании следующими средствами (пре 
‘экономическом обосновании): 

9.1. Взвешивание винограда и определение сахара в нем 
производит на автоматизированном приемном пункте. 

9.2. Разгрузку винограда, поступающего на переработку 
в бункеры дробильно­прессового отделения, осуществлять за, 
счет опрокидывающихся кузовов автосамосвалов, автоприцепов и 
контейнеров, применяемых для доставки винограда на завод. 

3.3. Непрерывную загрузку виногреда пробильно­прессовых 
ЛИНИЙ ПООИЗРОДИТЬ С ПОМОЩЬЮ бункеров­питателей шнекового тика. 

9.4. Первичную переработку винограда (дробление, отде­ 
ление гребней, получение сусла­самотека и дожим мезги) произ­ 
водить на механизированных поточных линиях. 

9.5. При переработке винограда по "красному" способу 
или с настоем на мезге, транспортировку свежей мезги в вро­ 
Цильные резервуары и сброженной из бродильных оезервузров 
на стехатели осуществлять перекачкой специальнний (мезговн­ 
ми) насосами по стационарным трубопроводам. 

9.6. Транспортировку гребней от гребкеотделителеной 
маштны в бункер выполнять ленточными и скребковыми конвейе­ 
рами, транспортировку выжимок от прессов непрерывного дей­ 
ствяя в цех переработки отходов ленточными, скребковыми и 
винтовыми транспортерзми, соединеннымг з поточную линию. 

3B поточные линии включаются автоматические весы пля 
учета BERUMOK и гребней, а Take дробилки для разрыхления 
комков. 

3.7. Мойку цистерн и резервуаров предусматривать моеч­ ными головками типа Bi2­l, ВИС; моечными персноснными устрой­ 
ствами, а бочек бочкомоечными машинами, 

9.8. Отправку готовой продукции производить в эвтовя­ новозах и кедезнодорохжных цистернах. При отправке в контей­ 
нера:: погрузка механизируется специальиыии полъемно­транс­ 
постными механизмами. 

9.9, Уровень механизации работ по основному проязвод­ 
CTBY длолден Онть не менее 87­90%, по подсобно­вопомогетель­ 
ному производству 80­85%. 
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Цех переработки отходов виноделия 

9.10. Механизацию загрузки аппаратов для промывки выхЕ­ 
мки осуществлять: 

при промывке выхимки в дибоузионной батарее и подаче Re 
к месту загрузки ленточными транспортерами, при помощи пе­ 
редвижных кареток и хелобами, при подаче выхимки скребковыми 
или грабельными транспортерами при помощи рукавов и задвижек, 
устанавливаемых в дне хелоба; 

загрузку аппаратов непрерывного действия (по полунепре­ 
рывной схеме) производить скребковыми транспортерами через пи­ 
татель­дозатор, обеспечивающий непреривнссть и равномерность 
загрузки. аппарата. 

9.1L. Транспортировка отработанной вылимки из аппасатов 
после промывки к месту извлечения из нее семян осуществляется 
ленточными кли скребковыми транспортерами, 

9.12. Отделение взвесей от сока после промывки выхимки 
проводится на фильтрах CIAKI­Zoll, отделение и промывка ссах­ 
денной БКИ производятся на непрерывно­денствундих центритугах, 
отдатый осадок сушить на сушалках HCl. 

Автоматизация технологических процессов 

9.13, При проектиговании систем автемализании технологи­ 
ческих процессов следует руководствоваться нормативаня объма 

и технического уровня автоматизации пресрсиятий винодельческой 
промышленности, утвержденными Минпинептомом СССР, 

9.14, В проектах следует птедусматривать организацию на 
предприятиях метрологической службы, кототая решает комплекс 
задач по метрологическому обеспе чених производства, внедрение 
нормативно­технических документов, обеспечение эксплуатации, Вис 
рение и сове ршенствование систем автоматизации, техническое об­ 
служивание, ремонт и поверку срелдстз информации и автоматизации. 

9.15. \трологическая служба предприятия может быть орга­ 
низована в виде Центральной лаборатории, хаборатории или группы 
метрологического обеспечения. 

у 

9.16. Гри создании проектов мэтрологической службы холжны 
учитываться уровень автоматизеции, количество и номенклатура 
средств информации и автоматизации, особонности производства 
категория предпрьятия и др. 

9.17. Штаты метрологических слунб и их структура, а так­ 
же площали помещений определяются временными методическими ука­ 
заниями "Прооктирозение уетрологических слуиб производотвэнных 
объединений (предприятий) Основные требования”, разтаботанные 
институтом "Пищепромавтоматика", 
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Ориентировочные штаты метрологических служб и занимаемые 
ими площади по парахзтрическому ряду винолёльческих заводов по 
перераболке винограда приводятся ниже: 

Мощность завода Птаты, человек froma ag nome me 
500 тонн в сутки 5­7 50 

750 8­10 75 

1000 12­15 100 

1500 17­19 120 

3000 20­25 и выше 150 

Перэачень помешзний и их оснащение оборудованием и прибо­ 
рами предусматривается в соответствии с указаниями по пгоектиро­ 
ваниз метрологических служб, приведенных выше. т 

9.18. Для новостроящихся и рэконструируемых предприятий проектно­с MOTHAR документация метрологической службы является 
составной частью проектно­сметной документации на строительстве 
данного предприятия. 
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Раздет 10 

ЦЕНТРАЛЬНЫЕ И ЦЕХОВЫЕ ЛАБОРАТОРИИ 

Для винодельческой промыиленности усзановлены 2 разряда 
лебораторий. 

ТО.Т. Разряд лаборатории устанарливавтся в завясицости 
от тига и MOMROCTH винодельческого предприятия. При провктиро­ 
BAHN заводов первичной перзработки вхнограла следует руко­ 
родствоваться табл..33, 

Таблица 33 

Завод (Homa. {Pas |Банневование и площадь рабочах Inepepas, {nase Шомеда РЗ "ИИ Вино»  (раторыи 
тэнохя­ !mocmee 1микро­!в6со­ Ixoeq 

le/cytaa (иичас= [дозах ела биоло­! вое {Hoe 
1 хов lagoe гичес­! 1 Роо ПОО ТО og toe gy —eé 

Ванодель­ 500­756 ПП 54,0 24,0. 36;0 6 9:0 
WeOREZ 1000­1500 Т 72,0 360 36,0 6 9,0 

Я CBHUS 

10.2. Примерные штатн лаборатория TINK 
(рекомекдузмне РНИИВиВ "Магарач") 

таблица 34 

Должности Заводские wagopagopag 
П I 

разряд разряд 
отт =— a aa a 2 
“— вавсявборатоьй г 

Заы. зав. лабораторией т I 

SHOXBMAR т 2 
Микробиолог 1 T 

Лаборант­еналитик 2 2 
Контролер 2 3 

Иссхедовательская группа 2 3 
a ew 0 5 9 Pe oe 

Horo: ГО ТЗ 



Праямечания: Г. 

2. 

3. 

4. 
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Кроме указанных штатов ддя завод дов УЭрВвЕЧНОГО 
виноделия, имевших отдельные BEHUVHETA и пере­ рабатываещих Ha менее 5007 сырья в сутки, устанавливватол дополнительквая штатная единица 
тимяка­микробнолога. 

Кроме помещений, указанных в та0л33 всех 
разрядор предусыатризаатся экспресс­лаборатория 
площадью 10,0 хв.м.; располагаемая в помекении авесыобильних весов или дробильно­прессового 
отделения, 
Заводы, произвоглиие кроме основного ассортимен­ 
та вии; виноматериалы H BUA спегуального THA; 
могу” иметь болвз расширенный штат по согласо­ 
вечию с республаканскими Упрзино: 

Заводы, перерабатывающие creme 1500 CHDBS в 
сутка, могу? ныеть распаренные штатя ТКК по СОГЛАСОВАНИЮ © республиканскими Уловимое 
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Раздел It 

ПОДСОБНО­ВСПОМОТАТЕЛЬННЕ ПРОИЗВОДСТВА И ПОМЕЩЕНАЯ 
Ремонтно­механические MACTEDCEHE 

ТТ.Г. Ремонтно­мехачические кастерские рассчитываутся 
на планово­предупредительный, текущий и средний ремонт уста­ 
новленного на заводе оборудования. 

Состав щ площади помещекяй ремонтно­механичаских местеро­ 
ких K ринодельческях заводов пранииартся согласно табх 35, 

Таблица 35 

Площадь пемещечий, №2 
1. Накмекование помещений [Qty заводов нозностью 
1 500+ 11000% к свыше 

Слесарно­механическая мастэуская 60 124 
Сзрочная, терхтческея, хжестя­ 
ницкая мастерские 36 36 

Труборзмонтзая, жестяняцкая мосте рок, 36 54 Инструмэнтальная зостере кая 12 24 

Столярная мастерская 36 54 
Ремонтно­строительный цех 36 36 

Кабинет начальника цеха Г IZ 

ТТ.2. Катернальнный склаг 
©. 

Катетзальный склад препназначеятся для храненая ропонога­ 
зельных к хозяаственччх ма”ерзалов, запчёс"ей, обопуговеняя я 
пр. 

Пломади складов рассчитнваются с учетом храпения ва 
складе от 3 6 месячной потуебности (cw. то». 36) 

Складн сета:стого GETMIL OTA, Еммаако  долхны прозкехро­ 
ваться ка основании “Правал по зехнихе безопасностин иромсани­ 
чауни" и “OSHNTLTERX птатая зовзтирования, 00 пудования и 
не р ндс О pine RHA сглазов АЛ XUAHS Порча 

Таблица 36 

Haxwacsoperné Заводы по переработке винограда 
MOIOCTER, T/CYTEM_ 5 

1500 11000 11500 

Площади  материальных Стадо, 500 45C 60G 
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Раздел 12 

ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЧИСЛЕННОСТИ РАБОЧИХ, ИТР И СЛУЖАЩИХ, 
КВАЛИФИКАЦИОННЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ 

12.1. Численность персонала для завода следует принимать 
исходя из типовых структур и типовых штатов производст венинх 
предприятий, разрабатьавемых Минпищепромом СССР. 

12.2. Квалификационный изречены рабочих основного производ­ 
ства и санитарная категория по профессиям даны в табл. 37. 

Цаименование профессий 

L 
Приемцик­сдатчик 
Приемщик­сдатчик 

Наладчик­мешин и оборудования 
Наладчак машин и оборудования 

Наладчик машин и оборудования 
Оператор линии 

Машинист агрегата 
Электромонтер по обслуживанию 
электросбор упования 

Злектромонтер по обслуживанию 
электрооборудования 

СЗработчик 
Обработчак 

Обработчик 
&огаратчик 

Аппаратчик 
US PACOTUEK 
Обработчик 
Обработчик 

Обработчян 
Обработчик 

винного сырья 
ВЕННОГО CHDLA 

винного CHDLA 
процесса броженяя 

процесса брожения 
сусла я соков 

сусла и соков 
сусла я соков 

виноматериалов A вин 
виноматерезёлов ий вин 

Таблица 37 

|Сани­ !Категория 
|тарная работ 
!кате­ 'ГОСТ Т2.Т. тория 1005.76 
3 A 

то I 
I6 I 

Тв Па 
Тв Па 

I Ца 
10 I 

Тв Па 

Io I 

I6 I 

16 Ца 
Пв Ца 

Ep Па 
Пв I 

Пв Па 
о Са 

Ts Па 
ПЕ Па 

16 I 
iis Па 
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Продоянение Tada. 37 

I 

Обработчик отходов виноделия 
Обработчик отходов виноделия 

Аппаратчик процесса ректифакация 
Машинист моечных машин 

Оператор комплексно­механизи 
вакной или автоматизированно 
ЛИНИИ 

Обработчик технологических 
емкостей и тары 

Водитель электропогрузчика 

Водитель электропогрузчика 
транспортировщик 

Подсобный рабочий 

2 

4 
3­2 

5 
2 

$0 
i> 

1 
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Раздел 13 

ТРЕБОБАЕИЯ HOT ПР; ПРОЕКТИРОВАНИИ 

RK разработке проектов заводов научную организацию 
HOT) следует предусуотривать в соответствии с "Требо­ 

CROT, обязательными для исполнения при проекти peat тии 
й, технологических процессов, оборуд овация, зданий, 

A, систем управления” резработ @HERMM Всесоузным 

­исслеговательским инс титутом виноделия и виноградар­ 
Ba ara pad” и утвержденными Me нпищепромом СССР. © 

он 
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Раздет 18 

ОСОЕЫЕ ТРЕБОВАНИЯ СТРОЯТЕЛЬНОГО ПРОЕКТИРОВАНИЯ 

14.1. Площадку для заводов мощностью от 5O00r переработки 
винограда в сутки следует располагать вблизи 
магистральных железнодорожных путей с целью при 
соединенных к ним заводской ветки, есля экономи­ 
ческя это целесообразно. 

rH s к На территорий завода необходимо предусматривать ас­ 
фальтированные площадки: 

для установки бункеров отработанной выжимки. 

14.3 Приемные бункера и фрот разгрузки винограда опреде­ 
лять с учетом принимаемых транспортных средств я норм 
простоя их под разгрузкой. 

14.4 В составе производстзечных корпусов предусматоявать: 

помещение для дехурного обслухиваюжего персонала; 

квмеру для хранения личных вещей рабочих, ИТР и 
CLY REIT 5 
цеховую кладовую для вопомогатальных материалов и 
ызлких ходовых запасных частев. 

Та. 5. В be 
Е> применят одноэзтежнне злакия больной высоты с много­ 
ярусным размещением оборудования емкостей и предусмат­ 

Ms ‚вать уреличенную сетку колонн (18xi2m,24xI2 

объемно­планрровочных решеняях рекомендуется пиро­ 
п 
С a 

р 

i тд т еле нА. 14,5, Запреказтся прелусчатсивать отделю 
масляными красками, нятроксасвами 
риалами. 

у 

i 
YTS эвакуации 
р.сгорезными мате­ 

Отопление, вентиляция, кондиционирование 
воздуха 

ef pen te 14.7.  зтеорлопические режимы (твипетату и относительная 
ВЛ АНОСТЬ) В MPOMSECLOTSESHUEX NOMEMSHHAY ДОЛЖНЫ AR NAN 

ae SS Bee 
таза aA yu ’ ги: Wan uy ствозать требованиям технологии и NDERMMaNTCe Cormac He 

прилснечир 2, 
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14.8. В помещениях категорий A и Б с возможным выделением 
больших количеств взрывоопасных или ядовитых паров или газов 
следует предусматривать азорийную вытяжную вентиляцию: в поме­ 
щении спиртодозаторов, аппаратном отделении, сливном отделении, 
в помещении сульфитодозаторов, обработки виноматериалов теплом, 
приемно­отпускном отделении для спирта, в сушильном отделении ВЕКИ, 
холодильно­компрессорной, в складе аммиака. 

Водоснабжение и канализация 

14.9. На виногельческих заводах вода питьевого качества 
используется на мойку технологического оборудования, эмкостей 
и продуктовых коммуникаций. 

14.10, Вода для охлаждения продуктов в закрытых охладите­ 
max (трубчатых, пластинчатых, рубашках и т.п.),где исключена 
возможность ве загрязнения, может быть питьевого качества, если 
она повторно используется ка промывку выдимки и, после догрева, 
на нужды горячего водоснабжения или технической для использова­ 
ния В систзне оборотного водоснабжения. 

14.ТТ. В оборотной системе водоснабжения на охлаждение 
теплообуенной аплазатуры Еоздушио­компрессосной, колотильно­ 
компрессорной и аммиачно­компрессорной станции и ва полив тер­ 
ритории используется техническая вода. 

14.12. Мойку резервуаров следует предусматривать механи­ 
зированную с помощью стационарных моюпих PCROBOR. Мойка оборудо­ 
вания производится горячей и холодной водой вручную поливочными 
кренами со шлангом диаметром 25 мм. 

14.13. Расходы и напор Еды пе отдельным потребителям 
та. S AVERT et 

a 

EAA KAMZOTO объекта определятся технологическим расчетом. 

re l4. Внутри пооизвоютьсничх корпусов следует проектиро­ 
дре системн ханализачии (раздельно): производственную и 

Г; 
A из цехов Хоаненуия вина VOTES Bo 

ги, тазоч8е полокениз LOTCIAX TACNa TOS, садвитки ОТК 
только в комент мойки полев, огорулования и еугостей. 

ъной счистки сточных BOL, OT­ 1 

водимых с террутории OPCMISZORK SAE, подается в LE“ 50M конкретном 
случае Е СООТВОТСЕИИ с "ЛраЕилами пойема произвозетэенных сточных 
Од Е OGMOTIMG занализации населенных пунктов", утвзржденнными 
чивиств COTEOM хилисно­комиунале хозчистра TUTOR и по согласовя 
ЧИ о санитарно­зпиде миологической станцизи и Угра ленизм вадопго­ 

зотнс­танализенционного хозярства, 

7. Состав сточных £07 слзлует аринимать по действуз­ 
т 
д ельскьх институтов, утв рденнчн в установленном 

с а ® 

DMM из Lge ‚зработки проекта норьативным MATS риалам и ханнум 
с BOR 

5 LOS научно­н: 
порядее. 

14.18. Разработку локальных очистных сооружений и их 
состав ChEiyeT производить по утре ркленному тагламенту нзучно­ 

v ъ у “™ 

"СС 2 AG BATS IbCKOPO института. 
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РАЗДЕЛ 15 

FEDOBAHIA NO TSXHMKE БЕЗОПАСНОСТИ, ПРОМЗАНИТАРИИ 
ий ВЗРЫЮ­ПОХАРОБЕЗОПАСВОСТИ БРОИ ЗВОДСТВА 

15,1. Оборудование, Ha котором, возможно образование статичес­ 
кого ‘одектричества и требующее защиты ст него, указано 
ниже 

резервуары, сливо­наливное yorpoite ство и установ­ 
ки LAA перекачки спирта; 

металлические емкости для соха, спирта, вина; 

трубопроводн, используемые для транспортировки 
спирта, вина, коньяка. 

[5.2. Перечень помещений, подлежащих оборудования автомати­ 
USC КЕМ средствами пока ротупения и автоматической по­ 
тарной сугнализацией дан в приложении Г. 



Раздел 16 

ОСНОВНЫЕ ТЕХНИКО­ЭКОНОМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

Основные технико­экономические показатели даны в табл. 38 

Тодл.38 
Показатели 

Начменование показателей по предла­ 
гаемым 
HODMaN 

I R 

I. Переработка винограда за Ce3OH,f 30000 
в Сутки, т 1500 

2. Режим работы 
рабочих дней в году 20­249 смен B CYTRA 1­2­3 
продолжительность сменн,Ч 8 

3 Выход материалов в год, тыс. дая 2350,5 
в том числе: 

шампанских 272 
столовых. .505 крепких A десертных 1573,5 

2 CS Я am Расход спарта ректификата, крепость 96% объемных 251 

4. Средний выход виноматериала 
из [Г тонны переработанного вино 
града 78, 35 

5. Выход сусла a3 I тонны перзрабо 
TAHECTO винограда, дал 75 

6. Удельные технологические расходы 
энергоресурсов на 1000 т пере­ 
расатываемого винограда (0е3 
цеха переработки отходов) 
электроэнесгии, тыс, кВтч 14,74 
холода,Гкал 18,6 
теплоэнергии, [Rant 50,3 
воды, M3 2350 
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I 
7. Выход продуктов переработки 

отходов виноделия: 
спирт­сырец этиловый, ада в абсолотном алкоголе), Дал 18093 

ВКИ влажностью 3%,Т 60,8 
виноградные семена влажностью 7%, 7 563,3 
кормовая мука влажностью 6% т 1278,8 
белковый корм влажностью 6%,T 158 
знокраситель (сухих веществ 30%), дал 6150 
экактозый эфир, кг 145 

8. Удельнне технодогаческие расходы 
энергоресурсов по цеху пере сработ­ 

ки отходов в расчете на Т ТОНЕ 
винограда 
электроэнергия, THC. кВтч 7,3 
теплоэнергия, Гкал 77 
вода, м 450 

9. Себестоимость переработки вино­ 
града и отходов всего, тыс.руб. 1869,2 

на I тонну винограда, руб. 3 
в том числе: 
я) себзстоимость петеработки виногреда, 

тыс, руб. 1641,4 
то хе, на J тонну винограда, py? 54,7 

6) себестоимость перетеботки отходов, 
Тыс, 9уб. 227,8 

fo же на Г тонну винограда, руб 7 ‚6 

IC. Производительность труда Г работающего в натуральном вырзиений, т 146 
ТТ. Удельные капиталовлоления на тонну вино­ 

града, руб, 278,8 

в том числе; 
пе ре рабства винограда 324,3 
пе реработка отходов 54,5 

12. Капитальные. BION ния, тыс. руб. 113653 

в том числе: пе рецеаботка винограда 9728 
пе ре реботка отходов 1635 
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По долисние табл. 38 

I 2 
г 

13, Срок окупаемости капитальных вложений, лет; 3,6 
пере реботка винограда 3,6 

пете рабства отходов 3,8 

„14, Fo: aor kava годовой выпуск продукции на 
i руб. основных производственных фондов 
то варной (валовой) продукции, руб. 3,02 

15. Приведенные затфеты на Г тонну винограда, 
руб­ 58,5 
в том числе: 

пе реработка винограда 671,9 
пе ре рабства отходов 16,6 

16. Уровень механизации, 
осноЕНОГС Производства. 67 BH 
подс обно­ вспомсгате льного производства, 80 85 
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Pasnea 17 

ПРИЛОЖЕНИЯ 
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ПРЛОБВНЯ 1 
обязатель НОО 

ПЕРЕЧЗНЬ MOMSEN, 
подлежащих оборудованию автоматическими 
средствами похаротушения и автоматической 

похарной сигнализацией 

Установка авто­ Установка aB­ 
MATHUSCKOTO по­ томатической ПЗуменотание помещений харотушения при дпохарной сиг: 
площади помешених, ливадии при ма ‚ площади пом 

пения, 

I 2 3 

Отделение приема и хранения 
коньячных спиртов более 1000 от He о 
Отделение обтаботки виномете­ 
риалов теплом то же то же 

Отделение приготовления ли­ 
KS POs 
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ПРИ ЛОХЕНиИЕ 2 
обязательное 

НОРМАТИВЫ 
метеорологических условий, режимов производ­ ственных помещений 

— ——ы—­­ 

tos, Расчетная темпе­ !Влах­ i Вред­ Наименование !ратура_возкуха_ _{HOCTS 3031 кость помещений духа в летом, зимой, троцентах! Г 6 10 техно­! 
lzorauec— 
'кому про­! 
щессу 

I igi 3 i 4 15 

i. Основное производство 

Цех переработки вино­ 
града и мезги не норм. 5 не корм. — влага 

Бродильное отдеднние то же 16 TO же yruexuc~ 
лый газ 

Дрожжевое отделение —"­ 5 —"­ то же 

Отделение обработки 
ВЕН теплом —"­ Ié —"­ тепло и 

пары 
спирта 

Ванохранилище 15 пары 
спирта, 
влага 

Спартохранилище —"­ не норм, пары 
спирта 
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Продолхение приложения 2 

epee — 
д о I 2 3 4 5 

Отдэление, мойки 
бочак не норм. 15 не нор:. влага 

Отделение розлива 
вин в бочки 15 athe то хе 

Экспедиция готовой 
i № продукции 16 ­“­ 

Стлэление обработки 
вин холодом 16 

тделение выдержки 
маточных вин 12­15 [2­15 75­пои пары 

REPCESH­  спкрта 
ко? Tape, 
не норм. 
при мэтал­ 
лической 
Tape 

Лаборатория He норм. 18 не норм. 

2. Цех ne реработки отходов 

Цех перетаботки вы­.. 
жимки и сушки отхо­ 

FOR HS норы 

Бродильно­не йтрализ fo д ты i 
опное отделение ­“­ 

Аппаратное отделение 

сливное отделение 

Сутильное отделение 

Склад хренения BM! 
Склад хранения KOD­ 
MOBOH муки, семян и 
белкового корма 

БВочкомойка, 

не 21 

16 

15 

16 

носы. не норм. 
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