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В основу настоящих Норы технологического проектирования 
предприятий по производству карго, елодродукров положена Икногруж­ 
ция технологического проектирования продприяеий по аронезодогау 
картофелепродуктов, 1989 Го» Инсерукция гекнологического 
проектирования предприятий пищеконценераеной проициленноока` 
КТ 36­92, Нормы технологического проектирования предариятий. по 
переработке карвофеа на крахизл, 

В моры" включены основные положения, нормативы и прогрео­ 
сквные показатели, соблюдение которых обяветельно или целесообраг 

но при разработке технологической части проекта, также оде­ 

цкальвые требования к другим честям проекта, не предусмо вренные 
действующими общесоюзными нориеци, 

Преднезнечены для проектных, строительных оргевизеций, органи“ 

заций заказчика, связанных с проекгировенкем и строительством 
предприятий по производству KA; PO, елепродуктов, в Факте органи­ 

заций, утвархдающих прое ктно­Сме THYD документацию. 
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Пошел Бобби Гот тт ати ору ра ой (Роспонеккрпром) By картофелепродуктов Пл рдест 
wn wn ne епп —_ Лоффа 

й­ 

1. бое положения и 

141, Вастоящае Нормы 'распроотараняются ва проектно­ 
смотную документацию для строительства новых, расширения, рекон­ 
струкция и технического перевооружения действующих. предпраяткй 
по производотау картофелепродуктов, а такко используется при 
обоснования целесообразности проектирования и строительства кродприяти. 

12. Проектирование аредпраяжая по производству карто­ хежепродуктов дожино производиться с обязатольним соблюдением 
дейпстнующих норм и правая, относящихся к проектированию и 
строительству промылленных предприятий, правил по тохнике 
безопасности, покарной безопасности я производственной сани­ тария, технологических инструкций по производству картотеле­ 
ародуктов, а такие сиотеми стандартов безопасности труде(оБТ), 

143. Предприятия картотежепродуктов проектируются в составе агропромнияенных объединений, Термерских хозяйств, цеха малой 
Ммощностя­На плодооводях дезах и предпралтаях общественного нирения, о 

1.4 Ороетировалис продприятий кортогежепродуктов 
предвествует анализ сосбтолния и перепоктицы развития омрмево2 
базы. 

1,8.B соответствии с “оанятерящия вормамя аровитаровения 
промышленных продприятий"СН 345­71 предприятия по производству 
карто”елепродуктов относятся к J идаосу, тирана санитарно — 
защитно? зоны для которых должна быть не менее БОМ. Ш 

1,46. Проазводственные процессы основного производства 
по санитарной характеристике относятся к категория 4, процессы 
эспомотетельного производства­16,3г, 2г(по СНий 2109.04.87 иниетратинные и битовые здания“"» 

147, Класоятикацию помещений по условиям арсдн, котогоряяи 
взрывопожарной, покарной опасности и иополнению элоктрооборудо­ 
вания­см.Придожение I, 
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1.8. С целью "опользования ееквологаческого оборудования, рн ресурсов в еичение года це­ 
лесообразно жерторедокранидище с заклепкой сырья 

“BA плательное креневие, в также производсево сукого картофельно­ 
го пюре, используемого № вльнейшем как полуфабрикат. 

142. В состав аредяря а a9 ApoAsBoRC BBy Kapto{ елепродую­ 
то ногу? ВХОДИТЬ произво ево условно разделенные на 4 група? 

продукты ядатодьного кронения I год и более /сухов кер­ 
зофельное пюре, картофель бульфитироенный в банкет BS жести, кре 
керы/$ 

продукты продолжительного хранения — От 1,5 до месяцев. 
/гарииринй картофель, кергосельные биточки, котлеты, вареви­ 

продукты кратковременного хранения, обкаренные OF 15 Lo 
SO суток /чипсы, картофельные спеки, хрустящий карго: а. соломка, 
палочки, картофель "0 рагавальный 

продукты краековремевного хранения, консервирокнанные 
/карторель сультитировенный для общественного питания). 

1,10, Рекочендуюзся следующие тилы предприятий: 

уваводы сухого керторельного пюре, разцещенные в особо 
благопраятных для произрастания керто,#еля районах. 

В состэв этих заводов. должны вводить Оохла­двеные картофеле­ 
хранилища, обеспечивающие полностью потребности предприятия № 
сырье MAE частично, вели у поставрцике есть своя база хранения, 

Учитывая оильшое колечестро отходов при промывюдствь карфо­ 

фельзоги пора, нельсообравко его сивиецать С пропьн= CтЕ08 Крахив­ 

лв и Шорчоз. 

прицириятия, специализированные на пропъзидстве ваморожен­ 
ESL карго"спепродуктов, должны быть приализика к шестзы потриб­ 
деная, Так как для их транспортировки п хранения нужны рейрихере­ 
торн, охдзадаищие прилезка V охле данные камеры хранения 

— цехи бознренных наро enen pony ros молу? раузшещавься же 
спуоптоктильно Е местах общественного ПИТOНИЯ, PAK и ма любых 
преднриккинх но переработке плодоовищкого сырья для расширения 
acto ауе: Pig 
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цеха сухого коргереля рренецеюзся 3 состоре озодееукахния 
32304083 

цека по производству крекхизле целесообразно разиеца ть ва 
плодосводных базах, где могу? перерабатываться списанные по кзче­ 
6727 портил, Вдесь BE выгодно раэцецать учестки врокеводства 
Ropu, B ком числе в оброжинного, 

Произволе #20 ковцектравоз карзо, ольных инепиекозв лучае зоэго рескоцакь вблизи о? заводов пивобозелкогольных вадиеком 
Т.Г. При определений внестимооск коргофолехрениляща вгобхс­ 

дано учитывать остестронаую убыль картореля при длительном хро­ 
БОНЯ в соотротовиай с Борызыя осзествехиной убыли картофеля для 
прочниленной переработки при длительном кранвении р кравилицщех, 
утвержденными Постановлением Го снебе СССР о2 7 исая $907 г. 

1.12. ира ароектирования карго; слесорепровального цункто из 
предприятии иедо учитывать изличие его в хозяйстрак ­Поставщикат. 

1.2, Вра проектирование предпраятий, сооружевыых с исполь­ 
есвениеи импореного оборудования следуют руководствоваться требо­ 
званиями CH 564­67 РУкавения пс проектированию предприятий 
Набъектоз), сооружщаескых ва баво комплектного инлоржного оборудо 

ванин Е оборудования, изготовленного по иностранным дицевзияя". 

2. Проперодоввоваоя MSTHOCTS и решки работы 

Zl. Производсевениея мощность предприятия опредыяяется 
мексецельно возможным выпуском которой прод; кции в единицу 
юремнени пре полном использовании производительности ведущего 
оборудования, 

сохе Радущим оборудованием BOA ароповыдсёоь кгаририигь кар 
тофеля, биточков, вареняков, клецек является скороморозильный 
агрегат. 

2.2. При пропаводсеве сушеного карго, ехя, Сухого ка; гофель­ 
ного пюре ведущин боорудОовылис" БРЕЛПОТСЯ Gy GHEE» 
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Seb, GA одиницу времени для определения проектной изщноста — 
продприятяя принимается календарный Год /годовая проектная изщ­ 
вость/]. 

Годовая проектная мощность картон олеперерабазывающего прозам 
водство определяется умножением суточной мощности вз годовой фонд 
ребочего времени индизшду ельный для кахдого вида продукция Vс 
учетом текущей и генеральной обрабознкий 

2,45. Просктнвая мощность предприятий слагается из двух пока­ 
ватилей мощность по выпуску ТоВаркой продукция й мощности по 
проаеводсезу продукции, используенов для последующий переработки 
/полуфебракетов/. 

соб. Под сменной протеводствеяной мощностью попивается 
чаксечеально возновный выпуск Продукции в Течение сиены, бонозны 
факторы, определяющие сменную производственную мощность: 

техническая норие производительности основного озорудова­ 
HEA; 

колжчество основного Технологического сору донация; 
технически обоснованные зэ?рэфы рабочего врышене для прове­ 

дения текущей и гинеральной санитарной обработка, иокцикловой 
чистки, отпайка, Смзека, наладки, регулировки; 

продолжительность сызны в часах, 

2.7. Резцы рабо? обносных производсты сл.прилисение 2. 

2.8, На прегприптиях NG произтоаст: у Сухого карго, ельного 
пюре прянят 2­х сиенный риших разот:: с продолжительностью смен 
8,2 часа пре пятидвевния рабочей недель, 

Про пропуводствы сухого керго, ельного дюре­питиднерная 
непрерывная разичея выдили © Прододжитильность!х разочего дня 
Р часов, ЧТо триб, о? 4­х орнгаесной формы органазании труде по 
с=х дневноду скользящему грации, 

Зее СТРаТти времини на тикущую, генеральную г сезонную 
фанитаоную ооработку принисзать в сооткотствай с тихнодогическамт 
рагламентани в "Инотрукциои? по санитарным реглецентай в севкгар­ 
ной обработке тихнологического озорудовения на предприятиях по 
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ироикводскх ра унна в в 
рии, ицо их /с.Мажск/, 

1905 
3.10. сесбозаши, 1 ирехмаломя оргонеки схлирапяо­окидоннохь 

ического падзора к строящимся и декстаусщия предприненям сфорцуч: харевани № свянтерких празилех для предприятий, выроеберивающих 
ялодоозощиные консервы, суналые фрукты, овощи в картотель, крвако 
кую кзаксту и сольные озони, эзверадекные ванестиголой газзного. соякраркого враче СССР anpean 1972 г. 

­В их входя? свякреркие зребозания и миним зодрокабяй­. 
HUM, кольхизации, осредекию, озолению, воктиляции, произзодоровы 
"из помещенихи, траксдорку, бырьевкии длопадхаи, оборудованию, 

екладей, Фохислогаческому процессу, секитерко­битозый конещенахи 
Предусиотреки мероприятия до борьбе © кризуненя, кребозания хи 
тачной гигиене, отзекотвониость и контрохь вы выполненной оска­. тарных правил, 

Сенитарные правиле входя? в оборжих вахнойших срммту 
метеркалов но санаторный и проеязоваждекическахя зоаросаи, vou 3, 

носке, [992 г. 

2,41, Иреддрании RO ароезодова) ародуктозв кирения из карте“ 
фоля условно дезятся во производстве ной мощноетя ве тра группы? 

a/ предирия ras излой нокност­ x9 210.9 в гол{ 

в] “предприятия средлей мощности от 2 10 6 РысоV в годь 
Bf mpexapan fas Созьной иожкоста сане ‘ тыс. B год. 

242. Ориентировочный асоортимоке когозоя аролухияя заводе в. прокату кергорелеарсдукго› онезразолоние 8. 

У Основные mopue гаи дл а 7 

8.1. Сырье ° 
8 «ГГ» Потребность 5 сырье определяется производокронной 

программой, Иормой расходе сырья и потерь пра крежекии, 
продолжительностью крашения сырья, 
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Нормы расюода сырья а рецайнуры принамереся в соответствии ©. чтехвологаческимя ревламензами узверяденныхя в устанозкенно порядка 
В случае поступления ва­ переработку картогеля с кассовой ложей 

сухих веществ, ве соответствующей базовой, производизся перерасчет — нормы расходе по формуле, указанной в приложении 8. 8 

8.1.2. Для перерабожка иопользуют картор ель свежий по 
ГОСТ 26852­86, содераение; "ракнале Не менее 15% суких зещесто ве. иенее 20%. 

Карто ель и друкие конповениы, ‘используемые пра производстве. 
картофелепродуктов должны соотестотвовать "Мекикобиологическай тре­ 
бованиям и санитарным ворыаы качества продовольственного сырья и шище­ 
рых продуктов"# 5061­89 

Целесообразно использовать карторель с белой или сзечдь­крешо­ 
Boi мякотью. 

Наиболее этфективиыми сорзами для производсева кархогещенро­ 
дукзоэ являются Лорх, Лошицкий, Тесин, Галичинскай Е др. 

загозовка и переработка картофеля должна осуществляться оздель­ 
но по сортам. 

Основные характеристики картофеля для презышленной переработки 
размер клубней более 50 мм, 

форма кругло­овальнея, продолговато­овельная, 

глазки не глубокие, в миничальной количестве, 
вид картофеля чистый, крепкий, здоровый, запах и вкус 
присущие карзозелю. 

с.1.2 Количественный учет сырья, посзулающего ве производство, 
осуществляется весовыми устройствами. 

Для учета сырья, поступающего евтотранспорФоц, предусиет rH 
вается автовесовая. 

о Д.24. При расчете транспортного, технологического и весового 
сбопудоваения, приемных устройств картореля и карторелехранилищ 
слидует учитывать: 

а/ суточный козуфациент неравномерности поступления каркофеля 
равен 2,8; 

6/ коэициент часовой неравномерности поступленая каргозеля 

срецщнечасовому поступлению 838 сс 308 в Vичёние сиену 
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Эреднечеескоу поокуаленко: за: возок. В. "еченио. 2­х, онен, 
Bf расчетное эрейя подвоза "пореоболя вукотрекспорком 3'"36Н8:0 I 

„ние, oy £0xn `I6 чёсов; 
г[хреочекая грузоподъемное в. ввтомббёля"5; 5­22, 0%; 
Ж/:квческво поосупеющего кар офеля. определяется сырьевой 

ивббразбркей 49:ГOОСТ 26832­86 "Картофель озежий для, ""еррребоы 
Ha Продукты natexus" 

8.1.5. "Недивные грузы {раолительное масло/; поохупеющие не, предпржяие 3: ‘Geo Be DH aX, пережаются в" вукооси на хранение по` “hye 
‘SOU POS ORAM», колзесезенныя учет этих продукаоз. Дроизводитая раскодомерами. 

6: plan рабоси преднредеия. "„ weds sont, „период делаю. 2 
‘эелаб "гужото херзофекьйого пюре, "которое кренится в окладах’ 38­ 
‘крыкоро: ела. 3 В. мешках: ивосой: "нетто до 25 иг. 

ра мм =рб выпубкеещой продукции 

ES dale: "Продукты из картофеля должны энрабетывесься из. добро­ 
3 рфачеревенного: ‘сырья с применением вспомогательных метериалов, 015 
Тэычеющх вребобейнти действующих. ГОСТов, ОСТов и. 

В.212: "бой. захнологический яроцеою "должен проектироваюся 
НН обожзеь свих 6: "действующими техйслогическими инструкциями:. I 

8.1248. ДЛЯ: ‘обеспечения высокого; ‘качества’ ‘Продукции зехноло­ згрзеокие рийии. ибобходищо оснащать современными оуедоевени 
“aptoua sagen” I. Rou трохьно­измеритежьными приборами. ° 

8;214.в циннии расписании 2 предусизтризантся ремон зная 
Эфрулиа. “Ban ‘обеслечёния рабоч оборудования 3 Олтимельной режиме «| 

8 2.95. в ‘gnomes ‘предприятия. дожина` входить Лаборатория, ° уролилищея: "Функций технического контроля. ‚сырья, полуфабриката, 
Ва: "котовой афодукщий: ий тароупаковочных: материалов целью обеспечения 
"эйбоколо качеотио ковичного продукта!) 

8.2.6, На" бебвую продукцию залибываб тоя ‘абретифина: начес ежа; 
"ебли ве. показатели боотвототвуют нормативным документам. 

oo 
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рии 4 

Перечень кергофодепродукесаа ост, т 

IПодус,0б ти из кар быстровано­н potas годезя 
2 102 757­89 

9/ кор звобжаренный га ый Др ельск ий VН. "Урны 
Of бизочка картофельные бистроземорозске 

BUS, В 8.о 

бафочка картофельные из ка оональ­ вых клопьер ° 

=» биточка картофельные из озахого иареофеля 

Вероники с кергорельш быстоозанорожен­ Я B 1.4. 
Brow Р раз У 10 Фа­772­89 

вареники с каргофеден из 
Средего керго,"емя 

вероника с кергтофелем из кергофель­ 
вых клодьев 

Крекеры карвофельные­подуфабрикат ‚ IG .05­756­89. 
Картофель хрустящий /в дом тиках, 3 вне м. Е ТКТ", 17 10.03.771­89 

Чипсы карзотельвые сухого кеэтофель­ 
вого поры fas oy ы 

TY Ю­05­558­87 
Пюре кертофельное сухое OCT 10­12­66 

Клецки карго:ельные быстрозамороженные TY 1­40­3­85, 

порто уварарчаих: GSZSp EIU 
и т, 

“оригинальный 1) 10­02­4и­шо0­0 
Квоорст картофельный TY 10.0: „659­89 
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3.3. Фасовка и упаковка картофелепродукта» 

3.3.1. Фэсозка и упаковка картофелепродуктов производится 
соответствий © действующаых ОСТама, TY и другими нормативныма до кумахзами 

° Вид фасовка и упаковка заваси? OF бизико­кимическах свойств. 
продукта и от способа sro потребления чиндивидуальное, обществан­ 
ное питание и др./. 

Все тароупаковочные мазериалы, используемые для упаковки. 

готовой продукции, должны быть разрешены к применению Тоскомсан­ эпидемнадзорои России. 
Сухог картофельное пюре в потребительскую и транспортную 

тару упаковывают согласное зребозаниям ОСТ 10­12­86 "Пюре карзофель­ 
ное сухое" 

по 100­800 Е в потребительскую тару 
до 25 иг в зравспортную зару для сетя общественного низания 

и спацпозребизелей. 

Быстрозамороженные полуфабракаты из карзофеля упаковываю 
согласно требованиям ТУ 10.03.757­89; 

картофель ранний и поздний обхеренный и необхаренный в целом 
и резаном виде массой нетто 300, 400, 500, 600, 700, 1000 г; 

котлезы и биточки картофельные по 2, 4, 6, 12 штук мессой 
нетто 160, 320, 480, 360 г. 

В качестве упаковочных материалов для карзофеля раннего и 
позднего обжаренного и необжаренного в целом и резаном виде при­ 
меняют: 

пачки из бумаги по ГОСТ 7247­90; 
пачки из картона по ГОСТ?7955­89 марки А; 
пакеты из лакарованного целлофана по ГОСТ 7730­89, 
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Котлоту й багочка карторельные фасуют: 

Но 2 4 ш?,; ка в декарозенный целлофен по ГОСТ 77:0­89 
другие терносверивеющиеся изтержалы; 

поба 12 шзук пачка из бумаги по ГОСТ 7247­40 и в дочки; 
покрытые полиэтиленом высокго давления по ГОСТ 16327­77 или доз­ 
гие терчосваравающиеся изтерлелы. 

Для света общественного патания быстрозамороженные полуфзб3­ 
каты из картофеля фасую? в транспортную тару мессой нетто не более 
20 кг при высоте слоя BB болев 0 сы. 

Полубебрика? картофельных крекеров сасуют и упаковываю 
согласно грэбованияы TY 10 ,05.756­€5 массой нетто 50­250 г 
(позребительская тарз/ и 3­15 иг /кранспортная тара/. 

Клецки карто, ельные быстрозамороженные фасую? и упековыврзют 
3 соотретствия С TY B­40­c­65, мессой нетто 350 и 500 г в кзэрток­ 
ные рачки ели пакеты полиэталеновые /полизтиленцеллочановые) мзсФа 
сой #5120 500 г. 

Для предприятий общественного питаная клецки картофельные 
фасую? россыпью нассой нетто ве болев 10 кг в ящики из гофри­ 
рованного картава, 

Карго? елепродукт обжаренный "Оригинальный" упаковывают со­ 
гласно TY 1{0­65­0­[6­57 для розничной торговли в пакеты из поли­ 
эталево­целлофеновой пленки массой нетто 25­260 г, для обществен­ 
ного лазания в ящики 8S гофрированного картона массой нетто 
5 кг, 

Вареники с карто, елем бусгрозаморожениые упаковывают в 
картопниий пачки меосот нитего 550 и 500 Г в соответствия с 
ГОСТ 12205­80. допускается фасовка замороженных вареников №6508 
нетто до 10400 г. 

Дия нридприя ти: общественного питания вареники е картофелем 

быстрораморожинные упоковыввые россыцью массой вето ны болььс 10 
КГ в ящаки ис гогрированного картона по СТ 13515­86, выстланные 
пиргацинтом по TOUT 1531­74, подпергамнен fou по ГОСТ 1760­66 

Йачки вареников компанию?уют в пакеты ло 20 штук и упековны­ 

Boot в оберточную бумагу варок А, В, Д по ГОСТ 8275­75 пло 
костью не менее 100 г/м”, 
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Для коревкокх нохзроз иркиеняов илагот по rect 17208­28, 
Raat wapropexsaue язя рознит 3 резанной торсчкаю 

воть? изосой ao №0­300 к... 
1 ® накаты из жекаровалиого цехлормяз до TOT т. ия 

яиложки By же OCT 6­06­ич­7) В 

в коробка во ГОСТ 12201­61 или бачка по тост 122­60; 
коробки выстилают geprauen том me ГОСТ 1241­84, поддерРанох той № 

ГОСТ 1760­86 иля цехлораховов аленкой ко Тост 7720­89. 
Дя ревлизация № corm общественного пезания чаном фасуют 

8 Фрахолортую Фару изосой нетто до 5 ars 
№ SEEKS из гофриаровакного картона во кос 15501­30. эиледышен из гофрированного картона} 

№ ящики бахерные по ГОСТ 10181­87, 
Ящики выстильно sepranentou, поджерганентой или целлофановой 

ильнкой, 

тороящий картофель для резлизации в различной торговой V 
сети упековывают массой of $0 до 100 г р дакоты из язкированиого 

целкорферое no ГОС? 7750­89 иля хо г. полячерких иленох Vло разрежено Кикздрхза Россия). 
Чекоти © крустляии карзобелен ужековиззо 3 МЁРМ ие ГОСТ 10.181­37 вкладышени кз гофрированного картона a0 

ТОСТ 7376­89 марки "Г", фанерные ящика визу три зыстизают обервом. 
uel бучагой во ТОСТ 8278­75 Масса ящика вззто ие болов 12 иг, 

Хаорост картофельный унековываю? изосой нетто oF 25 до 
250 г р пакеты из изкированиого целлофана во ГОСТ 774­29, ноль 
эткдеацехдоряновой бдения во OCT соча, Дом а о миз ны 100% 12308­80, 1. 

Для реализации № сори общественного низаниях а oneqnorpe= 
трн картофельный хворост ужаковывают насыпной массой исоо не болов Г кг. 

BBL. Обеспечение apsanpanrall упзкозочнымх wate алан осуществляется HO пряным связям, C постезкехани, 
В 2.3. Потребность иредпряятия во вспомогательных нагорка­ 

азх опродежлероя расчетом шо корнем раскода с учетом дреерь, 



фелопродуктов 

na Аакцекование ГОСТ, oct 

1 Картон коробочный мерки МА" для изготор­ 

ления коробох ГОСТ 795:­8% 
2 Бумага оберзочная марки А, В, Д плотностью 

190 г/м2 ГОС? 5275­75 

Плевка полрэталеновая ГОСТ 10554­82 
4 Пленка поллэтиленцеллофановая 3I5I=12­0204070­2­ 
5. Пленка целлюлозная ГОСТ 7750­89 
6 Пленка полевинилхлорадная для изготовления 

тары под пщервых продукты и лекарственные 
средства 

a ГОСТ. 25255­58 
7 Лента клесвзя не буызаной основе, нярина 

100 рии ГОСТ 1525187 
Вкладыши из ГО рировенного картоне мерки T ГОСТ 7576­89 

‚$ оЭтакетка, бушаге писчая 70 г/м2, марка Aq ГОСТ 6650­76 
10 pmax меокировочный, бумага писчая 

7 Риск А ГОСТ 6555­76 

11 Бумага подпергаменткея TUCT 1760­86 

12 Дисперсия поливинилацетатная грубодиспе 
снвя ри у 47/11. дап Скложудные коробок ГОСТ 12927­80 

11 Клей для гоз рокоробов ГОСТ 2158­76 
[а Ящики ие го "кроранного картоне № 11 СЕ ЕЦУ 
15 Ящики ив го, раровянного вертова 2 24 ТОТ БН 
16 Пцщека вс го рироезиного ка зона cl ГОТ 15511­9I: 
17 
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Фаслица 2 

Перечень вепологарельных материалов, рекомен­ 
дованных к применению при производскве казто­ 

oe бумажные многослойные /ньпропитан­ 
ные 
Пергоминт для зэестилкй гофрокоробов 

ГОСТ 222о­86 

ТОСТ 141.84 
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Таблице 4 
Норны расходе тары в вспомогательных метериедов 
ща проивводсево кареофеля "Любизельский" 
/замороженные брусочка/ 

т­­п­ <щ­­­­­­­­р­м8.'—I­н.+­ =— ь 1 Расход ва 1 г. 
Ну Раизеновение материалов газовой дро­ Примечание 

ит ‚ 
Kr 19 

ООВ ee ee ee tee ee 1­ ОНИ 

1 Ящики из госрированного картона 59,6 для весового в 11 [OCT ных рр у 
картофеля 

380х580х253 вместацость 17 кг 

2 Красочный крой коробочек с поли­ для упаковки 
этиленовым Покрытивы фасованного 
емкость 600 г 1700 Vерзеселя no 

3 Бумага подпоргамене для вастил­ 
KE гофрокоробов при упаковке 
весового картогеля с­0 

4 Клей СВК­10/2 марка А 1,7 для зеклейки 
коробочек 

Дисперсия поливнилецеротная для боковой и 
ПВА/ ГОСТ 1899:­80 6,6 продольно 

СКЛ Ки 
Jagan ян 00 единиц зеры 

Лента кльивая не бушадной основе 
TouT 18251­67 

шпирикэ 75 мы 1,4 
жеркно TUG wy 1443 
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Таблица 
Норы раскоде Фары в эспои котельных мотериелов 
Ша производство базочнов ка ельник быстро­ 
вазороденных и карло? п[еркоррежсых VITосно3 нае 

Нем. снование нарерпалоз ий". "apo Прамечение 

Tl 
1 Ба 

Buecruuoc ran 14,4 КР 70,6 с упекови: 

Gove! 
разстиностью 12,8 xp 79,2 

ю yuoroaos 
9160 I 

вместимостью 20,0 иг 51,7 пря удековк 
весовых ко 
дет, биточе 

2 ипрозажного карто­ ее НО ГЕ 9511­91 размером 
580х580 
3460 РИНОСТЬО 14,4 иг 0,6 20 коробоче 

80 г 
Buse тим об тью 12,8 иг 76.6 60 уайзкозо: 

по 160 [А [2 #3 

Buse Puss SD 2040 иг Sig? ПРЕ завко: 
весовых Ко. 
де, базочи: 

2 Бумяте голлергамене 4.1 для упеко 
тесстих нс 
дез 

4 Кроз коробочек с полизтелено­ пох упеко? 
BUY пОХрЫРИРЫ 2125 9 6 иЖ 

480 г/ и лек, ЧЕЗОЧЕ 
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чм ар зна an а бар ан 140 р «ню 180 49 ин ч——` Эр чб э= а aw aD Ч Ge ap Ge « 

1 2 3 4 5 

5 Кзей в гранулах Скв­10/2 0,9 для заклейки 
марки А й коробочек 

Ресход не [00 единиц чары 

6 этикетки "брутто­нетто" 102 

7 Листок укладчика 104 

Е Ярлык менипуляционный 102 

9. Лента клесеяы на бууекной основе ГОСТ 18251­87 
ширина 75 мы 1,8 для коробе 
ширина 100 им 1,8 2­4ия 

10 Рекламные дас2ы 102 
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Теблица 6 
Нормы расхода тары и вбопочорательтых невершелов 59 производсево сухого кврофельного пюре 

"В аско не 1 
а "важзенование матерке оков Арон Прачечание 

А га нац тои eg le a дни 

ee Se, Se a И iz Iw. 2 

1 Нешка бумахные ох четы ех­ Cслойные) ГОСТ НН: р 
‘фасовка по 10 кг. 102 

фасовке по 12 к 85 
фесовка по 15 кг­ 65 
басозка по 20 кг 52 

2 Меме полиэтиленовые "из пленка ТОСТ 10554­82 (19% 60­74) щения 
фасовка по 10 кг "102 
бесовка по 12 ЕТ 85 
фасовка по 15 кг 68 
фасовка по 20 кг 52 

8 Ящики Be ey PUDOBEBEOEO: Мат по [uci 4 ° 2 26/, heer plies, 
фасовке по 6 кг "4. С 168 
фасовка по кг о 126 
фасовка по 12 кг 84 

ч  Шпегаз для зашивания "бумвхных иешков, ГОСТ 17508­88. 3,1 

5 Пленка пргуетиинцернороковоя 
ПЦ­2, ОСТ 1­046­1:4­79 

фасовка по 200 г 50 "0 
фасовка по 150 г bz Е 
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собхаца 9 
Морин расхода зары В в3лоНоОРа тельных 5998 НЯ нозрозаморохвикых пробу 
карвофеля 

на ванововежае нагеркалоз котовой ародук Iризоча­ 

ИНН И И. в ­­­1­2­ 1­4­1­­2а.. 
cca продукта 600 к/ сока г. Э томого oe 

1675 

2 Красочные коробки ГОСТ 12505­80 
(ч2ссе продукта 350 г фасовка ва гатомокь" 2870 

1 ЕЕ коробка ГОСТ 

8 Бумага оберрочвев я групповой 

Цою 8274­75 плотностью 

Gneree для порерязыения срушновой 
упаковка I0CT 17506­88 6,8 

5 Пленка для фасовки картофеня 

мы" ДЛИН восс 59220 

6  Дасверсия волнринилецететная царит ДЦ 47 /7В для заклейки 
коробок по 600 г. ГОСТ 18992­20 2,4 

­3 fo де, для заклейка коробок 
я юдестйнос тью 556 Г 342 

29 Gy ДЛЯ каклейия яраикозв ва групповую "вакы ТЫ Я 8400 г 
е 
мб 

ме потру 257 r арт Г. "90 
То ac, для ваклейни „ярлыков 88 стар упаковку бок вместе­ костью GOO г, ГОСТ 120980 4419 

10 Картон коробочный марки 24% 
вая Бовывовльния нийчиць в 
зместичостью 550 Г. ТСТ 790­254 

fee 1000 от/ 56 gf 
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Теблеца 8 
Нормы расхода тары и вспочогательных натеркелов 
не проязводс?во обжаренных картофелепродуктов 

ч. чпо, эн ча ча п зн эн а из са к ан ан а ан сн с из "а "ин о a са «„ 1 "Расход д на 1 т м. Некшеновение нотериадов готово азо­ Прешичение 
й i тт 

1 8 1_& 1 5 

Коробки для фесования челоов кар­ 
ртвльвых иессов вес 500 
при сборке коробок вручную OT 12­63 а и 

ез5к 
2 Целлофзя фесовании чипсов 

в коробки] 
50­9 144В 

Вунега оберточная плоностью 
P/M noe ружеповной обереке/, ЮСТ 275­75 сь, 3 

4 Ящик въ гофрированного картона 
ля ушаковы: чедсое № 16 воза 

ег 

85х150), ГОСТ 15512­91 со 
5 Полиэтиленовые азкеты при фасо­ 

вадие чипсов по 100 г [GIG 

6 Кцак из го: рарованного карго­ 
Ha № 12 /для упаковки чипсов по 
с00 г (<=4 коробки/ 
ГОСТ 1:>311­31 

елергай /изосе 1 до. в ГУ ж АА Lobe He. 442 

ee 47 

ЕВ рфекиотрыя рок неклейки ярхыкор 
Be ГО, 0060965 при весовой $9­ 
мы 11 
ГОСТ 604­14 и 
Лене Ere. ее ущириве 75 мм не 100 
СТ 1251­67 Ук ЯЦЕКОЗ 

Af 

10  Пергамент ция выстилки ящиков, 
иИнослуи ое, lg 
ГОСТ 111­54 LG 



­28­ 

11 2 er: Г 5 

и Картой коробочный варкя 988 для пегозевловая коробок Е jaa 7105 #37 58,42 

12 вари из Ни ото кЭрзтое 

НЫ ркирного быстрон “пос B белоного 

ПРИУЕЧЯНИЯ? Нориы расхода поллоталенозгой олова 
В х020605 учитывать изн везяноззменяешие, 
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8.4. Технологическое оборудование в оргзех­ 
оснастка 

8.4.1. Выбор и расчет основного технологического обору­ 
дования производится в соответствии с производственной программой 
ассортиментом и объемом намечаемой к выпуску продуккии с учетом 
технической производительности машин и аппаратов. 
Оборудование изготовляется из материалов, допущенных оргакама Гос­ 
санэпиднадзора. 

Подбор оборудования следует производить в соответствия с 
наличием серийно выпускаемого заводами и намечаемого к выпуску, 
а также прогрессивного, установленного на передовых действующих 
предприятиях, и оборудования закупаемого по шипор%Фу. 

3.4.2. Техническая производительность оборудования по пройз­ 

водс?ву продуктов из картофеля указана в таблице 9. 

3.4.3. Оборудование для подготовки картофеля и других компо­ 
нентов к производсеву следует размещать в изолированных помеще­ 
ниях, вблизи помещений для кранения сырья. 

3.4.4. Емкости для храмания сырья и полуфабрикатов должны 
быть оснащены устройствами, обеспечивающими контроль за их рас­ 
ходом /уровнемерами, зенводажчиками, смотровыми стеклами в др./. 

3.4.5. Объем расходных емкостей для жшкдкостей, Идущех HS 

производство, следует предусматривать не менее, чем на потребность 

одной СыеЕЫ. 

Перидача растворов в расходные е:КОСтк 0лжн8 производиться 
насосами. 
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азаракию и 9 

Техническая производительность основного 
оборудования 

Наименование продукции 1 Ведущее оборудование |Техническая 
1 (производитель­ 

1 мость по 
готовому ro 

1 
46 ар ар пр сб эр 52 пар зб бр эм он эн DP бб эм а et в кк ав ан ар ин ар 

Серийно изготавливаемое оборудование 

1, сухое картофельное Комплекс А9­КЛЬ 1,0 

2. Вареники с картофелем Линия Е2­АКЛ 0,5 
быстрозамороженные 

3. Очищенный и сульфи­ Аиния мутна и "сухь­ тарованный карто­ тапия ка gen рто ^еи 0,8 
4. Подготовка и очистка Комплекс подготовки в 0 

картофеля В очистки кертобела Восырью) 
12­КIIЛ 

Б. Чипсы Комплекс производства 0,04 
картофельных чип­ 
cop 12 ­Кач 0,25 

6 Картофельное пюре Комплекс производства 0,5 сухое сухого картофельного Н прре 0,125 

7. Елешки быстрозамо­ Комплекс оборудования 0,2 
‘раженные для произвочства 

быстрозаксроженных 
клепок 

5. Обжаренный картобеле­Комплекс производства 0,2 
продукт обжаренного картовеле­ 
"Оригинальный" продукта "Оригинальный" 

9, Сушеные картофель Комплексная линия про­ 0,25 
И СЕОШИ изводстве сушеного 

hep обехк и чалши 
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"в и аа ар пр об аб эн ан зн пэр и в ­н ан ­37 ав к­= 44 «= 

«и ив ин но н6пб 2 ыы ­к ао мА м а к НН пр в „== 

10. Подготовка и очистка Комплекс подготовки 2,5 
картофеля и очистки картофеля Прдрурью 

9 
по сырью 

11, Конпентрет карто­ Комплекс производства 0,2 
фельного напитка концентрата картобель­ 

ного напитка 

12. Обхаренные карто­ Комплекс производства 0,025 
белепродукиы обжаренных гартофеле­ 
(хрустящий кар­ продуктов Р3­ ты соломка, 

«в и6 "о окр. ош Е Л И д нм ""таоьоъовпткчбин п." ин «ко I 2 

3,4.6. Номеклатура импортного, применяемого в проекте 
оборудования, определяется заданием на проектирование, Про­ 
изводительность принимается в соответствии с контрактом на 
закупку этого оборудования и опытом его эксплуатации. При 
использовании комплектного импортного оборудования следует 
руководствоваться СН $1­67. 

3.4.7. Для расчетов нестандартизированного оборудова­ 
ния, определения количества основного оборудования, выбора 
технологической схемы, в также других расчетов используют 
физико­ механические свойства сырья и продуктов егс перере­ 
ботки, которые указаны в прилахжских 4. 

3.4.5. Компоновка технологического оборудования долуна 
обеспечивать поточность и непрерывность процесса переработ­ 
ки сырья, стабильность технологического прогесса. 

Sony обслуживания оборугования следует принимать ги­ 
риной не менее 1 м, соблюдая требования по охране труда. 
При компоновке оборудовения слепуст применять минимальное 
количество транспортных средств. 
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8.4.9, Применение в проектах контейнеров регламенти­ 
ровано соблюдением следующих требований: 

скорость движения лент инопектионных контейнеров 
не должна превышать 0,16 м/сек; 

роликовые контейнеры для передвижения ящиков должны 
иметь уклон 2­50, радиус закругления ме менее 2 м, ограя­ 
дения с днух сторон высотою He менее 150 мм; 

длина рабочего места у конвейера без применения под­ 
собного инвентаря (протижней и шагов) 0,6 и, с прямене­ 
нием 1,4 м 

расстояние между отдельными приставными столами 
должно быть разным 0,8 м; 

ресстояние между параллельно расположенными конвей­ 
ерами должно быть не менее 3,0 м при использования электро­ 

‘погрузчиков, 1,6 м без них; 
расстояние между конвейером и стеной при наличии рабо 

чих мест между ними должно быть не менее 1,4 м, при отсут­ 
стрии их ne менее I м; 

высота конвейеров при ручной обработке сырья прини­ 
мается равной 0,6 м; 

наклон ленточных конвейеров не должен превышать 30°C. 
3.4.10. Проектирование стальных венутрипеховых и мех­ 

сеховых технологических трубопроводов с усланным давлением 
до 10,0 М1а включительно, транспортирующих жидкие и газоосб­ 
разные среды с различными физико­химическими свойствами, осу­ 
ществляется в соответствии с СН 527­60, 

Проектирование стеклянных трубопроводов осуществляется 
в соответствии с СН 437­481, 

Для транспортирования пищевых продуктов следует ках 
правило, применять трубы по ГОСТам 9940­72, 9941­01, 

3262­75 стали ст. 3 из нержавежщей стали марок 12Х18Н10Т, 
ОБХ18Н10Т, ОБХ16Н10 и OSXI7T, 

Группы и категории трубопроводов в зависимости от физи­ 
ко­химических свойств и рабочих параметров транспортируемых 
сред принимаются в соответствии с СН 527­80. 
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Растительное масло относится к группе "Ь" (горбчие 
жидкости), дезинфицирующие и моющие растворы к группе "В" 
(негорючие и трудногорючие), трубопроводы к У категории 
{Р 1,6 Mila, 120%), 

Все продуктопроводы должны иметь на основных стояках 
спускные краны для опорожнения трубопроводов, 

Уклоны слегует принимать, как правило, не менее: 
для воды, газов и паров 0,003 
для кислот, щелочей, горючих жидкостей 0,005 
для жидких пищевых продуктов 0,01 
для высоковязких и застывающих сред 0,02, 
Целесообразно предусматривать возможность безразборной 

мойки трубопроводов. 
3.4.11, Наружные продуктопроводы прокладываются на 

стойках и эстакадах, а внутри помещений на кронттейнах. 
и т.п. Высота продуктопроводов при перевечении с железнодорожнь 
ными путями должна быть не менее 5,5 м от головки рельс, 
при пересечении с аетодорогами не менее 5 м, в помещени­ 
ях не менее 2 м. без пересечения оконных и дверных проемов. 

3.4.12. Для поддержания требуехого санитарного уроекя 
производства целесообразно предусматривать гентрализованные 
отделения для приготовления моющих и дезинфицирующих рестворов. 
разводку трубопроводов цля подачи их к местах применения, 
поломоечные машины, олсреторные подъекники для обеспечения 
роработки высоких частей зааний, приспособления для подачи 
моюших растворов под двелонием устройства сля мойки тэнков 
и з.I. 

7 

Для гизорызгивания дезрасть ров допускается применение 
брачивых оприскивателей, 

3.4.13. Итхолы, образующиеся ь прогессе производства, 
вобираотоя ь спотиально отрсаенных мостах и пери ически 
ицнозятся на исририботку в сотвстствии с рекомонцециями 
приложения. 

для сонитьу, НЙ обрьботки оборудования и помещений в 
производственных отделениях производится установка раковин, 

поливочных кранов и трапов. Перечень помещений, в которых они 
устанавливаются см, приложение, 
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3.4,14, При применении технологического оборудования 
и трубопроводов, карактеризующихся выделением тепла м вла­ 
ги, необходимо предусматривать герметизацию и теплоизоля­ 
сию источников тепла с тем, чтобы температура нагретых 
поверхностей ме прешышала 45°C, 

Изоляцию предусматривать согласно рекомендагиям, 
данным в каталогах серии 7903,9­2 вытуск 1­2 "Детали теп­ 
ловой изоляции промышленных объектов с положительными 
темперетурами" Миммонтахспепстроя СССР, 

8.4.15. При проектировании в технологические линии, 
во избежание попадания стальных предметов и металлоприме­ 
сей в продукт и оборудование (дробилки, грануляторы, валь­ 
цевые станки), необходимо включать електромегиктные cenape­ 
торы (91­НВ, У1­ЬМП или другие аналогичные) sane 

В гревитегионных спусках допустимо применение постоян­ 
ных магнитов с подъемной силой не менее 10 кг. 

3.4.16. Оборудование и тренспортирующие устройства, 
при работе которых выделяется значительное количество пыли 
(завальные ямы, сепараторы, просеиватели) необходимо приме­ 
нять только в герметичном исполнении и подсоединять к сис­ 

теме аспирации, Аспирагионные установки разрабатывается 
в соответствии с "Указаниями по проектированию аспирации 
на крупозаводах“. 

3.4.17. При проектировании для монтажа и демонтажа 
тяжелых деталей вальцевых станков, моечных машин необхо­ 
димо предусматривать монорельсы для перемещения подъемных 
механизмов, В перекрытиях предусматривать люки для 
демонтажа оборудования. 

Минимельное ресстияыйс Of hole Lo крюка электро тади, 
находящегося в верхнем положении, должно быть ме менее 
3 м. Рапиус закругления монорельса для электро тали должен 
быть не менее 1,3 м. 
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3.4.18. Для хранения сырья и полубабрика­ 
тов устанавливают "бункера, количество и вместимосте которых определяется расчетом исходя из 2­5­и суточного вас 
паса, В 

Они должны %+ББ 

устройством для учета находяще= 
гося в них сырья: смотровыми стеклами, тензо­ 
метрическими 

3.4.19. расчеты производственных площадей 
производятся в юр: с приложением "Нормы рабочей 
площади на оснонное технологическое оборудование". 

3.4.20. Пи ^^” технологических линий и участ­ 
ков следует энергозатрат, Удельный расход 

на технологические нужды CMs 
приложение. 

7 

3.4.21. ш в оргтехоснастке спреде= 
ляется для каждой линии в зависимости от при­ 
нятой в проекте тез гической схемы и оборудования, а также 
схемы мсханизагии, При етом должен использоваться опыт пере­ 
довых действующих предприятий. 

К организецион и технологической оснастке относятся; 
пусковая аппаратура оборудования; 
пульты управления; 
инвентарь 
решетчатые 
инструменты ремонта; 
стулья поворотные; 
мерная посуда для дозирования компонентов смеси; 
бачки, лотки; 
порецвижные емкости и т.т. 
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3.5. Проектирование предприятий с прумемением 
блоков оборудования 

3.5.1. Перапектиюным решением ускорения монтаха и СОН­ 
решения срокор строительства, а также повышения технического 
уровня производства является поставка ма строящийся объект 
оборудования, предвариетльно ск ектаванного ма машино­ 

октальном заводе в бло рн IЕррамнье 

73 “ Рее fits ИАР 
следует руководствоваться ВСН "Технические требования 
(монтажные) к проектированию объектов перерабатывающей 
промышленности Госагропрома СССР е применением блоков. 
Технология производства", разработаны ВНИПКИ дегпродмонтах, 

3.5.3. При разработке блоков учитывают требования СНиП 
3.01.01­65 и 3.05,06­64, 

3.5.4. Технические условия на разреботку проектной 
документации с применнием блоков разрабатывает генпроегти­ 
роешик в составе задания ма проектирование с участием раз­ 
работчика установки, заказчика и института "ВНИИПКлег­ 
продмонтах". 

3.6. Степень механизации труда, уровень 
автоматизации производства 

3.6.1. Степень механизации по основному, респомогатель­ 

ному производству или в пелом по предприятию определяется 
как отношение численности рабочих основного вспомогательно­ 
го производства или в целом по предприятию, заимных механи­ 
зированным трудом, к общей численности работающих в соот­ 
ветствующем подразделении. 

Gs x 100, пе 
Сы степень механизации 

ви количество рабочих, занятых механизированным 

раси) HOE 
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3.6.2, Уровень автоматизации и удельный вес рабочих, 
занятых ручным трудом определяют по "Мет здике расчета уровня 
автоматизации", Москва 1920 г. БЗИПП, 

3.7. Механизация погрузочно­разгрузочных и 
транспортно­еклалеких работ 

3.7.1, Решения по механизации ПРТС работ принижаются 
в соответствии с утвержденными типовыми схемами мехенизации 
для отдельных участков, разработанных Гипровиисельпеом, 
г. Орел. 

3.7.2. Средства моханизации должны приниматься с уче­ 
том санитарных нот. требований по охране труде 
ГОСТ 12,3,008­76CC ЕТ в т.ч. пожарной и взрывопожарной 
безопасности с учетом категорий помещений, определенных 
по ОНТП 24­16, 

3.7.3. Дл1 транспортировки картобсля применяют безна­ 
порный и напорный гипротранспорт, на основе следующих 
исходных данных: 

коэффициент кратности расхода волы (количество воды, 
отнесенное к количеству картофеля) 5; 

уклон на участках прямых (кз/чел) не менее 0,012, 
закругленных 0,015 0,016. 

скорость движения гицрос еси Е желобе м/сек 0,65­1,00 
При оборотном использовании воды предусматривается 

добавка в размере 207. от объема воды в обороте 
ралмус закругления, 3,0 не менее 
начальная скорость поступлония в 
жолоё воды принимается, №/сск не менее £,5 
5.7.4. bona из гидрожслобе нс додкна попадать в моеч­ 

нии машину, Нсосходими предусматрирать учелсние загрязнен­ 
ной волы и тяжелых иримесой (камной, вскли и тиI.), 

3.7.6. Осорудование для напорной гидротрансп Teoh. 
установки (насосы. трубопроводы гизравлические элеваторы) 
подририютоя по расчету. 
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3.7.6. При резрабожка оригинальных схам механизации 
допускается применение иазого нестахдарзизированного еберудо­ 
закия ие выше S­4 казагси елехности. 

8.8. Склады Фирья, ани редукции и едиди материалов 
8.В.I. Скхади cupsa, sapeynaxoso wx нматеркалев и готовой 

продукция располагающя в раздельных, изелирезанных OF оспенных 
Иролзводоквакных площадей, пемецаниях. 

8.8.2. Ихощади складов Фиределяртся из pacvers изобхчдиних 
3812063 грузаз и норы указдка продукта wa I м2 площади пела © 
учетои проводе. 

8.8.8. высота складских помещений иря хранения изабелях 
4,8 <6,9 и. 

8.8.4, Ирин тариом хравекна грузжа в изабежях 9зеду07 
принимать: 

м ирокеди: 
проходы мехду изабазяя из pens чем через 12 м иложшея 0,8 м; 
расстояние oF итабелей до стен 0,6 и; 
расстояние мехду изабеляия и сроками предусказдавается 

ие менее 0,6 м; 

6] проезды: 
для злектрепегрузчикез 8,0 ГА 
для тележек подъемной плазуорыей — 2,0 м 

высота жверных прознав 2,4 и 
8.8.5. Ари складах предуоматриваюта я ярженные и ог 

грузочные экспедиции с выходом на авгойобильную или. Ж.­д.раекду e 
износом. 

8.8.6. Expaxe азконобихьной рампы дохкия прикижеться ие 
менее 4,5 и, высота 1,2 и. 
Навес шад рампой следует принимать в зависимости 0% зада epancnop­ 
ча и размер его долязя исключать возиокнесть попадания атмосфер 
ных осадков при загрузке и выгрузке грузаз из транспорта; 
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3.8.7. Ширину к.­Д. рампы следует принимать согласно 
СНИП 2.11.01­85 не менее 6 м, край мавесадолжен перекрывать 
ось делезнодорожного пути на 0,5 м; Высо?у рампы следуе? принимать 
1,1 м от уровня верха головка рельса. 

По краю рампы следует предусматривать бортик высозой 100 мм. 
3.8.8. Для сообщения экспедиции с рампой предусматриваются 

ворота, оборудованные в зависимости о? климатических условий 
зепловой воздушной завесой. 

Минимальные размеры проема ворот: 

ширина SH, высота Зм. Для предпраятий малой мощности 
можно принять минимальные размеры проеме ворот; 
ширина 1,95 м, высота 2,4 м. 

3.8.9. В помещениях склада и экспедиции должно быть предусмот­ 
рено оборудование для механизированной уборки помещения. 

3.8.10. Для хранения хозяйственных и зехнических материалов, 
запасных частей необходимо предусматривать материальные склепы. 

Поддоны кропятся в соответствующих складах в специально от­ 
веденных местах. 

Отходы производства собираются гидрозранспореерами и подаются 
в озделение утилизации, где производижая отделение хидкой фазы и 
отгрузка потребителю. 

3.8.11. Перемещение в скледирование сырья, тароупаковочных 
материалов и готовой продукции в цехах и склепах должно выполняться 
в виде укрупненных грузовых единиц /контейнеры, пзкетзы) ка поддо­ 
нах с помощью напольного электрофицированного транспорта 
(электропогрузчиков, электротележек и т.д.). Межэталные передача­ 
пакетов грузовыми лифтами. 

Склады сырья, готово! продукции и тароупаковочных материал св 
проектировать в соответствии со Chull 2.11.01­85. 

Б. Сырье 

5.8.12. Основные виды сырья, используемого на предприязиях 
по производству карторедепродуктов и норию его складирования 
приведены в приложении 11 д.1. 
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3.6.18, Сырьевые склады должны оборудоваться: 
при расположении склада в подвальном этаже 

венточными приемными конвейерами, подающими тарные грузы 
непосредственно с автотранспорта или ж.­д. вагонов, 

спусками (склизами) или рольганговыми дорожками 
с укладкой на поддоны в складе 

подъемниками и грузовыми лифтами с укледкой на под­ 
копы, ма грузовой рампе, 

С) при поэтажном размещении конвоирами для штучных 
грузов, грузовыми лифтами с укладкой на поддоны при раз­ 
грузке транспортных средств на рампе и подаче в склад паке­ 
тами. 

B) для транспортировки картофеля применяется безнапор­ 
ный и напорный гидротранспорт, 

Исходные данные для проектирования безнапорного гидро­ 
транспорта: 

коэффициенты кратности расхода водь wher продукта 
(без учета оборота) Б 

уклон ма участках прямых мм/м не менее 0,012 м; 
закругленных мы/м 0,015 0,018 м. 

скорость движения гидросмеси в желобе м/сек 
0,65 1,0; 

редиус закругления гидрожелоба не менее 3 м; 
начальная скорость поступления в желоб воды не ме­ 

нее 2,5 м/сек. 
При оборотном использовании воды принимаем подпитку 

системы в размере 20% от объема воды в обороте. 
Воде из гипрожелобе не должна попадать в моечную 

машину. Предусметривать удаление загрязненной волы и 
тяжелых примесей (камни и Tele). 

Оборудование для напорной гидротранспортной установки 
(насосы, трубопроводы, гидравлические элеваторы) подбирается 
по расчету, 

3.6.16. Высоту склапигования картофеля россыпью при­ 

нимать 5 м, в таре 5,5 м. 
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3.6.17, Складирование готовой продукции, упакованной 
в ящики из гофрированного картона должно производиться 
укрупненными единигами пакетами, сформированными на под­ 
донах по ГОСТ 9076­64 или ящичных и стоечных поддонах. 

3.6.18, Фасоранная готовая продукция, предназначенная 
для реализации в торговой сети, оборудованной под прием 
продукгии в таре оборудовании, должна складироваться в 
таре оборудовании (контейнорах). 

3.5.19. При складе готовой продукции должна быть пре­ 
досмотрена отгрузочная экспедиция, площадью не более 20% 
от площади склада для штучной и контейнерной отгрузки, 

Длина бронте экспедиции определяется исходя из приня­ 
того количества отгрузочных ворот, При експедигии должна 
предусматриваться контора и комната для ожидания, площадью 
не менее 12 м каждая. 

3.6.20. При проектировании холодильных камер для за­ 
мороженных картофелепродуктов следует руководствоваться 
"Межотраслевой инструкцией по определению Выкости холодиль­ 
ников", разработанной ED холодильной промышленности, 

Г. Тегоупаковоуные материалы. 
3.6.21. Складирование тароупаковочных материалов, за 

исключением материалов в рулонах должно производиться укруп­ 
номными спинигамя­пакетами, сформированными на поддонах, 

3.6.22, Для хранения полиэтилен геллофановой пленки 
"ПЦ" необходимо прецусмотроть отдельное помещение с конпу­ 

нионированиом равкуха. 
Режимы хранения; 
1Тезтеротур 2 воздуха 209% 
Влажность 65°. 
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3.8.23, На предприятии должно быть предусмотрено по­ 
мещение для приема тары оборудования, площадью ме мемее 
18 м2 м помещение для их сенитармой обреботки. 

8.8.24. При окладе тароупаковочных материалов должна 
быть предусмотрена приемная экспедиция, плонедью мо менее 2 м2. 

3,9. Состав подообмых помещений 

3.9.1, Плошади подсобных помежений следует принимать 
№ соответствии с требованиями СНИП 2,0 8.04 кСоатав подосбния помещений см, Приложение 19 

3.9.2. На предприятиях по производстяу картофелепродук­ 
тов дожкна предусматриваться лаборатория <изико­химического 
контроля и качества, Цеховые лаборатории организуются для 
контроля технологического процесса по стадиям производства, 
состав помещений см. Приложение 15 о. 

Усновное оборудование и инвентарь прока водотвонно­та можогических лабораторий омотри Приложение эс. 
3.9.8, Для проредения планово­предупредительного ремон­ 

та следует проектировать ремонтно­механические и столярные 
мастерские. Они проводят и текущие ремонтные работы. 

3.9,4, Для ремонта электродвигателей и другого електро­ 
оборудования следует предусматривать электроремонтные мастер 
ские. 

3.9.5, Для ремонта, наладки и регулировки контроль­ 
но­измерительных приборов в состава ‘предприятия должны быть мастерские ремонта КИП, 

23.94. На предприятиях, применяющих взектропогруз­ 
чики, необходимо предусматривать зарядные станции, 

3.9.7 „Перечень верудовмыя механических мастерских 
См, приложение в 1% 

3.9.6. В sasncmoorn от местных условий в кахдом конкрот 
мом случае решается вопрос об организации котельной для noxy­ 
чения технологического пара, компрессорной, АТС и т.д. 
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3.10. Охрана труда и производственная 
санитария 

3.10.1. Техника безопасности и охрана труда должны 
препусматриваться в проекте в соответствии с требованиями 
ГОСТов системы стандартов безопасности труда (CCET), 

3.10.2. Просктировение воздушных компрессорных усте­ 

новок должно производиться в соответствии с "Правилами 
устройства и безопасной эксглуатагии стационарных компрес­ 
сорных установок, воздухопроводов и газопроводов", утверя­ 
денных Госгортехнадзором CUP 7 декабря 1971 г. и ГОСТом 
12 "2.016 ­>1 СТ "Общие требования безопасности", 

3.10.3. Помещение зарядных станций следует резрабаты­ 
вать в соответствии с "Указаниями по проектированию за­ 
рядных станций тяговых и стартерных аккумуляторных батарей", 
разработанных Тякпромэлектропросктом, утверхденных 
05.03.74. 

3.10.4, Уровень шума в производственных помещениях 
регламентируется "Санитарными нормами и правилами по ог­ 
раниченно шума на производстве" и ГОСТом 12.1,003­53 
АТ "шум. Общие требования безопасности". 

3.10.5. Предельно допустимые воличины вибрагии регла­ 
ментируются ГОСТом [2.1.012­90 CLT "Вибрация. Общие тре­ 
бования безопасности". 

3.10.6. Технологическое оборудование и транспортирую­ 
щие устройства, выделяющие пыль следует аспирировать, путем 
использования аспирашионных установок с тем, чтобы за­ 
пыленность воздуха в производственных помещениях не пре­ 
вышала сопустимой. Объем воздуха, удаляемого аспирационны­ 
ми установками, мастными отсосами и тепловых еления от 
технологического оборудования см. приложение ‚ Во всех 
помещениях отнесенных к категории "1" и "b" не допуске­ 
егся установка нагнетательных сильтров. 

Приточные вентиляционные системы должны обеспечиветь 
соблюпение санитарных норм запыленности, температуры и 

ьлажности воздуха согласно ГОСТУ 12,1,005­76 CLT "Воз­ 
дух рабочей зоны. Вошие саниюарно­гигиенические требования". 
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3.10.7, В случае применения в качестве топлива орирод­ 
мого гоза, снижение его разлепил производится в гезорегуля­_ 
торном пункте (ГРП) или в гезорегудяториых установках (ГРУ), 
места размещения которых ма предприятии регламентируются 
действующими правилами безопасности в газовом хозяйстве, 

"8.10.8. Установка агрегатов, работающих ма газе, должна проектироваться с соблюдением "Прения бозопасмостя в газовом хозяйстве" Гоотехнадвора и СНИП 2.04.08­87. 
8.10.9, Для и безопасности в работе следует в 

мспользовать окраску, согласно требованиям ГОСта 
12.4.025­ ССБТ "Цвета сигнальные и знаки безопасности" и 
ГОСта 14202­69, "Опознавательная окраска, предупреждекшие 
знаки и маркировочные щитки”, 

8.10.10. Проходы и проезды между оборудованием парал­ 
лельных линий должны быть шириной ие менее: 

ори 

a) без проезда тележек, электропогрузчиков 1,6 м; 
С) с проездом тележек, электрокаров максимальной, 

ширины нагруженного транспорта плюс 1,6 м, 
3.10.11. Расстояние между оборудованием и феешой при 

наличии рабочих мест между ними должно быть ме менее 1,4 м, 
а при отсутствии их ме менее 1 м. 

3.10.12, Расстояние между отдельными машинами (аппара­ 
тами) должно быть не менее 0,6 м, а ширина прохода между 
рядами машин по фронту обслуживания не менее 1,5 м. 

3.10.13. Для обслуживания оборудования, размешенного 
на высоте более 1,6 м от пола должны быть устроены nxoman­ ки, ширина пложедки дожжна быть 3 

а) на рабочем месте ме менее 1,6 м 
6) на проходах ме менее 1 м 
Площадки доажны быть вгракдены перилами нысотой ме 

менее I м. 
Лестницы для плошедок, расположенных на высоте до 

1,5 м должны иметь уклон ме более 450, а на высоте более 
1,5 м не более 50°C, 
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3.10.14. Пароволотериические и перовые агрегаты должны 
быть оснешсны: 

а’ манометром, установленным на трубопроводе пара 
до запорной арматуры или Ha пульте управления; 

6) предохранительным клапенок. установленным на при­ 
соединительном трубопроводе пара, непосредственно присое­ 
диненном к корпусу сосуда: 

в} запорной арматурой, установленной на трубопроводах, 
подводящих и отводящих пор MS корпуса сосуда; 

г) дреназным устройством для утоления конденсата: 
д} приспособлением (вентиль, кран пля контроля отсут­ 

стеия давления в корпусе сосуда перец его открытием» 
е) автоматических редугирующим устройством, установ: 

ленном на подводящем трубопроводе паре, с манометром и 
препдохранительным клапаном, установленных: на стороне мень­ 
шего давления. До редугирукшего устройства должен быть 
такие установлен манометр. 

3.10.15. Перевотериические и паровые агрегаты должны 
быть оборудованы местными отсосеми, установленными у места 
загрузки и выгрузки, 

3.10.10, Пизешение обкарошаех печей полено быть оборудов 
вано приточно­ вытяжной рентиляциой с взотусмым душем у 
фронта сослуживания аппарата. У обжарочных печей долине 
быть рабочая плошатка со смонтировенныму на ней пусковы­ 
ми устройствауи, 

3.10,17, Гиправлических транспортеры, расположенные 
He высоте менсс 1 м от уровня зешли, должны быть закрыть 
щитами или ограждены. 

3.10410, высота галерей и туннелей, где располохжене 
гидравлические транспортеры, солжна Суть но менее 2 м, 
г ширине прохода, своботнея от транспортера, не менео 
0,7 м, 
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3.10.19. При длине гидравлического транспортера более 
50 м и необходимости перехода через него должны быть устрое­ 
ны переходы через каждые 25 м. 

3.10.20, Колодег с запорным устройством для регулиров­ 
ки подачи водь в гипротранспортер должен быть выведен 
на поверхность не высоту 1 м от уровня зекли (вода). 

3.10.21. Санитурную обработку технологического обору­ 
дования, инвентаря и помещений предусматривать в соответ­ 
ствии с "Инструкцией по санитарным регламентам и санитар­ 
ной обработке технологического оборудования на предприя­ 
тиях по производству прогуктов из картофеля", изд. Минск, 
1955 г. 
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3. 11 отход врековедства 
3.11.1. При проектирования следует pony oun paca te 

комплексное использование сырья. 

г.11.2. Do своему агрегатному состояняю отходы подрев­ 
долхотся на неконякцинныя картотель, твердые и жидкие от­ 
ходы, 

8. 1.8. Сточные волы из отделения утилизации поступа­ 
bY на дохальные очистные сооружения. 

Нормативы образования, сбора и переработки moe сырья 

Таблица 10 

Наименование 1 скосов очистки ря овация то ичного 
картофелепродукта картофеля го ель м мас го вы ne 

Сухое ка ргобехьное 
поре в НА 

крупки (по созме­ денгой технологии) паровой 47,6 45,3 
хлопьев Baposeh 43,1 130, 
гранул. паровой 237,6 35,4 

ки (по оянспо­ о 
точНой схеме) ий паровой 41,5 39,3 
Картофель парни паровой, ме­ 48,6 46,6 ррсрнпуискю хагический 65,7 
Хрустящий картофель го же 31,2 28,9 

Бит ртофельные картмрись паровой 46,6 44,6 
Сушеный картофель паровой 33,0 30,8 
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4. ТРЕБОВАНИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ПРОЦЕССА 
К ДРУГИМ ЧАСТЯМ ПРОЕКТА „ 

4.1. Генеральный план и гренспорт 
4.1.1, Генеральный план и транспорт предприятий по про­ 

извожотву каргофехепродуктов следует проектировать в соответ­ ствих о требованиями действующих строительных норы и правил: 
Chall Ne 89­60, СНИП в. С9.0е­84. СП 245­71, Chill 2.08.02­86, СНиП 2.06.07­е5., 

4.1.2, На территории предприятия, кроме сановных и вапо­ 
могательных вланий и сооружений следует предусматривать: 

плоцакки для размощения контейнеров мусора; 
площадки для хранения тары (по заданию технологе 
маневровые площадки перед погрузочно­разгрузочными ром­ 

бами. 
4.1.3. Расстояния между зданиями, сооружениями и плозад­ 

ками следует принимать з соответствии со СНИЙ П­69­80, табли­ 
ци 1,2. 

4.1.4. кырина проезжей части дорог и производственны 
корпусам должна быть не менее 7,0 м, прочих дорог 6 односто­ 

_ронним дзихением автомобилей 4,5 м, пешеходных дорожек 1,6 м. 
4;1,6. Размеры маневровых площедок перед погрузочно­раз­ 

 грузочными рампами следует принимать с учетом сипа автотранс­ 
порта. Минимальная ширина маневровой площадки (с учетом про­ 
езда) для большегрузного транспорта не менее 30 метров. 

4.1.6. Покрытие всех плозалок, проездов, грузовых и зи­ 
епедиционных жворов следует предусматривать из асдальтобого­ 
ма пешеходных дорожек и тротуаров из астальта или бетонных тротуарных плит, 

4.1.7. Необходимость проектирования подъездного жохезно­ 
дорожного пути определяется в каждом конкретном случае, исхо­ 
дя из грузооборота, способов доставки сырья, вспомогательных 
‘материалов и отгрузки готовой продукции, BPH наличии согласо­ 
вания с органами Министерства путей сообдения. 

4.1.8. При наличии железнодорожного подъездного пути по­ 
ревозки находятся примерно в следующем соотношения: 
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железнодорожные 707; 
автомобильные 305 
4.1.9. Ограждение предприятия следует проектировать в 

соответствии с СН 441­72” с учетом требовений архитектурно­ 
планировочного задания. 

4.2. Архитектурно­строительные решения 
А. Производственные звания и сооружения 

4.2.1. Объемно­планировочные и конструктивные решения 
производственных, энергетических, транспортных, складских 
зрани? и сооружений разрабатываются в соответствии с тре­ 
бованиями следующих нормативных документов: 

СНиП 2.09.02­85, 
СНИП 2.09.08­85, 
СНий 2.11.01­85, 
СНиП 2.01.02­85 
ОНТП 24­86, 
СН 245­71. 
4.2.2. Объемно­планировочные и конструктивные решения 

производственных зданий рекомендуется принимать с использо­ 
ванием унифицированных габаритных схем прогрессивных строи­ 
тельных конструкций одноэтажных и многоэтажных эраний, ис­ 
ходя из принципа максимально возмозного блокирования. 

4.2.3. Производственные здания препприяти! большой и 
средней модности проектируются, в основном, многоэтажными. 
Сетка колонн может быть принята 6хб м, 6хУ м, 6х12 м в сави­ 
симости от величины нагрузок на перекрытия и строительно 
базы подрядчика. Высота этажей 6,0 м, 4,6 м (в зависимости 
от габыритов оборудования). 

Предприятия малой мощности могут проектироваться опно­ 
этажными в сеткой колонн 6х12 м, 6х148 м, 0х24 м. 

4.2.4. Нормативные временные нагрузки принимаются по 
технологическим данным о учетом веса оборудования и сырья, 
расположения нагрузок, размеров опорной поверхности, динамич­ 
ности, а также веса напольного транспорта, 
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Расчетные нагрузки принимаются с учетом коэффициентов 
перегрузки № соответствия CO Свид 2.01.07­85 "Нагрузки и 
воздействия". 

4.2,6. В отенах и перёкрытиях еламия по этажам должны 
предусматриваться монтажные проемы о размерами, отречающи 
ми габеритам оборудования и строительным конструкциям. Над 
крупногабаритным оборудованием, имеющим тяхелые регали, по 
технологическим требованиям следует предусматривать грузо — 

подъемные механизмы RAS возможности монтажа и крмонтала от 
деталей. 

4.2.6, Выбор типа пода следует производять по гехново­ 
гическим данным в зависимости от характеристики условий его 
эксплуатации в соответствии с требованиями СНиП 2.03. 13­88 
"Полы" и приложением 21. 

4.2.7. Внутреннюю отделку помещений рекомендуется выпол­ 
нять № соответствии с характеристикой, указанной в приложе­ 
нии 22. 

4.2.8. Внутренние расчетные температуры м относительная 
злахность воздуха внутри помещений для расчета строительных 
конструкций принимаются в сосответотвии с приложением 24. 

4.2.9. Естественное освещение производственных помещений. 
ролхно соответствовать требованиям СНИП П­4­79, 

4.2.10. Замена естественного освещения искусственным ро­ 
пускается в складах сырья, готовой продукции, тары, цеховых 
кладовых, помещениях подготовки тары, машинных отделениях Vре­ 

фоновых холодильных установок, вентиляционных камерах, моеч­ 
ных, вспомогательных помещениях, отделениях, связанных с прер­ 
вваригельной обработкой сырья, гардеробных, санузлах, комму­ 
таторных и проходных, комнатах дежурного персонала, кроме по­ 
мещений с категориями А и В. 

4.2.11. Для ващигы производственных и складских помеще­ 
ний от насекомых и грызунов должны предусматриваться сзадую­ 
щие мероприятия: 

полы, стены, перегородки м внутренние двери производст­ 
венных и складских помещений должны быть беспустотными: до­ 
пускается применение многопустотных плит перекрытий с задел­ 
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кой торцов бетоном, применение каркасных перегородок с пустота­ 
ми или с заполнением пустот минеральной ватой и т.п. материзлами 
не допускается; у 

при проектировании заполнения оконных проемов в помещениях 
для производства пищевых продуктов следует предусматривать воз­ 
можность установки защитных сеток (от мух и других насекомых) 
в местах открывающихся створок; 

"в зданиях предприятий ограждение стальной сеткой (с ячей­ 
ками не более Т2хТ2)мы) вентиляционных отверстий в стенах и 
воздуховодах, расположенных в пределах высоты 0,5 м над уровнем 
пола, и окон подвальных зданий, 

4.2.12. Для заполнения проемов в наружных стенах помещений 
с мокрыми и влажными рампами, предназначенных для размещения 
цехов по производству пищевых продуктов, применение стеклобло­ 
ков не допускается. 

В. Вспомогательные здания и помещения 
4.2.13. Вспомогательные здания и помещения предприятий калолуе. 

пеперерабстывающ промышленности проектируются в соответствии с требова­ 
ниями СНИП 2.09.04­67 "Административные и бытовые здания” с уче­ 
том уточнений отдельных положений СНИП, обоснованных спецификой 
предприятий по производству картофелепродуктов, согласованных 
с органами государственного надзора в установленном порядке. 

4.2.14. При расчете бытовых помещений принимается следующий 
состав производственного персонала: 

для основных процессов пицдеконцентратного производства: 
женщин 80% 
мужчин 20% о 

для подсобных служб (механическая, столярная и т.п. мастер­ 
ские, тароупаковочные цеха); 

жендин 20% 
мужчин 8% 
для адуинистративно­управленческого персонала: 
женщин 80% 
мужчин 20%. 
4.2.15. Гардеробные блоки рассчитываются на весь производ­ 

ственный персонал, непосредственно соприкасающихся с сырьем, 
полуфабрикатами и готовой продукцией, Кроме основных 
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итегор следует учитывать практикантов в количестве Вх от 0о­ 
манного штата производственного корпуса. Для практикантов дол­ 
ина предусматриваться ихафы в гардеробах уличной, домашней 
м специальной одехдлы. 

В гардеробных помещениях следует предусматривать возмог­ 
несть установки дополнительных шкафов из расчета 10% от оо­ 
новрного игом. 

Груша производственных процессов по продмоским приво­ 
дона в азделе мастоядих норм. 

4, 16, По группе 4 произворотвенных процессов следует 
предусматривать следующий состав санитарно­бытовых помеще­ 
ний: серперобные общие, оборудованные шкафами с дзум 
отделениями на одного человека; 

душевые из расчета 7 человек на одну жушевую сетку, 
умывальные из расчета 10 человек на один кран умывальника 
(по численности работающих в макокмальнор амене). 

4.2.17 При производственных цехах должны быть предусмот­ 
рены помещения для отдыха в рабочее время. 

Количество рабочих, пользующихся этими помещениямя, 
определяется из расчета 30% работающих в наиболее многочислен­ 
ной смене цеха. 

4.2.18. Помещения кухьтурного обохужквания работающих 
на предприятии, учитывая размещение основных производственных 
цехов в одном корпусе, следует предусматривать, как правило, 
в административно­бытовом корпусе. 

4.2.19. Sax собраний и совещаний следует совмещать. Пло­ 
щадь зала определяется из расчета 100% работающих в макси­ 
махьной смене на предприятии, включая лминиотративномурю­ 
женческий персонал. 

4,2.20. На предприятии должны быть предусмотрены каби­ 
неты директора, главного инженера, главного механика, кабинет 
по технике безопасности и пожарной безопасности. Площади по­ 
мещений следует определять в соответствии со СНИП 2.09.04­87. 

4.2.21. Помедения общественного питания и вдревоохране­ 
ния следует проектировать в соответствии с требованиями СНий­ 
2.09.04­67. 
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4.2.22. В целях повышения качестве изделий, на круп­ 
ных прерприятиях следует предусматривать помещение для про­ 
ведения дегустации, площадью не менее 18 м2. 

4.2.23. Стирку специальной одежды, как правило, следу­ 
ет предусматриветь в коммунальных специализированных пречей­ 
ных для пищевых предприятий. 

В случае необходимости размещения прачечной в составе 
подсобных служб проектирование прачечных следует въполнить 
в соответствии с п. 2.20 СНИП 2.09. 04­67. 

4.2.24. Б составе бытовых помещений следует предусмат­ 
ривать бельевую, плодадью 12­18 м2, с кладовой загрязненной 
спецодежды площедьк 3­4 м2. В этом случае кладовые для хре­ 
нения частей и грязной одежды при гердеросных не предусмат­ 
риваются. 

4.2.25. Состав помещени для профессионального обуче­ 

ния рабочих следует принимать в зависимости от численности 
работающих, при среднем количественном составе группы 25­30 
человек: 8 

до 500 человек 1 кабинет спецтехнологии 
от 50! до 1000 человек кабинет опецтехнологии и 

1 классну. комнату 
от 10): до 2000 чел. 1 кабинет спецтехнологии и 

2 классные комнеть 
свыте 2000 человек 1 кабинет спецтехнологии и 

3 классные комнаты 
4.2.24. При проходной должно быть предусмотрено поме­ 

щение пля охраны плоцдадью 12­16 м2 и помечение площадь 
12­10 № 2 для хранения вещей, хозяйственных сумой, которое 
допускается совмещать с помещением охраны или гардеробом 
улично: одежды, располагаемом в вестиболе. 

4,2,c7, На предприятиях по производству карговелепро­ 
руктов при количестве работающих в наиболее многочисленну‹ 
смену менее 100 вспомогательные помещения следует размещеть 
в произвопственном здании. 



­54­ 

Ч.ЗСНАБЖБИЕ СЖАТЬМ БО 
4,31. На предприятиях карто!елеперерабатывасцей промыжлен­ 

ности предусматриваются воздужные компрессорные установки aan 
снабжения схатым ровдухок (0,4... 0,6 КПа) технологического — 

оборудования и средств автоматизации, 
4,37. Источниками сжатого воздуха могут служить стационар 

ные коздуано­конпрессорные станции и автономные компрессорные установки. 
4,32. Оря проектировании следует, по возможности, исаожьзо­ вать типорые проекты воздужно­компреоссорных станций. 
4,3 4. При проектировании роздуаных компрессорных установок. 

следует руководствораться требованиями “Правил устройства и 
безопасной эксплуатация стационарных комнпрессорных установок» 
воздухопроводов и газопроводов”, утреркденных Госгортехнал­ 
ворох (07.12.71 г. и СН 364­67. 

При использовании компрессорных установок, ма которые 
ме респространяется дейст: ие указанных правил, следует руко­ 
волстьоваться требованиями вародор­изготовителой и другими 
норкативными документами, 

4.35. иыбор рабочей производительности компрессорной стан: 
ция следует осучествлять по средней расчетной потребности 
Р схатох воздухе с ‘учетом ‘низовых нагрузок м собственных, 
потресностойк компрессорной, 

Непроизвосительные потери сжатого воздуха следует при­ 
ихмать не более 20%. 

4.36. Определение числа установленных компрессоров следует 
производить с учетов: 

а) предпочтительности равенства единичных прокзводитезь­ 
­HOCTOR и однотипности установленных компрессоров 

6) обеспечения 100% резерва кохпрессора наибольшей 
производительности. 
4.3. 7. Параметры сжатого воздуха ‘определяются по техническим хэректеристикам потребителей, 
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4­33 усушку сдатого воздуха, при иеосходи:з ости, следует 
препусматрирать в серийных. установках и устроястьах. 

4.3... допускается размежение незольщих кзупрессорных ус­ 
тановок (лодность? дент рольигателя менее la кат) кного­Тат­ 

ных зданиях при условии сорлотения требоганий безопасности. 
4.324). Авто этизация воздушно­ко­прессорных станций и ус­ 

танорок ослкна способствовать повышених безопасности при ок­ 
сплузтации, узенешения численности обслужигеюзего персонала 
и создания оптимальных санитарных условий труда. 

‘nT, Численность обслукигводего персонала следует прини­ 
мать в соответсттий с “hop aTHEALM численности рабочих “27 
прессорных станций (устаногок)" ЦИТ Locnus труда. 

4.4 оподоенаскение 

4.14. Не предприятиях керто елепереразатыказтей про ызшлен­ 
ности прелусуатригазтег холодильные установки гле холагоена5­ 
жения камер хранениг сырье и готовой продукции, скоро орозиль­ 
ных апларетот и систем кондиционирования розгухе. 

1.14, Источниками холо­в когут служит: централ: ные ходз­ 
дил:но­коспрессорные станции и агтой ные хоротид: не устая­т­ 

"".6. Иру проектироеании слегует, по 103: отнэсти, использо­ 
ват: типовые проекты холодильников и оно зехранили." 

"14. [ру проектировании хилолильных устеноэкок сле: зет 
рукстонсткотэться требованиями "Иран уСтройст: в и безспвес­ 
ной скеплуатации холоп ильных систе "уперпкених 1 сели 
атаиналнору 31,41), 1 г. "Иразих устройетга к Ces опасной 
эксплуатации аммиваных холозлимн ных устанлой", утверхенных, 
Нернмим сарестителет Иречседьтсля осу" оретренной комиссии 
Сопминь пр процогоаэльстри: и закупкам or. 3, 
"ipa nts устроистьё и безопасной оксплуатации реонорых холо­ 
рилных установок”, утрерчненных заместителе иге: сесателя 
1 осагройро* я 27, 4.00 Г. и и 301­й, Ш 
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44.5. Пра выборе холодильного агенте необходимо учитизавь 
технические характеристики потребителей и возможность размещения. 
коходильо­компресоорных станций в Фоотзотстани в требозаним 
соотвокотнунщих прових техники беропасности; 

Использование холодильных агентов, применение которых 
ограничено отечественными илл международными осотлашениями, 
RONYORASTOA только при отсутствия необходимого серийного холо­ 
ХиЛаНого оборудования, реботежщего на вхузерсатиьних коложильных 
агентах, 

(434.6. При ироехткрованих холодильных бжстом иепосредотвопео 
ко схлахдения сходует отказать предпочтение компаундным бжетомам 

4.4,7; Холодильные установки сходует подбирать в Фоотвотст­ 
жил с сумиарной иотребносотью в холоде с учетом несовпадения махся 
махьных нагрузок и потерь в трубопроводах) в системах испосрел­ 
строенного охлаждения ­77,в скотомах о иромехуточным ххадоноск­ челем­124/. 

4,4,8.Определение числа установленных холодильных ме 
(/компрессоров) сходует производить с учетом: 

в/прехжпочтительности равенства единичных производитель 
вестей и однотипности компрессоров; 

(обеспечения гибкости 8 работе ежотемы ирии 
кредпраятия, 

Число установленных холодильных мяшин/сомпресосрое) доххно быть; ках превихо, не менее ящух. 
В @жотемах холодоснабжения обеспечивающих поддержание 

чзехнологических режимов, следует предусматривать резораную холодильную машину компрессор/. 
Сыры сотое иродущия 3 етн крякя з ра ищи жильных камерах 

4:4.9. Холодильные установки должны блтьках кревахо, 
комплексно автоматизированными, обаспечивающими шовышение 
безопасности, ученьшение численности обслуживающего пероовада 
и создание оптимальных санитарных условий труда. 

4;4.10: численность обслуживающего персонала хоходихьных 
установок следует принимать в соотретотвия с "Нориативами 

— численности ребочхх холодильных установок" ЦЕНТ Госкомтруда, 

"1 
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4.5 TEM UCHAL ARE 

4.5.1, Источниках теплоэнергий для пресприятий по произрвог­ 
ству продуктов питания из карто еля могут служить со: ствренная 
котельная или посторонний истопник тепла. 

4.5.2. Расход теплоэнергии склагывается из ресходов на 
отопление, вентиляцию, кондиционирование, воздушно­тепловые 

‘завесы, технологические и хозяйственно­Львовне нужды, кото­ 
рые следует расчитывать руковопствуясь действу зи етрои­ 
тельныуи нормауи и правилами. 

3.3.3. Теплоновителех для систе: отопления, вентиляции, 
конриционирозания и роздушно­теплокых завес может служить 
высокотехпературная вода 1] 150% 79% или 
1] 12 130° 70° ‚ для горячего водоснабжения вора 
Pe сс, кля технологических нужд пар давлениеу 
Р. 0,): 1,9 Ца „пищевого кечестве, Сез канцерогенных ве­ 

тестев, т.к. имеет контакт пере с продуктэ 
1.5.4, для приема теплоносителей и распределения их по 

потребителям голжен предусматриваться тепловой пункт, рабо­ 
тазцей по схе аи, опсеспечивесци: экэноз и: тепла. 

vec eb. При проектировании систем пароснабжения следует 
использовать тепло козераценного с проиовелетва конденсата, 
но; онагрерательных установках для преднарительчого нагрета 
ноды в системе горячего ногоснасжения. 

ee, созырат конденсата от потребителей должен осучест­ 
илуться за счет избытосного павления за конденсатоотгоцчи­ 
ками, а при недостаточности дагления за счет устеновки 

сборных баков и насосое. 
нознрат конденсата конценсатиотгопчиками по о чей се­ 

ти допускаотст применять при разнице в даглении пара перед 
конленсатиотко, чиньми не более 0,3 АII3 

1) 67, Ироклызку тру: опровоговк ноззожно предусматрирвать 
марсов и скрытой, разъезные соечинения должны сыть роступ­ 
ны пля ре: оота и ослотра. 



­58­ 

4.5. в, I должна устанавливаться на. 
вводах в здание на — ° к отдельным линиям и к каж­ 
дому аргегету. 

46569, Трубопроводы. дбяжны быть выполнены из стальных 
электросварных труб; 
Допусквется принимать 1 таллические трусы, если качество 
этих труб удовлетворяет Фребованиям санитарных норы и соот­ 
ветствует переметрам теплоносителя. 1 +0 .110, Изоляция выполняется из линерадоват­ 
ных изделий с покроеный слой стекло­ 
пластик, в поведениях. Аанитарно­ гигиеническими 
и технологической! покрытие из листового ме­ 
талла. 

hove TI, При проектировании раздела "1 еплоснабжение" необ­ 
холико руководствоваться СНИП 2.04.0/­86 "Тепловые сети". 
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4.6. Водоснабяение и калахизоция 

4.6 .Г. Водосиабхязиие карзебелзлереребатызардях взводов 
проектируется в ооотватокахя с вребезалияих Cin 2.04.01­85 
РВЛ) треиний водопровод и канализация здания", СНий 2.04.02­84 
"Воедоомабхения".. Наружные сЭтя и Фооружения“, в учетом специфииия 
карережелерерабазязающих иредприязиц". 

4.6.2. Вода, применязная из редприятая каргорелепро­ 
Лукжтоз, дома здвалетрорназ пробозакиня ГОСТ 287434 "вода дитьерая”. 

вВоенохно ислохьзекакние те хичекой воды я подписки 
012 104 @дорожного водоснабжения. 

4.6.3. Расходы воды по осхозных МИЕи изжнанирзся 
Ир Поклохогической части проекта. 

Расходы воды на хозяйосеведио­питьезые прозкводехеркые 
нужди ирининзются в сробзетскахи © действующимя мориамни, 

`4,6.4. Перечень помещений, в козорых необходимо аредуакез­ 
Ризат» установку ракозях © подводкой колодной и горячая воды, 
В Canes лотков для обзода воды после мытья пола и оборудования 
Мризидей в прилохения 

4.6.5. Для обеспечения питьевого водескебжения иеобходано 
кредусматризать установку 233042703 газхрозанной воды. 

4.6.6. Дяя иукд холодильной усзаковка нзобхадино предускезси­ 
вать оборотное водоонебжения. 

Оборотное водоснабжение для ехлеждения технологического 
оборудования кредусизтрявазтся но вехнологическому вадекно. 

4.6.7. Канализация карзодехеперерабатизающих вазодоз ироектидуется в соответствия в зребезанилих СНИП 2704­0385 
"Калаливация, Наружные сети и сооружения" с учезая специфика 
картофелеперерабатывающих предприятий. 

4.6.8. Но варактору загрязиеняй сточные зада дедазся ка 
четыре вида: о. 

бытовые (о сажузлоз, луженых, отолезых, пречачных; 
дождевые, излив; 
туекспорзяно­мозчные (оз мозчных манны, хамнелозунех, 

буикарез для хранения картофеля, гидрозрахопортерез/; 
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технологические (производственные) от резательных. 
машин, Схамакровагелей, охладителей и родротделителей). 

4.6.9. Два последних вида. сточных вод характеризуют я Фдедующим составом: 
транспортно­моечные; 
нерешенные вещества 2000 ur/a, 
НА разн 130­234 мг/л, 

е ми 200­350 мг/а, 
’. ® рн 6,5­7,5. 

ПОроизводотвенные: 
взвешенные вещества 2700 мг/з; 
Boxy 2000 мг/а 

ХЛК 3500 мг/л 
pl 6,4. 
@лот общ. 60­120 мг/я 
клориды 30­40 мг/я 
сульфаты 45­80 мг/л. 
4.6.10. Транспортно­моечные воды частично используются 

в производстве резторно для мытья картофеля при условии сни­ 
жения в них взвешенных ведеств до 100 мг/л. 

4.6.11. Перед сбросом этих категорий сточных вод дожи­ 
на быть предусмотрена их очистка на локальных сооружениях 
механической и биологической очистки. 

Транспортно­моечные сточные воды проходят очистку на 
механических вертикальных или горизонтальных очистных соо­ 
ружениях­отстойниках. 

Производственные сточные воды должны очицатьок на 
сооружениях полной биологической очистки, 

4.8.12. Степень очистки регламентируется "Правилами 
приема производственных сточных вод в системы канализации 
населенных пунктов” м "Правилами охраны поверхностных вод 
от загрязнения сточными водами”. 

В технологической части должен предусматриваться учас­ 
ток утилизации отходов, который является локальный очистным 
сооружением механической очистки производственных сточных 
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вод. Налично участие цтилизеции (отдаление кусочном, от 
сталвание, цритри:угировалие) дрот росмостост 

­вопарлочь вовешениие ропротва. 
Для отвода стонов из прозоодотвестих ссиотоний р 

полу этих помещриий продусиатририюитоя трасы вяз канокз, перокритно решетной, 
Места устанопоии тралов и иавашса ропомендуются техноло» 

гическах: зежалием, 

4.7. Отоплоние, вентиляция ю кондиционсравецио 
воздуха 

топлению и воштиляция проовтаруотся в соотрототвах с 
тробозения 1 СН2II 2.04.05=91 "оОтоплоние, ропталяция и ноя» 
хапкоктрозанио" ГОСТ 12.1005­5 *Cбаде сангрерпо­тигиещин 
ческле требовонея к возшужу разочез som", и Бестоя р2 тех 

кологическах воры, 

Отопление 

4.741. В осноших проиазовотрои"их OGD, нон пре» 
мало, следует продусмотрсвоть роздлитюе отоплонио, сознешн­ 

HOG с приточное вентиляцией ЕЛЕ отопРтOОЛЬНОНМроциритлициоп 
нами егрогота 

4,7". Во ладах гогоро2 продущий проокспруется отоп­ 
ление отодитальноеренуирауляционаил: сгреготиа,, 

4.7.5. У ворот к технологических Mos устоновливгь 
коя воздущшочтедлоцо борой: согласно СЫ 2,04,06­91. 

4.7.4. Пра располодечия настольных рабочих мост по 
расоташии 2 м и монов OF овов наружных стоп производством­. 
нах помотрии2, о такар в акжикстрекаиных в вспонотгательнах псмощонтях предуемитризаотая водяное отоплен. 

4..6. В кочостре нигрозатольных дризороз в произоод­н 
стрстпиых помосщих припсезлотая радпатори и роспистры по 
anna труб, в шишшх цехах регротри из гама труб. 
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4.7.6. Внутренние расчетные температуры воздуха произ­ 
водотренных помещений для расчета отопления приведены BO 
приложении 24. 

4,7.7. Внутренние расчетные температуры воздуха для ар 
мхнистративных и бытовых помещений принимать согласно СНИП 
2.09.04­87. 

4.7.8. В производственных помещениях проектом отопле­ 
ния и вентиляции должно обеспечиваться создание метеороло­ 
гических условий в соответствии © ГОСТ 12.1.005­28. 

В основных производственных помещениях категория ра­ 
бот принимается средней тяжести 114. 

Вентиляция и конжиционирование воздуха 

4.7.9. Механическая приточно­вытяжная вентиляция прокз­ 
водотренных помедений должна быть рассчитена из условий пог­ 
жодения избытков тепла, влаги, выделяемых оборужованием, го­ 
товой продукцией, электродвигателями, освещением, людьми, 
солнечной радхацией, а также восимиляции газовыделений. 

4.7.10. К помещениям со значительными гепловлаговыхе­ 
яениями относятся отделения тепловой обработки картогеля 
при паро­термическом способе очистки, сушильные отделения 
производства аухого картофельного поре и обжарочные отделе­ 
ния производства хрустящего каргобеля, чипосв, картой ельных котлет. 

К помещениям со значительными влаговыделениями при 
тепловлажностном отношении 4000. кдж/кг и менее относятся 
подготовительные и моечные отделения. В этих помещениях 
следует подавать часть приточного воздуха в зоны конденсации 

влаги на ограждаю щих конструкциях эдения. a 

4.7.12. К пыльным помещениям относится помещение приема 
м сортировки карготеля. 

4.7.14. Тепловыделения от електродвигателей опрередяют­­ 
ся в зависимости от установленной мощности, при этом обдепри­ 
веденный коэёфициент принимается 0,16, 

4.7.15. Тепловыдежения er технологического оборудования 
следует принимать в соответствии с приложением 26. 
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4.7.16. Рециркуляция воздуха допускается во всех поме­ 
щениях, за исключением помещений подготовительных, приема 
и сортировки картофеля. 

4.7.17. Воздух, удаляемый общеобменной вентиляцией 
и местными отсосами от оборудования кроме пылязего), спе­ 
циальной очистке не подвергается. 

4.7.18. Объем воздуха, удаляемого местными отсосами 
от технологического оборудования, следует принимать в соот­ 
ветствии с приложением 25. 

4.7.13. Для вентиляции помещений с незначительными 
тепловлаговырелениями отделение приема сырья, склады 
сырья, готовой продукции, тары и экспедиции принимается 
однократный воздухообмен. В этих помещениях предусматрива­ 
ется естественная вентиляция. 

Для расбасовочно­упаковочных отделений воздухообмен 

принимается в размере 2­х крат в час для зимнего и перехоп­ 
ного периодов. В летнее время дополнительно предусматривеет­ 
ся механическая вытяжная вентиляция, рассчитанная Ha ассими­ 
ляцию тепла от солнечной радиации. Дополнительный приток 
поступает через окна. 

4.7.20. Коншдиционирование воздуха следует предусмат­ 
ривать в рас всовочно­упаковочно:: отделении быстрозаморожен­ 
ного картофеля. 

Паремегры воздухе в отделении: температур» Г=1895, от­ 
носительная влажность =30% 

В помедении управления 
1 
технологическим процессом дол­ 

жны быть собледень следующие нормы: температура воздухе 
Т 22­249, относительная влажность воздуха =40­60%.  Кондиционированный воздух подается в склад комбинирован­ 
ных пленочных материалов. 

Вентидяцих и кондиционирование воздухе следует проек­ 
тировать, используя тепло удаляемого воздухи в приточных 
системах общеобменной вентиляции. 

4.4.21, Арарийную противодымную вентиляции для удале­ 

ния дыма при пожаре и для обеспечения Эвакуация ладей из 
помещений здания в начальной стадии пожара, возникшего в 
опнрм из помещений следует проектировать согласно Спи 
2.04.03.91. 
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Конструкция вытяхних шахт должна исклочать ВОЗМОЖНОСТЬ — 
проникновения дыма с едного этажа на другой ва over устрой­ 
ства огнезадерживающих клапанов с управлением OF системы про­ 
тивопожарной автоматики и дистанционным ручным управлением, 
расположенным у выхода из помещения. 

Йредел огнестойкости ограждающих конструкций шахт дымо­ 
удаления должен быть не нихе I часа, егныздеравающих кла­ раков не ниже 0,5 часа, 'Ъ 

Количество шахт вледует принимать из расчета ypaxeuus 
жьма о площади помещения радхусом не менее 16 м oF каждой 
вахты. 

4.8. Аспирация 

4.8.1. Технологическое оборудование и транспортные меха­ 
низмы, выделяющие пыль необходимо аспирировать путем исполь­ 
зования аспирационных установок. 

Перечень аспирируемого оборудования и объем воздуха. 
удаляемого аспиарационный установками, следует принимать в 
соответствии с приложением 25. 

4.8.2. Оборужование аспирационных систем, удаляющих 
 взрывоопасную пыль, следует предусматривать во взрывозащи­ 
щенном исполнении. 

Аспиреционное оборудование вопусхеется устанавливать» 
одном помещении с пылящим кехнологическим оборужованием. 

При установке аспирационного оборудования в отдельном 
помещении, последнее следует относить к тем категориям по варыво 
пожарной и пожарной опасности, к которым относится удаляемая 

4.9. Охрана окружающей среды 

4.9.1. Технические решения, принимаемые в составе Т20, 
проектов, рабочих проектов на новое строительство, расширение, 

реконструкцию и техническое перевооружение действующих пред­ 
приятий, должны обеспечивать охрану окружающей природной среды. 
Мероприятия по 00С должны предусматривать решения по уменьше­ 
нию и очистке выбросов вредных веществ в атмосфере по сокра­ 
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щению водопотребления и водоотведения за счет выделения обо­ 
ротного и циркуляционного водоснабжения, очистке промышлен­ 
ного и ливневого стока воды, по рекультивации земельного 
участка и его благоустройству по разработке мероприятий борь­ 
бы с шумами и вибрацией. 

Мероприятия по охране окружающей среды разрабатываются 
на основании следу цих документов: 

постановления СМ Правительства Российской Федерации 
от 16.03,90 г. 93 "0 неотложных мерах по оздоровлению эко­ 
логической обстановки в республике в 1991­96 гг. и основных 
направлениях развил ия охраны природы до 2005 года; 

Закона Российской федерации "0б охране окружающей 
природной среды" от 3 марта 1992 г. 

постановления Совета Министров Правительства РФ 
от 22 сентября 19% г. № 942 "06 утверждении Положения о 
Государственной экологической экспертизе". 

В составе препотавляемых на экспертизу Т20 (проектов) на 
строительство, расширение, реконструкцию, техперевооружение 
предприятия должен быть раздел "Охрана окружающей среды". При 
открытии финансирования и кредитования их строительства обя­ 
зательным документом является положительное заклочение шкс­ 

фпрортных комиссий по экологии. 
Заключение экспертной комиссии является обязетельным для 

всех юридических и физических лиц. 
Цри проектировании крупных объектов каргофелеперерабеть­ 

воодих предприятий в раздел "Охрана окружающей среды” необхо­ 
димо внлочать материалы оценки воздействия на окружающую сре­ 
ду, здоровье населения и природные ресурсы (ОВОС) с экономи­ 
ческой оценкой возмещения материального и морального ущерба. 

4.5.г. Ири разработке мероприятий по охране окружа­щей 
среди следует руководствоваться, кроме гого, следующей нор­ 
мативно­технической документацией: 

Правилами охраны поверхностных вод от загрязнений 
отоииими водами, \Москва, 1975 год); 

Методикой расчета концентраций в атмоотерном воздухе 
врезных веществ, содержащихся в выбросах предприятий ОПД­69; 

ГОСТом 17.2.3.02­76 "Охраны природы, Атмоойтера. Пра­ 
вилг установления допустимых выбросов вредных веществ про­ 
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мышленными предприятиями". 
Сборником удельных показателей выбросов загрязняющих 

рецеств в атмосферу от предприятий перерабатывающей промый­ 
леннвети АПК 1989 г. 

в Методическими рекоменхациями и удельными выбросами 
загрязняющих веществ в атмосферу для предприятий хлебопекар­ 
ной и макаронной промышленности” 1990 г.; 

Методическими указаниями по расчету выбросов загряз­ 
няющих веществ от технологического оборудования предприятий 
пищеконцентратной промышленности 1992 г. 

Методическими указаниями по расчету выбросов вагряз­ 
няощих веществ при сжигании топлива в котлах, производитель­ 
ностью до 30 т/ч. 

4.9.3. По санитарной классификации, согласно санитарным 
нормам СН 245­71 картоёелеперерабатьвающие заводы относятся 
к У классу с санитарно­защитной зоной размером 50 метров. 

Размеры санитарно­задигной зоны должны проверяться рас­ 
четом рассеивания выбросов вредных веществ в атмосферу 
согласно п. Б.21 ОНД­В6 с учетом перспективы развития предпри­ 
ятия и бактического загрязнения атмосферного воздуха. 

Учет розы ветров при определении ширины санитарно­защит­ 
ной зоны (С33) для тех случаев, когда расчетная величина при­ 
земных концентраций от выбросов предприятия по рассматривае­ 
мому веществу за пределами промплодадки не превышает ПДХ, не 
требуется. 

Увеличение размеров C33 зе счет поправки на розу ветров 
должно учитываться только для ограничения нового строитель­ 
ства на территории между нормативной и растиряемой 033. 

413.4. Главным направлением в предотвращении загрязне­ 
ния окружающей среды является применение безотходных или малоот­ 
ходных технологий. 

4.9.5. С целью уменьшения вредных выбросов в атмосферу 
необходимо предусматривать: 

укомплектование смет и. вспирании и пневмотранспорта 
оборурования 
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обеспечение приточно­ вытяжной: вентиляцией отделения 

обжарки картофелепродукта! 
выбор т работы, 

‘автоматизацию процесса_ топлива рекуперацию тепла 
и рециркуляцию дымовых и печей обжарки 
картой елепродукгов. 

4.9.6. В целях сокращения расходе воды на производ­ 
ственные нужды, уменьшения сброса и снижения загрязненнос­ 
ти сточных вод рекомендуется: 

предварительная очистка загрязненных транспортно­ 
моечных и произворсёвенных точных вод. На локальных очиог 
ных сооружениях вод, и на станции 
биологической очистки сточных вод; 

повторное ‘воды после вторичной мойки 
картоёеля на первичную 

оборотное водосна ции с охлаждением. воды энгелягорных градирнях. 
I 

В соответствии с "Ин трукцией о порядке согласования 
выдачи разрешений на спецводопользование НВН­33.5.1.02.83" © 
перед нецелом проектиро необходимо получить разрешение: 
на спецводопользование в THOM комитете госкомприроды. 3 

4.9.7. С целью уменьшения щума должны предусматриваться 
мероприятия по снижению. щлав местах его образования. Для 
этого должны применяться: 

установке вентиляционных систем на виброоснованиях, 
мягкие вставки в местах присоединения вентиляторов. 

и воздуховодов, 
на всясненюцих и нагнетательных трубопроводах воздуш­ 

ник компрессоров глушители; 
установке технологического оборудования с динамической 

нагрузкой Ha соответствуащие пунпаменть 
аспирационные и установки предусматри= 

ваются в изолированных 
воздухозаборные шахты “M возруховоды покрываются 

евукоизоляционными материалами. 
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узатов 
4. 10.1. При проектировании ‘картофелеперерабатывающих. 

продлрняти! должны выло i общие требования к рекуль­ 
тивация земель, нарушежных рря проведении строительных ра­ 
бот в боответотвии о ГОСТом" I17,63.04­83 "Охрана природы 
земли, Общие требования К. рекухьтизации земель". 

Растительный грунт. онкмается со всей территории прои­ 
плодарки, складируется о дальнейшим использованием его на Слагоустройство территориз й 

й„ 4.10.2. Для защиты. почвы от загрязнения и эрозии отвод деже 
°левых и талых вод осуществляются с очисткой их на очистные сооружениях. a 

4.10.3. С целью уменьшения ‘пылеобразования, создания 
благоприятного микроклимата вое свободные участки должны 

выть озеленены путем устройства газонов и посадки деревьев 
и кустарников. ТА 

5.  РЕБОВАНЯ в. ‚олеситеричено ЧАСТИ, 
АВТОМАТИЗАЦИИ ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ри 
СВЯЗИ И СИГНАЛИЗАЦИИ — 

5. 1. алектроснабение, силовое электрооборудование, 
освещение 

5.1. Проектирование электроустановок предприяти? по про­ 
изводству картоёелепродуктов должно производиться согласно 
Правилам устройства электроустановок" (ПУЭ), CH 174­75, 
CH357­77, ГОСТ 21.613­88, ГОСТ 21.608­84, ГОСТ 21,607—82, 
СНиП­П­4­79 (часть П, глава’ 4), а также данных норм, учить­ © 
воющих специфику предприятий. по переработке картофеля. 

5.1.2. Выбор рационального варианта электроустановок 
проектируемых сооружений необходимо производить по минимуму 
производимых затрат с учетом требований и "ехническому уров­ 
ню, надежности и удобству эксплуатации. 

5.1.3. При разработке электротехнической чести проекта 
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необходимо предусматривать мероприятия по обеспечению мак­ 
симально возможного уровня индустриализации электромонта<­ 
ных работ. 

5.1.4, Трансформаторные подстанции должны предусхатри­ 
ваться, как правило, встроенными или пристроенными с целью 
максимального приближения к центру питаемых потребителей. 

5.1.5. Для электроснабжения предприятий по производст­ 
ву карто’елепродуктов следует применять комплектные устрой­ 

ства заводского изготовления: транеёормагорные подстанции, 
распределительные устройства, конденсеторные устенозки, 
силовые и осветительные щиты. 

5.1.6. По степени обеспечения надежности алектроснаб­ 
жения электроприемники производственных участков каргойеле­ 
перерабатывающего производстве относятся ко П категории, 
вспомогательных участков к Ш категории, пожарные насосы 
и другие противопожерные и противодымные устройстве к! 
категории. 

5.1.7. Подсчет электрических нагрузок необходимо про­ 
изводить, как правило, по методу коэ?бициента использования 
в фур" с "Указаниями по расчету электрических натру­ 

ок" PI Зо. 18.32.4­92, резработанными ВНИПИ "Тячпромэлектро­ проект" 
5.1.8. При проектировании распределительных сетей сле­ 

дует отдавать прегпочтение магистральным схемам распределе­ 
ния, в том числе с использованием магистральных и распреде­ 
лительных шинопроводов. 

5.1.2. Респределительная сеть для комплеконо­маханили­ 
розанных линиё производства картофельных продуктов должны 
проектироваться таким образом, чтобы попрочдения в сети од­ 
ной из них не приводило к исчезновения меприжения ne сосед­ 
них линиях. 

"1,10, Нюопхижвимо предуоматривнть, как привило, откры­ 
тую npoxn ney немалой Пр икогораемым конструкциям, стенам, 
технологическим хинины, ны лоткых, коробах, пров илях. Скры­ 
тая прокладка проводов и кабелей в трупах должны быть OPpa­ 

ничена и обосновый b какном случаю. 
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‚ 8.1.11. В распределительной сети до 1000 Ве глухозазем­ 
венной нейтралью трансформатора основной мерой защиты ет по­ 

режения охехтрическим током в случае прикосновения к мотаз­ щ 

жическим конструкциям и оборупованию, оказавахися под нап­ 
ряхенизм вследствие позрежденхя изоляции, должно. являться 
ранужение Не следует предусматривать дополнительное зазем­ 
ление зануленных элементов электроустановки. 

8.1.12. Защите ет статического электричества подлежат метаяхяческие бункера жля хранения мужи, сухого карговель­ 
мюго поре, сахара, крахмала и другое оборурование, трубо­ 

проводы и вентиляционные короба, ма которых могут maxans 
ваться электрические заряды. Защита OF статического элект 

ричества выполняется в соответствии с "Правилами защиты от 
статического электричества в производствах, химической, 

нефтехимической и нефтеперерабатывающей промышленности". 
В качестве заземлителей для защитного заземления, мол­ 

ниезащиты здания и защиты от статического электричества не­ 
обходимо использовать железобетонные конструкции зданий и 
сооружений. Сооружение искусственных очагов заземления 
должно быть обосновано. 

В.1,13. Для езектроосвещения основных производственных 
помещения целесообразно, ках правило, применять систему 

комбинированного освещения, создавая нормируемый уровень 
освещенности в зонах размещения рабочих мест. 

Нога: минимальной освещенности помещений указаны в про 
важенки 729 

5.1.14. Для ехектроосвещения рекомендуется преимущест­ 
венное использование газоразрядных ламп, обладающих более — 

тысохой световой отдачей и относительно малой пульсацией. 
Во всех производственных, а также подообных помещени­ 

ях, непосредственно связанных с ведением технологического 
процесса, светильники несходные предусматривать в закрытом 
исполнении. 

5.1.16. Аварийное электроосвещение для эвакуации преду­ 
сматривается во всех производственных и вспомогетельных по­ 
мещениях, лестничных клетках, 
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Во всех производственных помещениях должно предусмат­ 
риваться ремонтное освещение, в основном, на напрячение 
12 Б. 

5.1.16.Применение автоматизированных ингормапионно­ 
вычислительных устройств для учета электроэнергии необхо­ 
димо обосновать в каждом конкретном случае технико­эконо­ 
мическим расчетом. Использование подобных устройств реко­ 
кендуется при создании систем АСУ не предприятии для цен:­ 
рализованного учета не только электроэнергии, но и потрей­ 
дения предприятием тепловой энергии и других энергоносите­ 

лей. 
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SA АЛОАТИЗАЦИЯ ТЕХНОХОГИЧЕСКИ. ПРОЦЕССОВ 
Кастояций раздел необходи: о проектировать в соответствии 

с требованиями, предъявленными "Временными указаниязи по про­ 
ектированиз систем авто» атизации технологических процессов 
сCСН­281­79, утверждении и ВР инприборох СССР, с учета 
Ст1.иП 3.05­07­85 и "Правил устройства электроустановок" П12­85. 

Выбор и размещение средств авто атизации принимается 
с учетов: 

ко!плектности поставки; 
категорийности и характеристики поз ещений по взрыво 

‘и пожароопасности; 
данных научно­исследовательских и проектных институтов, 

опыта эксплуатации; 
эконо: ической целесоосразности; 
оценки технического уровня принятых проектных решений 

р сравнении с передовыми отечественными и зарусежныхи пред­ 
приятиями. 

Автоматическое регулировеачие, управление и 
контроль технологических процессэ= проектировать в оъъе­ 

ме, привезеньок в приложении 31. 
широко применять кикроэлектронику и микрэ­ 

процессорную технику и на их базе создавать AC. ГИ. 
Структуру, состав и численность ветрологической слукиы 

предприятия определять и разразатывать в соответствии с типо­ 
ры» положение» о кетрологической службе прегприятий пицегой 
промышленности" Ри! 19.4.83­12731 г. 
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"Б.З. Cast к Си НАЛИЗАЦИЯ 

На предприятиях изрто елепореработываюцщей прозышлен­ 
ное?и необходимо прегусмотринать следующие вилы связи и 
сигнализации: щ 

олуизистратипно­хозяйственную теле очную сьязьс 
внутренней связи абонентов между совой через ATC предприя­ 
SARs 

директорскую теле очную СВЯЗЬ ДЛЯ оперативной свя­ 
зи между ружоролствам пресприятия и руководителями елузо} 

городскую телефоннуз связь для полклочения опре­ 
деленной групль эбонентов (управленческого еппарата) через 
городскую телефонную сеть (ГГС) и межкугородную теле оннуз 
станци: (AIC) к единой автоматирированной сястене саязи 
страны; 

тренспортнус телефонную съязь для прямой связи 
предприятий, изеощих подъездной железнодорожной путь, с ве­ 
журным персоналомк ближайшей железнодорожной станции; 

производственную громжоговорядую связь для двух­ 
сторонней передачи ин ог ации абонентами, связанными озщи 
технологическим процессах; 

радио икаци“ для организации распорядительно­поис­ 
изрой связи трансляцией программ центрального расиоведания; 

рлектрочесо` икацио для обеспечения единого пока­ 
зания времени на предприятии; 

пожарную и охранную сигнализаци дай перервии 
сигналов трегоги дежурноху персоналу предприятия; 

Раздел "Съязь и сигнализация" слечует проектирорать в 
соотретстрии с „Ск 348­70 Уинхонтажспецстроя "Инструкция по 
проектирование съязи на промышленных прегприятиях”, 

При проектировании апуинистратяврно­ хозяйственной, ди­ 
ректорской и городской теле онной съязи, в также parvo ика­ 
ции следует руковоцстровагься сротретстяуадиеи норнахи тех­ 
нологического проектирования инистерства стязи P.. 

При проектировании транспортной теле онной связи сле­ 
дует рукорогстрозаться Норка атирными документами инистерства 
путей соосдения P's 
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Автометическую пожарную ‘сигнализацию и автоматические 
установки пожаротушения следует проектировать в соответствии 
с СНИП 2.04.09­84 "Пожарная автоматика, зданий и сооружений", 
"Перечнем зданий и помещений предприятий агропромышленного 
комплекса, подлежащих оборудованию автоматической пожарной сиг­ 
нализацией и автоматическими установками пожарожушения 
[1990 г./. 

Авточатическую охранную сигрелизацию следуе? проекти­ 
реветь в соответствии с "Перечнем предприятий, зданий и nomeme­ 
ний министерств и ведомств, подлежащих оборудованию автомати­ 
ческой охранной сигнализацией" (1986 г./. 
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6 Противопожарные мероприятия 
GIs. Размещение зданий, сооружений, предприятий по произ­ 

прдсту картофелепродуктов, инженерных сетей, въездов и проездов, 
1 также объектов пожарной охраны выполнять в соответствии с тре­ 

юваниями СНИП П­89­80 "Генеральные планы промышленных предприя­ 
д" и другими нормативными документами. 

6.1.1. Предприятия должны располагаться в пределах норыа­ 
Фивного радиуса действия существующих пожарных депо. При разме­ 
HK предприятий вне нормативного радиуса действия предусмат­ 

"ривать строительство депо (пожарного поста) в составе предприя­ 
я. 
а. 6.1. 2. Количество пожарных атомобилей, численность жичного состава пожарного депо устанавливается по заданию заказчика, 
отласованному с Государственным пожарным надзором и в соответствии 
с нормативными документами. 

6.2. Объемно­планировочные и конструктивные решения зда­ 
mi и сооружений в соответствии со СНИП 2.01.02­85 "Противопокар­ me нормы", СНИП 2.09.04.87 “Административные и бытовые здания", 
(НП 2.11.02.87 "Холодильники", СНИП 2.09. 02­85 "Производственные 
здания" » следует осуществлять с учетом следующих требований: 

a 2) принимать степень огнестойкости зданий, максимально Хцустимую площедь этажей между противопожарными стенами, коли­ кество этажей, в зависимости от категории размещаемых в них 
Шроизводств (категории производства предприятий по взрывной, 
Зарывопожарной и пожарной опасности приведены в приложении Г); 

6) соблюдать требования к эвакуационным путям, эвакуацион­ 
рууптам. му колчеству, резмерям и сесполотеьнт; 
в) разделять противопожарными преградами (противопожарны­ 

„стенами, перегородками, перекрытиями, дверями, воротами, мам. тамбур­шлюзами, окнами) производства различных кате­ 
по взрывопожароопасности, размещаемые в рядном ЗДАНИИ щ поношение 7 

3 соблюдать герметизацию мест передечения противобокар­ 
aus "страд различными коммуникециями, огреничениь общей про­ 

BUX проемов 8 противопожарных перегородках и требования по 
Wy стройству. 
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Транзитная прокладка конвейеров, продуктопроводов и других 
через ‘складские и взрывопожароопасные. помещения 1 не 

а) ВЫПОЛНЯТЬ требования по конструкциям лифтов и мешянных ромещений, выходам из лифтов и в. подвальные и вышележащие поме­ 
щения различных категорий производств, устройству тамбуров, две­ 
рей и разгрузочных прощадок; 

соблюдать требования к огнестойкости теплоизоляции хо­ 
ходильного оборудования, трубопроводов в помещениях различных 
категорий производства. 

6.3. Противопожарное водоснабжение и вентиляцию пред­ 
приятий и отдельных зданий выполнять в соответствии с требова­ 

ниями СНИП 2.01.02.85 "Противопожарные нормы" СНтП 2.04.02. 84 
"Водоснабжение. Наружные сети и сооружения", СНИП 2.04.01.85. 
"Внутренний водопровод и канализация зданий", СНиП 2.04. 05: 86 
"Отопление, вентиляция и кондиционирование" 

6,4. По степени обеспечения надежности электроснабже­ 
ния электроприемники средств автоматической пожарной защиты 
следует относить к 1 категории согласно правил устройства 
электроустановок (ПУЭ) Минэнерго СССР. 



Приложение 1 
Класслаякацяя помешени“ по условлям срекн, категоряя взрывопожарной, 

‘пожарной опасноста я исполнению электрооборудования. 

5.­^. а.о Ъ“ «в нь" ин ­с 

фельного пере выделение 
пыли 

­а а тн аа сн" мьн­Нн а 155. 1 кате­I уу до­ Кате­ 
чибиндань ft 1 Класс noxapoonac­! Наименованяе 1 noxapol кости и ESpHPO~ 1 Опасность поражения 

Tel БЛах­, Занулен­! ойас­1 опасности по 1 электрическим током шеря­ность ость ЦУЗ­85 1 ктра кость кости 

5 (Та ч.—ь шии 5 — эь _12_ 1 _3_ a 4 1 чн _5_ —1 ч­.­ эре «= _6 oa с чнь. —_ на." эн 7 аоа ин с а 

Г. Отделение бункеров суточ­ 
ного запасэ 18 65­75 не ииль­ Д не пожароопасное особо опасное "сырое 
V I 

ное я: 
2. Отлеленте морки картофеля 18 69­75 ­"*“­ Д не пожароопасное То те 

2. Отделение подготовки кар­ I 

4. деление тепловой обра­ н" ботки картотеля 16 65­75 I повышенной опасности, сырое 
‚5. Отделение прохззоцства 12а 7) Л. ­м 

картотельного пере 

б.. Отделение сушка карто­ 18­29 69 может буть В 1­11 Ges повышенно” одяс­ 
HOCTY 



3 ­н­ 3—3 ан. о Шо к а=­ а«ь]о зн ЪЛн­ ан аню —=— за=к кб мт7аамШ 5, г#фа{ и нн­ о 

7. Этлеление производства 18 70 не пыльное 
замороженных картофеле­ 
продуктов 

В. Отлеленяе производства об­18­20 60 
обжаренных картофеле­ 
продуктов 

9. Отделение фасования 18 60 —“­ 

10. Склад готовой продукция, 
тарного хранения сырья, 
тароупаковочных и вспомо­ 
гательных материалов 10 60 

11. Склад бестарного хране­ 
ния картотельного пюре 10 609 пыльное 

12. Отделение растаряваения, 
проселвания крахмала и 
муки 18 69 

13. Отделение хранения кар­ 
тотеля пасечного 2­4 90­95 не пыльное 

14. Скаад растительного масла 10 60 

15. Склад пленочных тэроупа­ 
ковочных матерхалов 10 60 

16. Холодильные камеры ­18­ 65­75 



та «кл. oP eb ск em зан а ee абы аы =н бы эль ан чнь ee 

Л не похароопасвое царырениая опасность, 
сурое 

В 0­Г. особо опасное 

В I­A без повышенной опас­ 
носта 

в п­ПIа 

Б В­Пя 

Б B­Tla особо опасное 

Д не пожароопасное без повышенной опас­ 
HOCTH 

B 0­1 особо опасное 
без порышенной опас­ В П­Па кости 

Л не пожароопасное 

9 



ve "к №." ­<— 4 ча“ "она eee ни на ны eet 

16. Матераальный склад, 
кладорая мешков 12) 69 не пкльное 

17. Этделеняе утилизация 
отходор 18 65­75 

18. Отпеленяе подготовкя 
моющих и лезинфептрующих 

растворов 12 65­75 

19. Экспедиция отгрузил го 
ТОРО! пропукцеия 19 60 

20. Воздушная компрессорная 16­18 609 

21. Лаборатория в 17­29 69 

22. Аспирацконное отделение 1е 59 дульное 
23. Помещение возлухолурок, кокпрессоров 16 69 не пыльное 
24. Зарядная станция 16­18 60 

Pat 25. =шинные залы и аппарат­ 
ные аммиачных холопильных 
устаногок 16­12 69 

„6. Слесарно­стояночное, 16­18 60 
электротехническое отлдле­ 
леняя реконтных мастер­ 
CKAX 



В П­Па 

не пожароопасное 

1­Па 

не пожароопасное 
“ 

П­ПэЭ 

не пожароопасное 

В­16 

В­16 

не похароопасног — 

повышенной, опасности 
повышенное опасности, 
сырое 

особо опасное 

"без повыченной опас­ 
ности 

повышенная 1 
без повышенной onac= т 
кости 

особо пыльное 

без повышенной 
опасноста 
порьшенно» опасносте 

"в верхней зоне 

повышенная 

«= am 



Проложение № 2 
Орлентировочный режим работы основного произвояства 

.а с ши эй ан ан ан ачнинб че ыы на аи =ин ше ­ч Ч s 97 
Коли­ сбору­ ‹ во Генеральная 

32029 дареной дней — кратная 
V сутки работы Текущая дней, всего в сезон 
1 (sac) B Году (часов в 1 смен в дней, омен 1 1 (без I сутки) неделю 

1 учете санов­ H 1 
1 работ­ i 1 

0 шею о =ию „о поРБР шо и. ан" а а. и ay BALL 1, 
роКРоетюатмквчнс­ 

]<еоощл—етт­­ 12 _3_4I=_4_4I 3516 1,5725 55 

Картоелехраниляща 

вентяляция 3 24 230 

технологая 2 16,4 200 30 цней nocze 
выгрузки карто­ 
fens 

Производство картофелепропуктов 

Сухое картофельное пюре 3 22 250 2 в кояне 1 сутки 30 лней 
3­й смены 

Картофель необжаренный шарнирный 2 14,4 159 2 по 1 часу 1 смена 33 смены 
быстрозамороженний в смену 



китоякя и котлеты картотельные 
быстрозамороженные 

на основе сирого картофеля 11,4 159 2, по I часу I смена 
в смену ­— на осняе сухого картофельного 3 по 1 часу 

пюре 3х а 70­72 в смену 1 сменя 
Обжаяренные картофельные продукты 

на основе сырого картоЧеля 2 15,4 1259 1 час в конце 1 смена 
2­Я сменн 

на основе сухого картофельного 
поре 2 г 70­72 2 1 смена 

Полутабрикат "картофельные крекеры" 2 15,4 159 1 час в сут­ 1 смена ки, в конце 
2­й смены 

Прямечание. х) Лвух и трехсменный pe wim работы производств по выработке 
быстрозанэроженных картофелепродуктов может быть принят в 
ЗЯарисимости от типа пряменяемьу скороморозильных аппара­ 
TOR. 

ч i ны а ec eee 

33 смены 

15 смен 

33 смены 

15 смен 

30 смен 

­Б 
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Приложение 3 
справочное 

Оорентировочный ассортимент завода 
по проязводству картофелепродуктов 

=—­—­ — мм. о.—­ отток н­­ ­‘ 

Ассортамент групповой i Вил продукта 
за нь 3 инь д нп 15 БШ‘ oS a ah ee ee eee ee ee н+ н+ "и. 
1 a, 55 е. 

Сухое картофельное шоре Ххопья, крупка, гранулят 

Быстрозамороженные Геарнярный картофель, вареника с 
полуцабракать картофелем, баточки, клепки 

Екстрозамороженные ово" Морковь, свекла, зелены" горошек и 
ши Яр. 

БестрозагороженнЕе пло­ Башня, слове, клубника, скоролина, 
ды к ягоды КЛIКРра 2D. 

Концентрарованны! корм COpoxeHRE:, сушение корив 

Обкхарециье картотеле­ Чадсь, хрустяди! картозель, карто­ 
продукть бель ор: тональны? 

Концентраты нацатков 
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Приложение 4 
справочное 

Векоторье характеристики картофеля, 
используе не при проектирования 

Удельная теплоемкость 
Иавоиннная плотность 
Норма загрузки 1 м3 грузового 
объема камер храненая 

Расчетная темпоратура картофеля, 
поступающего на хранение 

Срок загрузка (для климатической 
зоны с расчетной зимней температу­ 
рой наружного воздуха 20°C) 

Срок охлаждения (орлентиророчно) 

Высота склацарования россыдьх 

Высота складирования в чаре 

Максимальная вместимость одного 
поменьния хранешля в местах про­ 
изводства 

на городских базах 

Явные тепловыделения пра хранендаи 
по периодам: 

лечебные период 

охлаждение 

хранение 

Влаговьделения ири хранений по 
верлодам: 

лечебный 

ахтлазхленсое 

хранение 

3,48 иДж/кг 
650 кг/м3 

0,5 1/13 

15% 

10,09­30.09 

15,10­25.11 

5,0 ы 

5,5 м 

1000 т 
1500 т 

18,6 вт/т 
14,0 рт/т 

6,6 вт/т 

10,6 кг/т.4.1073 
12,0 кг/ч.4.102 
4.9 кг/г.9.1072 
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Приложение 5 

`Показателя качества сырья, поступающего на 
картофелеперерабатывающие предприятая 

Характер позрезленй — 1 пильный 
3 3 В 

а 1 

С механлческамя поврежденяямя 2,0 

Доднороженны, запаренный, позеле­ 
невший не допускается 

Затаивший не допускается 

Раздавленный, половиникя и часта 
клубне? не допускается 

Пораженный с/х вредителями 2,0 

Поражении? болезням Ковршо? в обелорегом, ees 
"р 5,0 

Mena (размером на 5 ии менее 
‚0 мм для позднего, 30,0 мы для ‘раннего картофеля) до 10 

Валичле земля, придицшей к клубням 1,0 

Налачае органических и минеральных 
примесей (содома, ботва, камня, ма­ 

точные клубни) не допускается 



Приложение #6. 

Нормы естественной убыли для 

здро. —. алы ен ратью но! —. 

Ех Жи хо ик V6 I46. ор I=I I8 Я 

Прёмечёние,. 

пря длительной хранении на складах 

кроймиленяых прелпряятяй 
(в процентах к массе) 

1 месяцы 
НЕРМ.. э­ ­г­ сентябрь ноября лехября, мар, апрели мат ий 1 ИНН ОИ ЗОНА 

Se И 

1,3 0,9 2.7 2,5 0,6 0,4 0,8 1,2 

Ланные пр нор. а:: естественно о относятся ко всей 
‘территорий СиГ, за ксклечением: ю0Н 
“flo Россия Лагестанскаях республяки, Красно­ 
дарский край, Чеченская и 
по Укрли:е Кримскох, ‚ Одесская области, 
республик Узбекистан, Туркмения, Таджикистан, киргизяя, Азерба"цжан, 
Армения, Грузия, Казакстан(кражле Павлодарской, Кокчетавско", Северо­Казях­ 
станско?, Кустанайской, Пелиногралской" ‘областей) „Молдавии, раРонов Край­ 
него Cenepa и Rot. ки 
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Приложение 7 

Четнуе чемпературы кертотеля, постуйа “HA хранение, 
кентеровочные сроки периода загрузки и охлаждения 

е" нарутного воздуха 
~49°C ook ох­ нак срок срок ore, 

Слекдентя "тура I грузки_ "хождения 

19.10 15% 1,09 15° 25,0е­ 30,09 
251 20,09 15,09 10,11 

—78­— 
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i L men оз ба 4 a 

I 

2 
Р"Калорявное 

3 
урастское 

4 Сухое картофельное 
"Обогащение 

5 "Сухое картофельное Ленская 
в ое картофельное 

порусСкое" 

7 Сухое ка льное Open 
8 Сухое картофельное 

с ватаманом "А" 
9 Сухое картофельное емкты 
10 Сухое картофельное НН 
11 Сухое картофельное 

"Црбительское" 

12 Сухое картофельное 
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ВОРМЫ 
расходе картофеля из производство картофехепродуктсв 

‚ Приложение 6 
Справочное 

Массовая доля сухих веществ в картофеле 22% 

Ванменованяе картобелепродуктов 

Сухое картофельное поре в веде хлопьев с 
дастакдярованныйй модоглицерадемя 

Сухое картофельное прре в виде хлопьев 

ое картофельное прре в Bane хаодьев 

с меланхем 

поре 

шире 
поре 
воре 

Bape 

пре 

шоре 

и 
поре 

в виде хлопье» 

в виде хлопьев 

з Bare илопьев 

Р. в ваде хлопьев 

в виде хлопьев 

в виде хлопьев 

в BANG хлопьев 

в виде хлопьев. 
в ваде хлопьев 

чо эм с 4 а 10 I 1% 2 м с © 96 we ип a 4... в чт пп a 

3 27" 
«а a 4 

3 ~­­­­­b­ 2... 
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1 Sa 52... 
13 Сухое картофельное прре в виде хлопьев "Еелновое" 7022 
14 Сухое картофельное пюре в виде хлопьев бничей 6772 
15 Сухое картофельное пюре в виде крупки 

с дастиялированными моноглицерадеми 7886 

16 Сухое картофельное поре в виле круаха Патткчу 7276 
17 Сухое картофельное прре в виде крупки 

серр ° Т276 
18 Сухое картофельное прре в виде крупки «Оботеценное 7778 
19 Сухое картобельное поре в виде крупки 

"Полесское" 77776 

20 Сухое картофельное поре в вале крупки 
“Белорусское” 7675 

21 Сухое картофельное пюре в виде крупка "некой 7734 
22 Сухое картофельное пюре в вале крупки 

ватаманом "А" 7874 
23 Сухое картофельное поре в виде крупка "Товликае й 

7185 

24 Сухое картофельное поре в виде крупка 
"ЧНосковское 7185 

25 Сухое картофельное пюре в виде крупки 
"Добятельское"” 7750 

26 Сухое картофельное пюре в виле крупка 
в оное" 2: 

2? Сухое картофельное пюре в виде крупка 
елковое“ 7611 

26 Сухое картофельное поре в вице крупки 
“Апретитное" 7340 

Котлеты картотельные бкстроземороженные 
"ко: косскле“ с хлопьями я сизороткой 14:0 
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30 Котлеты картофельные быстрозамороженные 
"Московские" 1491 

31 Котлеты картофельные бустрозанороженные "Досковскле" с чесноком 1473 

832 Биточки картофельные быстрозамороженные 1555 
33 Картофель быстрозамороженный в необжа­ 

ренном ваще 2284,4 

34 Картотель мелки? быстрозамороженный в 
обжаренном виде 2105,3 

35 Картофель хрустящий "Уосковский" в виде 
соломки 3594,6 

35 Картофель хрустящий "москорскаЕ" в ваде ломтиков­ 3545,5 

37 картофель хрустящий в виде пластенох 3717,0 

К): Клецкя быстрозамороженные "Ду ноские" 1326,0 

случае пореработкя картотеля с массово? доле” сухих 

веществ, не соответствующей базовой (22%) пройзгодится пере­ 
расчет до формуле: 

1029 Сенсю 
с, (100­ 

где Ук норма расходои картозеля 
Cy азктаческая массовая доля сухих вещесте 

картотеля, 
С" массово доля сухих веществ готогого про­ 

дукта, 
р рецецтурное сопержашие сухих вещестр в 

карточеле, 
П величина отхолов и потерь кертобтеля. 

„Базовая массовая доля сухих вецшость кертотехя устанав­ 
лавается для каждого региона инциридуально. 
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­88­ Приложение № 9 
справочное 

Сырье, праменяемое при производстве 
картофелепродуктов 

м» ин ар зав sh о a 148 Ч 

Наименование сырья 1 ГОСТ, OT, 77 

Картофель свежай для переработки ва рН. питания рер 
ГОСТ 26832­26 

Сухое картофельное поре 

Моноглицеридь дисталлированные 
Молоко коровье обезжиренное сухое 

Кислоте аскорбиновая пищерая 

Натряй сернастохасль? пиро/мета­ 
сисуль$1т натрия) 

ОСТ 10­18­26 
(республяка Беларусь) 

Мука аленячная ГОСТ 12306­66 
ГОСТ 12307­66 

Мохоко сухое коровье цельное ГОСТ 4495­27 

Яачный поролон ГОСТ 2858­62 
Соль поваренная кошевая "Экстра" ГОСТ 13830­9ТЕ 

Масло подсолнечное рафанированное ГОСТ 1129­73 

Хеланх ТУ 10,02.01.70­88 
Лук репчать? сушеный ГОСТ 7587­71 
Перец черны? молотый ГОСТ 23045­91 

Картофель сушеный TOT 28432­90 
Крахмал картофельный ГОСТ 7692­70 
Сухаря панировочные ГОСТ 25­402­89 

Дук светив ТОСТ 1723­67 

Вода питьевая ТОСТ 2874­62 

ТУ 10.04.02. 42­89 
ГОСТ 10272­74 

ГОСТ 4515­76 

ГОСТ 19575­76 
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чм а аа на на на ан нп м ин ао в С ны о н нк н ьшШ ик 
I 2 ___8 

20 Поротою яичный ГОСТ 2858­82 
21 Масло хлопковое рафинированное ГОСТ 1128­85 
22 Macro кукурузное рафинированное ГОСТ 6606­91 
23  Праправа белковая 

23 Чеснок сушены? ГОСТ 16729­71 
24 Сахарная пудра ГОСТ 22­75Е 

25 Перец красны? молотый ГОСТ 22053­91 

26 Корана молотая ГОСТ 29043­91 

27 Гроздика молотая ГОСТ 29947­91 

282 Крахмал кукурузный ГОСТ 7697­82 

29 Морковь столовая сушеная ГОСТ 7558­71 

30 Свекла столовая сушеная ГОСТ 7552­71 

81 Масло соевое рамнарованное ГОЛ 7225­76 



Прихоженке 10 

Отходы и потери картофеля по операциям при. 
производстве картофелепродуктов 

о берый сре кат Готкое 
кро 

{Raprotems Гон щен 
МИ 1 Про­ ину тофельное тофельное 1 сарнярный тофельное тофельные ‚ картофех: 

по цессы тов прре в ва­ пире в ви­ быстроза­, поре в ри­ быстрова 
произ­ де крупки де клопьзы мороженный де грануж раженные 

I 1 5 2_ 3___1I__4__ 15165218. 
Мойка картофеля 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 2.0 
Инспекция картотеля 2.5 2.5 2.5 2.5 

3 Очистка картофеля 11.3 11,3 20,0 19,2 13,2 
(способ ННУ" (параной) (паровой) (паротой) (паровом) (меканич 

4 Инспекция и ручная 
дочистка картофеля 4,9 3.4 15,0 й 19,8 6,6 

5 Резка, отделенно мело­ 
чи, сульфитация 1,5 1,5 4,0 I,5 1.5 3.6 
Промывка 3.0 
Инспекция резаного 
картотеля 4.0 

8 Бланихрованяе 0,4 0,4 0,5 



9 Промьека бланиир. 
кусочков 9,3 

1) Обжархранте 

11 Замоэрахтваяние 

12 Удаление избытка часа 

13 Бзрх 14. 
14 Пригототленте 7. охлаЭэк­ Noite пере (тля зачат 

“оохаракле) ,27 1,7 

19 CС1:х2 на экновальцевэ; 
сутке 7,9 12,2 

jt .з.ельченае 1,3 

17 "апиятка 
It прыезэнлиропчание 

19 Плуг этание 
22 За19092­.:заил2г биточков ‘ 

51 нслеки:3 (лла хрустпа­ 
шего хзарто 2712 и гяуеге­ 
сене п ›х0ак2х) 1,0 





чё sa заме 

27 

Охлаждение и инспекцля 
Смешивание и конпипио­ 
нарорание 

Просеирание 

Сушка пюре до 92% СВ 

Сепарирование и провен­ 
вание 

Фасование и упаковка 
готовой продукции 

Всего отходов и 
потерь 

3 А 

1,0 

2,0 

1,0 

4,0 4,0 

0,9 0.9 





Приложение 11 

Вярме склатирогяния сырья, тароупаковочных материалов 
и готорой продукция 

I. Нормы склаядкрорания сырья 

"асса грузо­; Г пакет на поддоне 1 Коли­ т 
t 

Надменование 1 Бил грузорво“ епинипы пой ВИННИ, ВОХР. мы НОн Срок грузов 
пп! складируемых гост Р 1 ЧИСЛО масса, кг. в шта+ хра­ на Im? грузом 1 нет­ брут­ грузо­ 5 —! Gene, нения плаща­ то то вых нетто; брутто! ‚| 

I I епп~ т Шт. сут. I ди(Сс 
1 |‘ 1 учета: 

"нац BS 1 
1 1 поке­ 1 1 1 1 проев­ 
1 1 1 1 1 1 1 дов), I 1 "те т I i 1 тоны 
4­ "Р. А вые "3 ын| к.с ши ьп а мы А о о pte ВА ц.= Алыь нь 5ь1 эн" ан 

анны ИИИ 3. 1 _4 4145. _1 6 1_2_­ 2 _1 9_110 Щи 

I Керто ель контейнер 550 700 14 1,4 
2 Сух2г ель­ Шезок бумажный 

ное хлопья) ГОСТ 2226­.8 15 15,5 15 225 250 3 15 0,39 

3 молоко цельное Бочка санерно­ттам­ 
сухое позонная 17­1. 10. 

739­28 30 35 6 130 240 3 25 0,36 
мепо бумажные 
ГЛ 2276­53 30 30,5 12 360 400 3 60 0,6 



=e cee ьюЮ ню­Н нп" _н. 0 а ee нфьЬин­­+ о ныыптМе гит на пн 

4 Порошок яичныя Мешок бумажный 
ГОСТ 2226­66 20 

5 Мука пленячная Мешок тканевый про­ 
куктовев Г. 19317­73 50 

6 Соль поваренная Мешок бумажные? 

чищеная ГОСТ 22 8 50 

7 Сухара паниророч­ Мешок бумажный 
ные ГОСТ 2226­68 25 

е Карто'ель сушеный Мешок бумажнья 
ГОСТ 2226­68 15 

9 Крахмал карто­ Мешок бумахны? 
фельный ГОСТ 2226­68 50 

10 Масло растительное Бочка стальная 
ГОЛ 13950­84 200 

11 Фляга металлическая 
ГОСТ 5037­786 50 





"ош ча". эак н"—^ нс ых пн на Бе и. =н в На 5 оны нам" I­_­­2 3 

11 Моногликертду) трн пеллосрнерна истяялярованные (доллэтяленотгий me 
Per 1791­78 20 20,5 12 240 2% 3 80. ом 

12 Переи черны” месокх тканевый похоть? продукторья 
ма полол. ПО 13319 по в 89,5 9 720 7509) 38 65 1.12 

Мела Банка металлическая 13 Неленх 
1Э.I 5901­36 9,0 9,5 45 45 450 3 15 0,68 

4 0.9 
1.1 сушенье ыемок бумажный 

многосло" нь 
LULL 2226­< 15 15,5 12 180 216 3 60 9,32 

4 0,43 

Примечание: 1. В укрупненных расчетах площадь лля проездов в складе 
прянята 507, от обще? плошаля склада. 

2. Срока хранения могут меняться в зависимости от 
местных услоги" поставки скрыл. 



2. Нормы складирования тароупаковочных материалов 

в ПОГ щ 1 Коли­ 

Расти скощенным в my мар мерею кдокно? Ban грузовой олинаиа 
"9 cette Gero Г 1~ panos 127308. О. 1 нет­ opyr­ грузовым нет­1 брут­ В шта­1 плоноли’ I 1 leo feo [enim ито то беле (с уче­ 

1 narere, 1 1 зом аро­ 

рИитюлудщи те 
чмавы J ча ыы ча te а i щ зам ое чае ae oe oh чо Чар чан ал ао —_ в 4 во Ма a as чб «ман oe ы. ч——. 4—6 aa om J тонн 
1 I_ _—__ а 2.____ ИИ: ЗРИ S435. 6 411. _1и8_19_ 110 
1 Сшитые заготовки ящиков 

из гофрированного карто­ 94 р 
на Пачка 20 шт. 20 10 200 230 3 0,345 

2 Бумага оберточная 
ГОСТ 8273­75 рулон Д=600 мм 350 3 1.46 

3 ЦДергамент ГОСТ 1341­84, 
подпергамент ГОСТ 1760­86 рулон I=500 цы 250 1.5 

4 Термоусадочная пленка в кассете И 
рулонов по 60 кг) 1890 113 

5 Полиэтилен целлофановая о 
пленка "ПУ" рулон 75 6 450 480 з 0,72 

6 ­Ламинированная пленка бобяня 27,0 18 488 515 з 0,77 
7 7Трафарет, номера уклад­ 

чаков пачка 10 20 200 230 4 0,46 
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пачхз (29 м.) 10 24 

паря «няро­ 
2 "бумаги гол 16711­84 рулон I=6229 км 300 

75 пачка 

пбамечения: 1. Для расчета скгазскох пложаче" срок хранения 
тароупаковочных матерхалов ирхнимвется в раз­ 
иере 39 суток. 3 завхспмости от местных усло­ 

постаркя мотез ‘меняться. 

2. Е укрупненных ресчетах пложеаль пля проездов 
в складе прянята 52 от обще? олощеди склада. 

240 

50 

279 

[6­ 



3. Нормы склапирования готовой продукций 
«4. 

и. г ao 4", ча а. нау нм че — ча Г 
mM чи на" чна эн Фе и Масса т ру­ Понот на поддоне ч­—. чин os <са нь ль м че“ Кон 

иаймено 1 вид грузовою "зовов aa ВООх1200:мм x0 рок честно №ю 1 именопание уз я п/п скиадируемьх гру­ единицы УНПМ» ЕГ 4 POE Ни 1107392 зов гост 1 нета брут­ м Масса, wrt, 1 площеля 
1 1 ь 

TO То examen © нет4 брут! Е АМ 
1 1 — iv 1 1 пакете, 1 то то. шт езцов 
1 1 1ш 4 ВТ. 10 1 и тоны ­н a ы ь„о =ь­ Н 3 ­4­­ — wee 4­­ ъ5`. ­—­ 

А. Храиенде в 
складе хо­ 
лодильнике 

I Картофель необ­ Ящик из гофриро­ 
жаренный в ре­ занного картона по заданию на 
занном виде № 11 ГОСТ проектирова­ 
“Любительский” 13511­84 15 16 24 ­360 410 ве 0,82 
фасованный 

2 10 xe, весовой То же 17 18 24 408 460, 4 16 ze 0,92 
3 Еяточки карто­ В 

Фельные и кот­ To x в 24 ЗИ 
леты ти 13511­84 20 21 16 320 362 4 0,72 

4 Вареники с Kap~ пачки из оберточ­ ao 
гафелем ной бумаги 8.4 9,4 36 303 365 4 ­—“­ 0,73 



Б. Хранение г складе 

1 Крекери карто­ 
полу­ 

2 Картотель хрус­ 
тящий "осков­ 
скай" (чипсы) 

3 Сухое картотель­ 
ное поре 

чи. м — ae 

ящик из гойриро­ 

ванного картона 

ГОЛ 13511­84 
ящик из гобриро­ 

градного картонз 
3 31 
ГОУ 13511­04 

метки бумажные 
многослойные 
10.1 2226­08 

15 16 12 

См. "Склад. сырья“ 

о". ьэ‚ о бъ а и 5 аIV на бэ >в Быт о а] «= а э)‚Еззфччщененаяячае ни мые на и ан ­н ан о el эЭ=­.> апз иго ae ц0 

192 242 з 

180 220 з 

Ирамечанае. В укрупненных расчетах площель лля проезжав 
в склапе принята 559% от общей плошали склада. 

lO. LL ~­H 

5 0,36 

5 0,33 

5 

­6 
6­ 
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Приложение 12 
рекомендуемое 

Рекли и предельные сроки кранения 
сырья и полуфебрикатов 

редожьши 
Яакыенозание сырья tee еда р к ИДЕЕ Т7р2. кость де (суток с 3% 

Картофель чем 90­5 230 
Молоко коровье ое цельное ий ны 10 6ъ0 30 
Мука пленячная 10 60 15 
Яичный порошок 5 60 15 
Соль поваренная цище­ зая ре 10 60 15 

Масло рабянированное 10­15 60 15 
Дук репчатый света 0­1 п0­80 4­7) 
Перец черный молотый 10 60 9 
Крахмал картофельный 10 60 15 

Х) в месяцах, при закладке ка длительное храненае 
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Приложение 13 
ща 

Сроки хранения 

картофелепродуктов со дня выработки 

«р ар ­н св к нА наб ин ов ар г. в в 18 

Наименование продукции 

1 

Картофельное поре сухое 
Картофель сушеный с массовой 
долей влаги 12%: 

в в негерметичной таре 

в герметичной таре 

Чипсы картофельные, обжаренные 
в подсолнечном масле 
в соевом, кукурузном, клопковам 
Варениеи с картофелем быстро­ 
замороженное 

То хе 

Клепки картофельные быстроза­ 
мороженные 

То яе 

Картофельный хворост обхарен­ 
ный в подсолнечном масле 

Картофельный хворост обжаренный 
в хлопковом масле 
Крекеры картофельные полу­ 
фабрикат 

Евстрозамороженные полуфабрикаты 
из картофеля (котлеты 
биточки картобельные, 
обжаренный гарнирный 'в 
целом и резанном виде, картофель 
необжаренный: 

со аэ ан эп но м ан Гы 

язательное 

Срок 1 Температура 
храцениз 

12 месяцев 

12 месяцев 10 

15 uecaues 10 

15 суток 10 
30 суток 10 

1,5 мес. ­18 

72 часа ­5­10 

30 суток ­18 
72 часа ­5 

15 суток 10 

30 суток 10 

12 месяцев 10 
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‚= (р в. н 

1 
4 щ 

а) в холодильных камерах обже­ 
ренные из зрелого картофе­ 
ля и молодого 

6) необжаренные из зрелого 
картобсля 

в) необжаренные полу едрнкаты из. молодого карт 

Г) в обычных условиях 

д) в низкотемпературных 
прилавках 

Картофель, продовольственный 
и семенной 

— 5 "нк ­н 

3 месяце 

6 месягсв 

9 месяцев 

3 часа 

2 недели 
&3) суток 

«и ок =Н а 

3 
О. „ов ­п= et 

16 

­6­10 
+2 4 
относительная 
блочность до 
957 ie 
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Приложение 14 
рекомендуемое 

Отходы производства картофелепродуктов 
и способы их переработки 

р аиб в 3 ар а Р ор «= ар 6 д аб эббв ар кп акр 4 “я 2 

в азо  Ваимено ванне 
В Участок образ ванин отходов и состав 

Sheree ow ree we eee eee eres reve ww 

4 ae te wwe ee ИННА чур ар 

1 Инспекция сырого мар­ сагилищй картофель На крахмал 
табеля с механическими 

повреждениями 

2 Паротермическая очистка Мезга, кусочки 
картофеля 

3 Инспекция резаного Кусочки картофеля 
картофеля 

4 Ha выходе из одноваль­ Отходы картофеля 
цевой сушилки сушеного И пюреоб­ 

разного 

6 инмопсоитя перед фа­ Лэм, отходы жарен­ 
совкой обжаренных ного картофеля 
картобелепродуктов 

6 мосыай обкыючного оев­ Крахмальное 
рабана при произ вод­ молочае стве хрустящего кар 
табеля 

Гос. 
на корм си‹ 
ту 

ма корм 
скоту 

на коры 
скоту 

He корм 
скоту 

сушка на 
крахмал 
1­го сорта 
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Состав и плошади помещений лаборатории 
физико­химического контроля и качества 

—„ ар кв в «= ар ae ар ин аб ар ар «ар зы ила 
Наименование отделений, 

помещений 
48 2 4ар ан 146 ар и а н"ф на ­— 4 

1. Аналитическая лаборатория 
1,1, Кабинет начальника леборатории 9.0 
1,2. Комната для проведения химических 

испытаний 36 "0 
1.3. Комната для мойки посуды 9.0 
1.4. Комната для аналитических и 

технических весов 9,0 
1.5. Комната ддя хранения химреактивов 10,0 
1.6. Комната для персонала 10,0 
1.7. Помещение для исследований 18,0 
2. Макробиологическая лаборатория: 

Lele Комната Да проведения микроскопических 
20,0 

2.2. Комната для размещения автоклава 16,0 
2.3. Комнате для варки сред 16,0 
2.4. Комната для мойки посуды, загрязненной 

сшлоьрнаиийют флорой 12 

3. Дегустационный зал 25­3 

4. Комната для подготовки обрезцов к дегустации 10 

Примечание: Размер площадей отдельных помещений и общая площадь 
лебораторий может уточняться в зависимости от вы­ 
рабетыраемого ассортимента и можности предприятия. 
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Приложение 16 
Основное оборудование и инвонтарь 

Аквадистиллятор 

Весы настольные гиферблатные ВНЦ­2м 

Испаритель ‘ротационный MP­I0M 
Агперат для тонкослойной хроматографии 

Автотреноворкатор лабораторный 

Весы сррторна гавноплечие 3­го класса В “OORT 
Бесы лабораторные квадратные ВЛКТ­2 кг. № 

ыт 

Бесы лабораторные электронные 4­го класса 
ВЛЭ­ 1K 

Колориметр вотое лектрический концентрацион­ 
ный спектральный НФК­240 

Насос вакуумный НЕХ 
Мельника лабораторная У1­ШАI 

Бсихомстр МЬ­41. 

Мешалка магнитная 
Прибор для определения влажности BUR 

Габрактометр автоматический пибровой 
УР 454 d 

Осветитель сля биологического 
микроскопа ОИ­9й 

Микроскоп биологический рабочий Р­16 

Кикромстр винтовой окулярный НОВ­1­16 КР 
Часы песочных на 1,3 и 5 мин. 

Некун 1 цомстр LOO пр ­26­2­010 4490иш/461016 
Стерилизатот, паровой 640­50 
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"]И Продолжение прилокеняя 15 
"Термостат ТГУ­ 01­200 
Центуяфугв лабораторная ЦЛЫП­24 

nine ЗИЛ 

а аи 
олинтусочь сопротивления камерная лабораторная 

Аппарат Соколе 
Агеометр АОН­I 

Барометр 
Lana водяная с электрическим подогревом 
Горедки газовые и спиртовые 

Аппарат для встряхивания Ащ.бе 
баргворовые по ос 9147­60 не бесе фарфоро I диаметром 

Вр: "тосте во) no oct С тороне Pay Tae стеклянный лабораторного 

Колбы мерные по ГОСТ 1770­74 вместимостью 250, 1000 см 3 

Колбы конические по гост 25 34­62, 
вместимостью 250 сиз 
Воронки стеклянные по гост 2533­62 смаметром 40, 50 мы 
Еряретки по ГОСТ 20292 плк, вместимостью 10­25 см3 
Пупетки мерные по ГОСТ 20292­74, 
выаестимостью 0,69 и OY ск © 

Палочки стеклянные по ГОСТ 21400­75 

Боксы стеклянные по ГОСТ 23932­901 диаметром 45­50 мм 
высотой 40­50 мм и диаметром 20­30 му, РОТОЙ 30­35 мм 
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Продолжение приложения 16 
Стаканы стеклянные лабораторные 
по ГОСТ 2535­82, эмеотимоотью 50­100 cue 
Мыясорубка по ГОСТ 4025­835 
на ии бегрериелетицеекие еместимостью 1, О см 3 с пеной деления ем 3 на’ полное огороянение по 001 ГОСТ 1770_ 745 

Поплавки стеклянные (маленькие пробирки, 
прегипитагионные) 

Пр Пробирки, бант банте иологические 
Пипетки, ланцеты 

Щетки, ерши для мойки посуды 

Стекле покровные по ГОСТ 6572­75 

Стекла часовые одиночные 60­600 мы 

Стекла предметные по ГОСТ 9274­81 

бутляр для чашик Петри 

лещ Детри бактериологические т вос ­625 
кЦоахслу стеклянные 
Итатир для пробирок 
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Оскятение 17 
Рекомендуемое 

Орментировочный состав минимального комплекта 
станков ремонтно­механического цеха 

­— ­8. ыНнкнъЪ* а щвн ннан ные нм на et ot 
Наименораме Мощность 

40 © 3 6 

оо... НХ. ИИН 

Станок взертикально­ёрезерный 
размеры crema BO isso 1 2 

Сзанок поперечно­строгальный 
ход ползуча 500 му 1 1 2 

Станок долбежный, хо дозряка $20 ми 
й 

1 
Станок плоскошлифовальный 
размер стола B00 630 мы’ 1 1 1 
Станок круглошлифовальный, диметр окорщика шлифования 

х мм 2 

Станок Bp ena retire ам к Длина. овация 465 2 Вобо мы 2 

Станок токарный I 2 4 

\танок токарно­винтовой 1 1 1 

Станок токарно­ винторезный 1 2 4 

Crenor зубоёрезерный наиболь­ 
тлестр/ 1 1 

Станок вертикально­сверлиль­ 
ный с диаметром сверления 
до 60 ми 1 1 2 

Мешина листогибочная 1 
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г венка ооо 
1 2 3 4 

Станок универсально­заточный 1 
Kono? пневмитический 1 
Пресс­ ножнигы комбини­ рованные 1 1 1 
Станок фрезерный универ­ 
сальный 1 1 1 

УИтанок шлибовальных 1 1 1 
олектроталь 1 1 
Станок отрезной ножовочный 1 1 2 

Станок настольно­сверлильный, 
диаметр сверления 12 мм 1 1 
Ручной пресс 1 1 

Трансформатор сварочный 
передвижной 1. 

Быврямитель старочны 1 1 1 

Элсктропиче кимерная, число 
тепловых зон 1 1 1 

Иреобризоштесль съаручный 1 1 

Аипорот сы очний 1 1 
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Приложение 18 
Ориентировочный штат рабочих 

вспомогательного произрадотра 
„он ­=­­­.­0 н н 

Наимемованяе специальностей Можность предприятия в о Ко oe eee rte "2.24051 отруб 
дц тром ори рудо рфрздееныVо ера т 

Слесарь­ремонтник 10 16 
Электросварихк 1 3 
Токарь 2 3 5 

@резероицик 1 2 3 

Кестямких 1 1 2 

сесК к"ЫвНыЙ 
2 5 4 

бутеромик 1 1 1 

ao 8 6 9 

Srertpowouyer по ремонту 
3 5 7 

Электромеханик по лифтам 2 2 4 
Слесарь по КИП и А 3 9 
Радиомонтер 1 I 1 

а чертог 
1 1 

Аккукуляторшик 3 5 79 

Плотник 1 2 4 

Столяр I 2 
2 4 6 Маляр 
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­I НА 

8 ­н 0... мы — ар на I н ор и ­О ив н"енео, 
Pe ET Blew 

Плиточник 1 1 1 
Слесарь механэ­сборочных 
работ 1 3 

Лаборант хик анализа 1 6 5 

ДезинДектор 1 1 2 

Стеклопротираик 1 a3 13 
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Приложение 19 
Рекомендуемое 

Наименование омновных и подсобных производственных 
помещений 

1. Основные производственные помещения 

1. Отделение приема сырья 

2. Отделение подготовки картофеля 

3. Отделение тепловой обработки картофеля 

4, Отделение производства картофельного пюре 

5. Оздедение сушки картофельного пюре 

6 Отделение производства замороженных 
картофелепродуктов 

7. Отделение производства обжаренных 
картофелепродуктов 

6. Отделение фасования 

9. Отделение растаривания и просеивания крахмала, 
муки и др. сыпучих 

10. Отделение сушки, фасования крахмала 

LI. Отделение подготовки масла 

12. Отделение утилизагии отходов 

13. Отделение приготовления моих 
и дезинбигисующих растворов 

ПВ. Сулесские помстсния 

1, Картофелехренилище 

2, Склад вспомогательного сырья 

3. Склаг масла 

4. Склаг тароупаковочных материалов 

5 Склаг. пленочных тароупаковочных материалов 
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Продолжение приложения 19 
©. Ха ‘оцильные квыеры 
7 Склад бестарного хранения картофельного пюре 

6. Склад сухого картофельного пюре (тарный) 

9. Склад обжаренных картофелепродуктов й 

10 Приемная экспедигия тароупаковочных материалов 

11, склаз морших и дезинфицирующих средств 

12. Оклад горючесмазочных материалов 

13. Материальных склад 

14, Склад покерного инвентаря 

Ш. Подсобные производственных помещения 

1. Ренонтно­кехонические мастерские 
2. Десоратория 

3. Компрессорная 

4. Машинное отселение холодильных кант 
5. Басторские Nil и A 

е. Зарячная станция 
7. Прачесноя 

И. Мтолярния зесгерская 
9. Котельная 

О. АТ 

11. олегтрорскомтная мастерокая 

12. Отцслиния воздуходувок 
13. Аспии ионное отреление 
14. Комната сстурного слосаря и элегтрикс 

15, Клаповця производственного руты зеV41 



16. 
17. 
16. 
19. 
20. 
21, 

2. 
23. 

26 

26. 
27 
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Продолжение приложения 19 
Столовая 
Тепловой пункт 
Трансформеторная подстанция 
Вентиляционные камеры юз 

Радиотранслягионный 
т 

Автомобильные весы 
Помещение вудомернеко узда 

Насосная станция 

Комнате сменного технологе 
Комната начальника цехат 
Комната клацоидиков: 
Кабинет по технике безопасности 
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Приложение 20 
Рекомендуемое 

Нормы рабочей площади ма основное 

технологическое оборудование 

48 002 эр ак ан тс ар н| [е [сн сбшоб. .о ­Ф РН пн 4. 

Наименование оборудования "техническая Нормы рабочей 

производитель­ (без учета 
/МЕС. Inpoxonos 

3 
Cn ne ар а ав к 1+". аъ и". ар нос] 

Комплекс подготовки очистки о 150 
картофеля Я ершей 12­КО>Л 20 сырью) 

Крмпреко производства быстро­ замороженного га ого о­ ед Lie горихрнего карто­ 
1 254 

Линия произво ства картофель­ 
ных биточков быстрозаморо­ 
женных №12­ 0,6 429 

Комплекс производства чипсов 
из сухого картофельного пюре I12­К4­ 0,04 16 Р18 "аки" 0°25 65 

Комплекс производства варе­ 

НИКОВ БАК А ре 0,5 384 

Комплекс производства 
ого картофельного пюре 

АЭЗ­КЛ.. 1,0 1634 

Линия очистки и 
картофеля ДЕН вобухьёнтации 0,5 131,0 

Малогебаситная установке 
для производства крустящего 
картофеля 64­20 0,02 4,0 

Линия производства ибза­ 
енных картофелепродуктов Bite kt 0,025­0,04 45,6 

Линия производства сухого 

картофельного поре 
Ь 10­ACh 0,125­1,25 236,0 
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Продолжение приложены 
11 ее 3 

епяодов рн Festus 134 сойки карнопяол 1,0. зв 
АОИ круча дорастная 

‘ 6.0 6.0 
Машина мотгная барабачния Л9­кН3­М 40­60 "54.0 для сухой и мокрой 

очистки корнеплодов 0,5 2,3 
й„ 

Of 1,7 
Аппарат для паротермической прет: корнеплодов 2,6­8,0 13,6 

Кохукдрватель универсальный 3.0 V: 4,2 

АЗИИ дЛя резки корнеплодов 2,0 1,16 

Sree Ase сроней в. 10,7 

Сноск ибабий 1,9 9,6 
Г4­К 21­400 0,6 6,2 
есть. тель вертикальны 1,25 0,8 Nepean UP­Ol 0,02 048 
дроби а съяучих натерналоз 0,11 ом 
Микромельница А2 ШИМ 0,32 0,8 

С 0,023­0,04 17,5 

а АРВ 0,044­0,074 23,8 

Г4­КСК­45 0,067­0,11 и 
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Продолжение приложения 20 

а эр нив ны зв Р.Е. =„а пн "Р мт <р ни ott 

1 2 3. 
— Р м м ан ин ив "вн ­=Кв нА а ок =РI «ин н =ШЩ 

Сушилка контейнерная ленточная ТА­Кк2ой Р 0,135­0,22 44,7 

fosero р тарельчатый малый 

Дозатор весорой автомати­ до­ вески и мнчепитемный 6.04 4,6 
0,05 

pogaro весовой автоматический пределы дози­ 
146 АД­50 РЕЗ орания м Б°86220 005 пределы произ­ 

фрдифельности­ 1,25 

'озатор весовой автоматический сдел дози 
"14° и: ­05 рования, 

предел произ­ редительности 2,5 

Мерсник­сборник (мо с) объем 
3" 2и Bee ney To bi 

Автомат фасовочный Е 0,64­0,90 4,65 

Автомат для ибанд: сливания картонных ликов ЛЕ ЛОЛ 560 ящик­ч 3,16 

Кашина мешкозаживачная 
К4 ББ 600 шт/н 17,15 
Нория ленточная ковшовая 1­10 10,0 1,3 

корефе винтовой У21­1КНГО­20 3. 10,0 
(16­16) 7 5.6 
Конвейер А°­КТЬ 2.0 3,17 

Конвейер ленточный инспекцион 
ный AQ К 3,0 7,7 
Конлейер сортировочный ЛЭ­ККГ 6,3 5,0 

Элевит "Гусиная шея” РЭ­КТ2 9 9,0 4,05 
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V: 
Рекомендуемое 

Материалы для покрытия полов 

“ww ww rrr COPS PP wr Pw Oe 

Наименование покрытия Наименование помещения 

Керамические плитки ма це­ Отделения подготовки 
ментно­песчамом и пояимер­ мия фасования, 
цементном растворах мада, комп рмые к С отсутствии напольного трамоп сте применения щелочных pa воров 
Керамические плитки ма датекси Отделомия тепловой 
цементном растворе или ма картофеля офель­ побитом растворе мого" пюре, картофель­ 

продуктов, 
жение утилизации отходов с приме мением щелочных растворов для сани­ тарной обработки оборудования) 

Бетонное покрытие Картофолехрамияюща 

bet асфальтов Материальные скл оклады тары и есчы кг в тозе­ тароупаковочных Mare рмеловь наносные вентиляционные камеры, bs ртсткия кжанические и толя ные егерские 

Мозаичные (терраццо) Транспортные производственных и: О и с ест арно 
мом растворе сырья и roro рои  продукцхи 
Линолеум Конзорские помещения, хабораторки 

П ечания 1. ол основных производственных поме­ ря г fips выше 1 го этажа во ROMEHA предусматри 
ваться гидроизоляция. 

2. Допускается замена указанных в таблице материалов 
другими, аналогичными по санитарно­гигиеническим 
и механическим свойствам. 
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Приложение 22 
Реклмендуемок 

Характеристика внутренней отделки помещений 

=’... =бн н6[щны8 ­I Нк в с ин НН... о к. 

Перечень отделочных работ 1 Наименование помещений 
Р 6 н ар р­р. +6 ам ир "в «св пн­ь 

ч.. п. ­­в «= =к вы Р «р о. "По р «нк нор он а ар oP 56. 1 46 

Поверхности стеновых панелей, 
кирпичных стен, перегородок 
и колонн на высоту 1,6 м от 
пола облиговываются глазурован­ 
ной плиткой, Выпе облиговки 
улучшенная стукатурка кирпичных 
участков стен и перегородок с последующей силикатной покрас­ 
кой. Шны потолков затирается 
и окрашиваются силикатной крас­ 
кой, 

То же, но с окраской стен, 
перегородок, колонн выше па­ 
нели и потолков влагостойкими 
красками, 

Швы стеновых панелей зати­ 
раются. Производится простая 
штукатурка кирпичных участков 
стен и перегоропок и извест­ 
ковая побелка, Швы потолка sa­ 
тираются и потолок белится 
известью, 

Производственные отделения с нормальным температурно­влаз­ 
ностным режимом: отделение 
сушки картобельного пюре; 
отделение производстра замо­ 
роженных картофелепродуктов, 
отделение фасования; отделение 
производства картовельного 
поре; отделение судки, gaco­ 
зания крахмала, 

Отделение с повышенной влах­ 
ностью: отделение подготовки 
картофеля, отделение тепловой 
обработки картофеля, отделе­ 
HMC утилизагий стходоь, 
холодильные камеры; 
отделение приема сырья; 
отделение подготовки моющих 
и дезинфицирующих растворов 

Склады сырья, готовой продук­ 
кии, вспомогательных мате­ 
риалов, трансаорматорных 

подстанций, насосные тепловые 
пункты; 
склад готовой провукции; 
торного хранения сырья; 
тароупаковочных и вспомогое­ 
тельных материалов; 
материальный склад; кладовая 
мешков, аспирационное отде­ 
ление; помещение воздухо­ 
дувок, компрессоров; Склад 
бестарного хранения карто­ 
фельного поре, склад расти­ 
тельного масла; экспедигия 
отгрузки готовой продукции; 
селец тароупаковочных мате­ 
риалов, 
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Продолжение приложения 22 

ee PD 5 „< ="Ю сз Р =+6 ое =б ЭР 4 10 ­8 at 
1 2 

5 а иъ$­ эбв аб аб лимб ар эм „6 ах 40 ар эр ар ар п. at и at но км «=6 нь 6 "0 

Швы стеновых панелей 
затираются, кирпичные участки стен 
и перегородок предусматривают 
ся с удучаенной ютукатуркой и 

силикатной окраской о ини" ством панели на НМ". „Бы 
более темного цвета. вы потолка 
затираются и окрашиваются 
силикатной краской, 

панели деревянные на высоту 

Швы стеновых панелей затирают­ 
ся. личные участки стен и 
перегородок штука ся, 
перегородки из гипсобетонных 
блоков затираются. 
Стены, перегородки, колонны 
и потолки окрашиваются водо 
вмульсионной краской, 
Ётукатурка и окраска улучшен­ 
ные. 

пековые" оратории и конторы, 
отделения подготовки тары, 

комнаты дежурных слесарей, 

соо ‚я. 
9 а Praia аппаратные аммиачных хозо"­ 

дильных установок, слесарно­ 
станочное отделение роман­ 
ных мастерских. 

Се р Секции дла хранения картофеля 

механические, 

Конторские помешжения комнаты 
общественных организаций, 
залы собраний, коридоры ад­ 
министративно­бытовые помеще­ 
ния, помещения технической учебы, здравпункты, 
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Црилохение 23 
рекоцендуенов 

ПЕРЬЧЕНЬ NOMAD, 
в Которых необходимо предусиатриавать установку 
Мнений кранов с Нек. колодной дн рапов для отвода воды пос полов и оборудования AN после мытья 

№ м. НЕаазеновение повешений [Раковше кран 1 Tyan 

III 213 ИО ОВО" ОМИ Ue ИИ 
Отделение бункеров 

2 Подготовительное отделение 
с Озделение тепловой обработки 

картофеля 

4  Озделение производства карто­ 
фельного пюре 

5 Отделение производства sa~ 
мороженных картофелепродуктов 

6 Ог2делекние обхяранных карто­ 
фелепродуктов ых 
Отделение фасования 

Отделение утилизации 
отходов 

Стаделения растеревания и 
просвиваения крахмала, мука в других сыпучих продуктов 

10 Отделение подготовки pac rH 
тельного масле "Г 4 
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Приложение 24 
Рялзрекике ресчеттыя танпоратуры, обхосизельная 
илацность В окороскь дишьчшня боодуща 

по Азименовакие домощений » |талья "В [рое м3 
года 

и 6 

чянр пр ee 15 вю 90 19 991 чз 10 гск 7 п 5» тOдва Д 440404 веке эр 4 № ­1­­8­ 
"I1. Отделение приенз сырья 10 65­75 0,8 
В Карзофелохренилкде gah 90—3% То кз 
3 Отделение угилиза ло 9 ция 16 63­75 a i 

4 Отделение подготовки кар­ 
зофеля 18 65­75 "4". 

5 Цех замороженных полубфабра­ 
катов (38 Ис ключенией 
фасования) 16­18 60 №. 

6 Склад вопоногезтельного сырья 10 69 
7 Упдековочное отделение 16­18 60 o*.. 

В Склад упековочных 
мшв2териелов 10 60 

9 Склад сырья 
щ 

10 60 

IG Сушильное этделение 16­18 об 
11 Экспедиция 0 зэки ГО? 0­ 

вой НЫ 1ю 60 aM, 

12 Склад хрустящего картобеля 10 60 

18 Склад пленочных таро­ 
упековочных материала 16 60 ра" 

1% Отделение подго?овкх 
карзофеля 15­18 65­75 

153 Оклэд сухого изргофельно­ 
то поте 17 tf 
фз БЕ у 
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2 8 4 5 

Экспедиция озгруйки готовой 10 60 0,8 
продукции 

Склад крустящего картореля 10 60 6,3 
Склад пленочных тароупзко­ 
вочных матьревлор 10 60 0,8 
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Изяименеракие нонеденяй зсдири­ 
руеного оборудозалия 

11­1 
Подготовительное отдаленна. 
Агрега? mapore еской очес x НЫ 5­КЧЯ sven ets рии 

Производство 
мнении сток 
Блакиирователь 12­КБЫ­ФО 

НИ сухого кар? 

Базикироварсль Иг2­кли/22 
ЗЭята урнниюм 
Femi tae 
IЫ ТЫ тпувниониая 

Иралохенне 33 
Capesowee 

Три броиетиощрк, 
ского Фборудозвания 

8000 

2900 

1400 

Иренечаниое 3 
3 

УЧТЁТ. 
из конедения 

местный 903006 

местный 97006 

месекхый 02606 
местный отсос 
местный 03006 
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I 2 8 4 5 
ча 3 4 4 ан ча а ан к а нн чм эм бр ча 4 ч­ а а ап ча ан we 4 a ow 

9 Аппараз варочный с плявфо мой 50060 1400 мескгя НИ 7 формой ый ©3000 

10 6zcreua пневмотранспорте 5600 аспарация, а Комненок вать 
забор мМеи оцеце 

11 Система прериотранспорзга юр 

012­КЛи/33­6 3000 То же 
12 Састеца пневмотранспорта 

ш12­КЛЦи(/5=­7 1800 To #8 

15 Cnc rewa NAL ВМО транспорта 
HI2­KAG /33­9 ры =000 10 же 

14 Система пневнотреиспорта 1I12­К74/2=­15 $000 To xa 

15 Сиесятель 212­КII/з3­8 L206 гс же 

Отделение фасования сухого 
карго I ельного пюре 

16 Грэдулятор­просеаватель АУЕ [Р 7 
206 еспирация 

17 Установка сушильная А1­КУА 20000 тТтОCI<­ V 
О 24000 местный отсос 

[8 Установка для 6 екционироза­ Iитрящиуни 500 — вопирация 

IS Дробилка АI­КЛI/б 6.0 еспирация 
Бункер с постамонтоу А2­КТПI/2 150 еэспирация 

21 Пневшосис вме АЗ­КЕН 19 1400 аспирация, компенокровать 
38602 воздуха 
Но почацения 
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т" 3 ­8 

22 

2 

24 

25 

26 

п г 

Нория I/10­10 

НЕЕ тр 18­45­1,4 к. с 
Агрегат для фесовкия и упавоз­ 
ка хлопьев и крупки » Крупную 

— 
289) Вб­КЛ2/1; всего 
2 т.ч. бункер 

весы 
мешкозашивочная машина 

Агрегат я для фасовки г ушаков­ 
Г. 

45­КЛ/3, э0его я 
в 12.9 бункер 

дозавор 
инок 
фабозочный вппарат 

Агрега? для фасовка и удавов­ 

KE EDU в мелкую тор) 
В00ГО 

№ 2.9. бункер 
ДОЗВТОР 

инеж 
бесовочный вппарзе 

еспиреция, 
кодойка, зоржу 

забор 

Som из позади у ни 

аспирация, 
компенсировать 
забор воздуха 
#3 помещения 

эспарация 
компенсировать 
забор воздуха 
из помещения 

запирания 
конденсировать 
вабор воздуха 
ие помещения 



1 

27 
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Линия производства. ‚ 
бивочков из или 

Нория 1­10/1 в 180 

Конвейер винтовой У2I­2 500 
2020 

«оля 
Аппарат валочный РЗКВТ 2000. 1400 

Система пневнотренспоржа" 1200 

Нория 1­10/10 160 

дозатор весовый ввгоиейт B= НрКРР 

ий АI­35 СЕН dO 

па волозковая ­4цбиу ­4. 

Iпиобилкз =­12 /12 Sul 

СОНТ над >пгру SKS. в дозатор 
Компонентно oe loud 

Сохапричачи печь иии 1504 

5 

I 

аспирация 
от ГОЛОВКИ. 
нории 

местный ‘05600 
аспирация 
компенсировать 
забор воздужв 
ис помещения I i AF 

Е рав, 
Сешиаке ворай’ 
оспираеция OF двух точек. 
аспирация 
циста sarpy= 
сок 

tt 

аспирация 

местны: отсос 



приложение 6 
равочное 

Характеристика нармво­полярных свойств некоторых зошеств карзо{елеперерабатываюшего производства 

«< 27 12 16 ешь го и и в Иа к 1 нон" Ч БР РНЕ aa ыы ad nd 

Г] Нижний uo 

А. мои уннманансны ше 1 Home. — — Эменко­инжуескне похазатщии 0. 

1 продукоа обрааца во. 0; SOT вый проси Намдюие. Прост умну. 1 Vармующия сажаю 

дей 10ред­ С Ic "У 
Насфлно TS ‘залет а np 2 

1 1 ит. вна­ ое я ИР 1 ау гул 

И И ОН А "о 

1 _Щ 4 3... в.___I. юЮ __9.___ WL ALL. BLS AS ~~» 38 в... 
1. Крамая карющелия 320 420 31 громче 401 17,23 0,160 0,305 0,33 0,0008 0,03 Перв ib 

менее 60 

420 318 Tome 50,0 13,22 0,0280 0,016 0,067 0,000016 0,0040 0,100 и 2 Иракмая маисовый 923 0 ® ° ® 4, нее 100 492 
3  Молоко сухое 260 4+0 275 4,46 0,0190 0,140 6,64 0,0002 0,014 0.143 и А 

и менее 66 id 

4 Пореп черный мозы 22 444 20 11,8 0,1100 0,331 4,72 0,0042 0,02 0,600 25 "988 46 612 

в oe wo 
80 440 2486 Г орочо 13,16 0,014 0,121 0,55 0, 0,041 0,100 и 100 521 

a“ 
2 

a 

6 Мука паеничная ч 44 248 То ие 20 13,36 0,0090 0,0965 0 0,00]7 0,041 0,100 и 100 346 1 с донацию 260 0 о ° 20090 0, фь 000F 0 0,100 
7  fSeramd прроиок 226 430 220 ‘ 5,0 6,24 0,1136 0,40 3,70 0,004 0,092 440 

В Картофель сушеный 285 475 — 275 ря 10,1 0,005 0,071 0,028 0,000005 0,0007 60­60мых ВиА 
ЗВ 16 2ло 

318 фе 310 "9 8,5 0,5 0,25 0,024 0,00002 0,0014 50 ных5 49 9 dyn сувеньй ° ° ® 

40 мых 5 35 
ма и мемов 14 210 

82 
1­ 
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Приложение 27 

Вредные задцастре, выделячные оотиодогяческих оборудованием 

Наименование сбору­ i Наименование иридию донация 1 вещества каректористака 

I Обжарочная дечь Ax wa Фокоичиея Химическая фо аа ‚ дегковосплячерко­ Ci, чи mu й 

делся ходкость С 
резким запахом 
предельно д 
концентрация воздухе 6,2 иг/иЗ зезам5ю 

удельный вес 
°_ 

yormuag 0°8% г/ошз 
плотность зом ° /ape 0 60 им pz.cr/ 2,0. 
Температура 
кипения 52,5% 
вспышки 26°C 
сенрросахененония 
2­4°6. 
Пределы взрываежост 
паров, в зрозолей 
8034 ка} 

концентра­ 
3 

весовые 
B Г/мо 

иикний ­2, 
верхний­31 

нидкрй ~64 
верхний­71 
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Приложение 29 

"Нормы миникальной освещенности помещений 

1Р e Наименование ва­ ‘Nou­ Оозаценность Показа к Коэфги­ 
по помещений [ряд [разр рка тр" гели junent 

вравед зри­ TDR НОмпции 
[ной федьн rase~ демок! gopua jane 
1086 0­ работы| разе |квка­ 

TH ‚рядных лива­ воле мам. 
Отделение приеме CHObE 

1 Стдыление подготовки 31 1599 75 4 20 карго еля, отделение 
мойки каргирьля 

Отделения произвотства 
карго", ельного 1078, 3з8­ 
мориженных карго; влепро­ 
дуктов, челсов, Креке­ 
ров и др J 8 200 [50 

с) Стдольние сасовки, упековки ly 8 oO ч. 20 

4 укспедицея 3 г Tu 

5 Отделение утилироцик 
к 

UFXOZOB 31 15 15 42 rat) 

6 кКарто]влекранилицеь 34. 24 

7 Склад вопочогательного 
сырья, СКкЛ8ед масла, ко­ 
додельные камеры, вклады 
бестарного г тарного 
храньнгя ка;:10; вльного пюре, оклады муки, саха­ 

— ра к к готивой: продукции УЕ 8 75 1 

с иыкльд ха розану сочных 
материалов, моющих средсев уп 6 50 20 

9 Карзозелесоргировэль­ uf пунк У 75 $0 
10 Леборагория 1 ва 5 4$ 20 

11 Компрессорная 31. 150 60 20 



зе шь on ча ча чаю чи ча 4a ча a чи аль On ча oD чан «ас ee вых чак 446 44 94 98 вых ва 
1 2 

злая а" ад ан 4 ны чб чнь эн инь ан зщ за инь нас Фр 41 Че нь ин» НН АА ee бл I 

5 картофельные из сухого 0,82 
пюре 

6 Комплекс подготовки и очистки 
картофеля Ш12­КПЛ 16,0 
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Приложение 29 

Корин шинацельной освец ЕНОСТЬ цицщеи) 

од­ оозедевкос и Токебе Kрерич Наииенование an LX 
Лпряд разряд! lr tome |цаене 

180 Вина 1 двипех форме Дора работы! pas накеа­ Е я иг 

РЯДвыЫх ЛИре­ более лампах ния a 
1­1 2 7 

1 Отделение подготовки 31 150 75 4 каргожеля, оеделение йа 
мойки карго, 6дя 

2 Отделения производсева. 
карго" ельного пюре, 8a. 
мороженных карго елепро­ 
дуктов, челсое, коеко­ ров и др У в 200 1% нашу 

Отделение сесовка п упаковки 13 8 uO (3. 

4 окспедиецея 4 г lie 

5 Оздельни утилизации. 
1 нрр 

6 кКарто] слокранилице Экс 
7 Склад вспочогательного 

Cup ЪЯ, CK: 91. мЭсСл58, хо­ додельн WE казеры, Склады бестарного Я тарного 
храненга ка:гто; ельного 
ра г. готьынко1. продукции YE 8 15 ме 
Склад тароупаковочных 
матсриелок, моющих средств 6 54 рА same 

° арго елесоргироваль­ 
ный пункт 34 57 me 

10 Леборагория в а 500 ыи 
11 Козпрессиакекя 31 1П 3. ос ­20 
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Приложение 90 
реививидуенов ини, м арду 

«­=—.`Ъ­—попошое.шоы шой. шо. ый «= т "о сс р чо со т„т ара 

Ито кипиа ген Чет вым 

Аа... 
1 директор В 

Гдевный инкошер 1 1 
В Заместитель директоре по 

коицерческии вопрос 1 
а  Ваместизель директора яо вконо­ 

мическим вопросая Faia экономист 1 
Глзвный техлолог ® I 

Иного: 2 8 

I Глезный механик изчальния отдела 1 1 2 
2 Главный энергетик Ie I 1 

83 Ижженер ис организации й Ма кразуютации и pexoney 1 
а Инкенор по метрологии 1 

кп" 1 6 

1 Начальник отдела 1 1 1 
2 БЭкононист по планированию I 2 
3 98 MEOY SO ЗЯЗЛИЗ)у козпйство NOB Дрпосльноока ко, 

I 1 ич 
Изого 2 вВ8 4 
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1 2 3 4 5 ча. н­­ зон эн ан ин ам эк ан эн эн об 8 и 91 к п ин пн в пн На ан эн 5 «на «= щ" на" ан" 

Отдел оргенизецие тдуда 2 
заработной плазы 

Начальнаих отделе 4 1 
Унаенер по нормарозению тдуй9 1 2 

Итого; 2 4 
БЕухгедрфелия 

Главный бухгалтер I 1 

2 Вваззеститска главного бухгадреро­ 
экономас? по фназнсовс: 
280036 1 1 

3 окономяст No бухгалтерскому 

а Бухгалтер 2 4 

5 Геоасконсульт 1 1 
6 Кассир И 1 1 1 

Итого: 4 7 9 

Отдел мэтерпальнво­технического 
снабжения и сбыта 

1 НБачальнек отдела 1 1 1 
сконконист по материально­ 
техническому снабжению 10 1 i 
Экокомаст по сбыту 1 я в 

‚3 Товаровед по готовой продукции L i 1 
5 Товаровед по сы250 1 2 8 

‘Л ый Изого; 
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Лаборяторяя 22 зикохимического 

1 Назальах ascoparopan ° 1 1 
2 Стедкий инаивер­таник 2 
2 Иажевор­киииц 1 2 
4 Накробколог ­1 1 
5 Инженер 40 качеству 1 1 

Итого; 4 7 

1 Начальник отдела 1 
2 Инспектор пр кадрам I 1 1 

Изого: I 2 2 

Всего ИТР и служащих обще­ 
заводского персонала 22 35 43 
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Приложение 7/ 

НОРХАГИЗЬ Ob ЕЛА И ТЕХНИЧЕСКОГО УРОЗ 
АЛ ОТАТИЗАЦИИ 

а нато эт к, =—­— „а у са що н.о нъ наз он." о 
106 ar 

в тем и технический урорень Евеименовачие ектфутизируемых автоматизации процессов, участков, 
оборудование 

Прием, сортировка и хранение 
карто еля 

1. Карто елесортированный дистанционное (со зита) облоки­ 
пункт рованное "Навстречу потоку" 

управление, ‚естное управление Предпусковая 
сигнализация. Световая сигнали­ 
зация норкальной работы меха­ 
HUB. OB. 
Световая и звуковая сигнали­ зация, аварийного останова ме­ 
ханизнорв, 

к. APTS елехрянилице, Автоматическое регулирование 
систе. в активной вентиля­ тезпературно­илажностного ре­ 
нии. жиьа г соответствии с технологи­ 

ческим регламентом. 
1Нмеатанционный, со щита и местный 

энтроль текпературы и влажности. 
‚естное и дистанционное, с ло­ 
кироранное управление электропри­ 

не оборудование. 
реторая и звуковая сигнализа­ 

ция нормальной работы и агарий­ 
ных режимов работы. 
Съетозвуковая сигнализация о 
наличии людей в закрытых сек­ 
циях хранилища. 
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Продолжение приложения 31 

­___1._­_­­­__15._____22 
Склады бестарного хранения и установки 
транспортировки сыпучих продуктов "­— 

3. Складские бункера Дистанционное (со чита) ‘непре­. 
о.II7Й рыбное измерение веса продукта`. 

и сигнализация ма щит предельных 
весо» продукта. 

4, олектоприворы гомологических Дистанционное (ео дите) сбсхо­ и транспортных мехами жированное встречу потоку” 
мов и аппаратуре выдачи рендение, Местное управление» продукта из бункера склада Щроен протирозавальной ся0­ на производство жировки, Предусматривающая 

останов предшествующего зеха­ 
низма по тракту подачи при ос 
танове последующего, Либо п 

заполнение промежуточной емкиос­ и. 
Предпусковая сигнализация 

(при неосхолихости) световая 
сигнализации на шит верхнего 
уровня и прозежуточних емкостях рьальной работы механизмов, 
положение рабочих органов 
Световая и звуковая сигнализация 
аварийного останова механизмов 
и несоответствия положения ре­ 
бочих органов механизуюв, згапо­ „нения и опорожнения производстве 

ных сункеров. 

Производство карто"елепродуктов 

5. Линии комплектного сбору­ Контроль, регистреция и азтома­ 
вования тическое регулирование основных технологических параметров. Ав­ 

томатический контроль и регистра­ 
ция количества сырья и готовой 
продукции. Автометическое ристен­ 
ционное и местное управление ве­ 
ханизмами, система слокировок, 
исклочающая аварийные ситуации 
и выпуск Срекованной продукции, 

I 



­138­ 

Продолжение приложения 2 

зе =— — — и =­— — ао аи ин ан в ос п ао о на на ан ан бр на> ыби ­ыьь 
1 e "И .ь4бч" 4й вы. о.“ о щ нниоо сс юн еыььЬтн 46. нк н­|++г!+ ыы. ­т1 о 

технологическая и аварийная 
сигнализация. розуожность работы 
отдельных агрегатов в овтоно»>­ 
ном режиме и естройки F кэмпленкт­ 

"ные линии отдельных механизмог, 
осе средства авто: атизации долх­ 
ны поставляться комплектно с технологических оборудование: 

6. Пневмотранспорт Дистанционное (со щита) и ав­ 
томатическое упрагление переклю­ 
чателями (распрелельтеляки) 
потока продукта. 
инбор маршрута. Измерение дав­ 
ления в воздухе коллектора и 
блокировке пуска выдачи про­ 
дукта по давлени:. 
Автомативеская подача раздута 
к питателя: пневмотранспорта, 
Автомзтическая пропуска трута­ 
проводов продукта после остановки 
питателя пневмотранспорта, Сбхо­ 
кироренный с оснсекными техноло­ 
гическихи установками пуск и 
останов механизмов аспирацион­ 
ной сети. 

эчастки приема и хранения сырья, 
приготовление полу обрикатов 

‘re Насосы перекачки жидких 1. естный и листан ноиный (со­ козпонентор. зита) сблокированный пуск и ос­ 
TAHOE по уровно Е ескостях, 
Световая сигнализация роботы, 
аварийная сеетозвуковая сигнали­ 
звция включения резервного на­ 
Соса и отклочения по арарийно­ 
му уровню. 

В. Производственные емкости Контроль и сигнализация пре­ 
дельных урорней, температуры, 
лагления приборами на щите и 
по месту. 
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Отделение приготовления моющих 

ррия 
Э­ eco Р`ссворов серив диет о СХ za) 

по уровню в емкостях, Световая 
сигнализация работы, аварийная 
сретозвуковая сигнализация 
вклочения резервного насоса и 
отклочение по азаряйному уров­ 
ня 

19. Ехкости для раствора Контроль и „сигнализация предель­ 

н ных уровней ‚ температуры, дар­ 
ений, 

Отделение утилизации отходор 
11. Электроприводы техноло­ Дистанционное (со цита), 

гических и транспортных сблокированное "пзьстречу потоку" 
механизмов упрерление. Система протиноза­ 

вальной блокировки, предусматри­ 
ваюдая останов предзеструядего 
механизма по тракту подачи пря 
останове последуюдего, либо По 
заполнения езкости, Предпускова 
сигнализация (при необходи ости 
Световая сигнализация на щит 
предельного вня в емкостях, 
нормальной работы механизмов, 
положения расочих органов ме­ 
ханизмотв, Сретовая и звуковая­ 
сигнализация аварийного останова 
механизмов и несоответствия по­ 
ложения рабочих органов меха­ 
низуов, 

12. Насосы перекачки воды Костный и дистанционный (со зяте) 
сблокированный пуск и останов 
по уровню в емкостях. Светогая 
сигнализация работы. Аварийная 
светозвуковая сигнализация вило­ 
чения резервного насоса и отхло­ 
чение по аварийному уротно. 
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убцезаводекой и межцехорой учет и контроль 

13. Количество промышленной Автохатицеский контроль и ре­ 
холопной воды, раздута, гистация, централизованный учет. 
теплоносителей, топлива, 
поступаоцих на преп­ 
приятия и отпускаемых 
на сторону. 

14, Количество сырья, готорой Астозэтическия контроль и ре­ 
пропукции, потребление гисграцит, "чет по цехом, 
таллина, волы, теплоноси­ участкам. 
телей по цехам, участкам. 


