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В oobobj васаоящвх Норн аввводегвчасвого вроакгвровавк* 
ирадорвяанй оо ороввводсав  ̂ карао*адеародукаов аояожава Ив о вдев- 
цщя вахволегкчаского вроекгкроваввя врадорввввй оо оронаводовщу 
карвофадаародуквов9 1989 г»в Инсврукивя ввхнологвчвсрого 
вроекгвроваявя яредпрвяввй овщавовцввврагной оровывдаввоевв 
ИГО 86-921 Нормы вехналогического ороакгвроваввя драддриявий 00 
оарврвбовка варвофала во крахмал.

В %ораы” вкопаны оововвыа положения, вориагивн в дрогрео- 
свввыа воваза«алв9 соблюдете воворых обязательно или цадаоообрав 
во орв разработке мхводогячаовоЕ чает дроеква, а ваш  ода- 
циадьвыа арабовевая в друпа чао вял дроеква, ва ареду смотренные 
действу « явке общееооввыыв нормами.

Предназначены для оро§хгвыв9 стровведьвых организаций, оргавв- 
ааций еаказчнка, овяванных о вроеквправанжем в свройвельсввом 
предприятий до вроввводсвау ка,во*влвдрод>ввов9 а вавке органи
заций, ув нарждавдвх яроеквно-смевиую документацию.
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1*1* Настоящие Цорны расцроотераняютОя ва ороектво- 
сметку*» докумввтапю» дю? строительства воваж, раошфввая#рожов* 
струкшш ж технического перевооружения дзйств в̂дих предприятии 
во производству карто$елепрояуктов, а такие аопоидоумоя прв 
обоснования целесообразности проектирования в отравтоштва 
щюдцриятий.

1*2. Проектирование предприятий по производству карго* 
^едедрсдуктов додало производиться о обязательным собдвдением 
двАотвуида норм ж правил,относящихся к проектжровавво ж 
строительству промышленных предприятдй.правял по технике 
безопасности, пожаряоя deaooooaoon ж производственной оавв* 
тарня,техводогкческих инструкдий по провзводству карто|еле- 
проиуктов,а «акав овстет* стандартов бевопасности труда(ООБТ), 

Х#3« Предприятия карто̂ едепродуктов проектируются в составе 
агропр01Ишечянг обьеданенжЛ, 'Термерсхих хозяйств, цеха малой 
мощное тж-аа плодоовощных базах в предприятиях общественного 
гатааия,

1.4* Проектирование предприятий карто е̂хепродуктов 
предшествует анализ ооотояввя в перспективы развития еырьевой
бв8Ы,

Х,5*В соответствен о "Оанитаряыш нормами проектирований 
промашдеышх яредприятиА*СН 345*71 предприятия по производству 
карго *ежепродуктов отаооятоя к У клаооу,иирина сапитарао- 
защитиоР зовы дхя которых додква быть же менее бОм*

1,6* Производственные процеосн основного производства 
по санитарной характеристике относятся к категория 4,црогоооы 
вспомогательного производства-Хб,7г92г(по рНиП 2.09.04.87 
"Адошстративиыз и бытовые здания**

1,7* КлаооиЧисшшю помещений по уоловияи ореды,котогорняи 
взрывопокорног,пожарной опаояосги и исподне нпю влоктрооборудо- 
вания-сыЛ1ридовевхе I ,



1*8# С целью оптимального исаользованжя техвологжчеокого 
оборудования, инженерных Я'прудовis  ресурсов в Течение годв до»
несообразно предусматривал картофелехранилища с закладкой сырья 
В8 длительное хранение* •  сакве ароивводс сво су кого картофельно
го шоре, асаольеуеного в далвиейнем как полуфабрикат*

I .S , в состав предприятий но производству картой аленродуи- 
тов коду с вхохвть производства условно разделенные вв Ц группы*

•  продукты длительного хранения -  X год и Солее /оухое кар» 
тофельвое пюре, картофель судьфитврованвый в бавьвх из к в о т , 
квры/|

•  продукты продолжительного хранения -  О» 1,5 до 9 месяцев 
/гарнирвый картофель, картофельные биточки, котлеты, варени
ка, клецки/*

-  продукты кратковременного хранения, обваренные -  от IS До 
сО суток /чипсы, картофельные снеки, хрустящий карго,ель, солонка 
палочкх, картофель ^Оригинальный"/;

-  продукты кратковреневвого хранения, консервированные 
/картофель су ль; и тиров энный для общественного питания)*

1*10* Рекомендуется сдедуищие сипы предприятий?
-  заводы сухого картофельного пюре, раеиеденьыа в особо 

благоприятных для проивраетанка картофеля районах*
В состав этих заводов должны входить охлаждаемые картофеле

хранилища, обеспечивающие полностью потребьости предприятия В 
сырье или частично, еслв у поставщике есть своя бага хранения*

Учитывая оильшое количество огхохов при про»'&в1дсхве карто
фель! ого акр-, целесообразно его совмещать с пэледдсгЕом крахма
ла в кормов.

-  прещшиятия, спецвалкзврованвые на производстве заморожен
ных керто^идщдродуктов, ДОЛЖНЫ бьхь CpESlIÛ uFc, к . -8СТЗ« ПО Гроб
лен ИЯ. Так как для хх транспортировки и хранения нужны рефрижера
торы, охлчддчимые придан» к охлаждаемые камеры хранения*

-  цехи оОжнренных картой слеп роду к хов могут размещаться как 
само* «от теями» * меохах общественного яитччгя, так и ч« любых 
предприятиях по переработке плодоовощного сырья для расширения
8<K*tU**fe»o> Т1|



•  m  4jxoi* npv i^iti jdiinaiNR )  ааваааа o o iN in o m
tOfilOl

•  mm i i  вроявводопд врахаажа щааасоабраава р а н и т  n
6 n a f fxi aoxyt вар^рвбатвапея евасяяяыа м  « и -  

in i  n p m . i n »  и  а н т и  p u m a  i« o m  iporooicm  
вор*а9 а «9н « и  а оброююго.

Врюводеаво аовоав<ра«аа варвдадмих ш а т в  a im  м п  
р т а м и  абяваа и  аааадоа яяюбааадкотмшх вияскаа.

1«И« Врн tip ix in n i а т я а м п  вар«афаааврвваваяа ваодх»* 
хаю i t t i n i a  «оав«мвцгв дбш» варяфаая ара д п п ш м  жра- 
a m i а аю см ю та а варияяж aotioimaeft рбна аараофаая т  
жраитиаяяаВ аарарабоакв ара джасшааа хравааава х р а ш т ц  
I  «варжявваыав Вамававаанавв Га̂ еваба СССР a t 7 аваа Ш  г«

1*12. 8ра ip o u n p eiu n  aapta^aaaaapvBpoaamora ц и н  аа 
арадврвяпв аада р в в т а т  вадвчва ага а хамваяах -аос?аваятах«

1#1с. Вра вроакгв ров звав арахврвя«ва9 сооружа ваш а невода- 
аааавааа шшораиага обо»деленаа uijuii р* «воде «вода тся «раб* 
ааввяак СВ £64-47 Трвааанвя во ароавпроваваа арадвраятН 
/аб м к т/ t  вооцааовш аа бааа ховааааяега вваорвого абор*до- 
ааваа в абаррдававая, ваго«ошввого аа ввоовраввия авдававаа**

2* Дроиавожстнвая аащвеева а рвана работ
дицдгаппа_________________________

2 .1 . Дрокяводсввеввая аощвеея врвдврвдевв опредьдявкя 
аавеввадьва вовявхвнн выпуском готов проекции в вденищ 
арававв врв воввоа~всаод*9оваввв аротадвсвш ося  ведущего 
оборудовав**.

2*2. £вд|щва оборудовав*** арв йрааььи&ть горького жяр̂  
яфажв9 бвтж ав9 нарбввкав9 аваоев являя мя скоро*ороанхьвыР 
•rptrtt.

2*2. Ир* ароивводст сувявого картеля, су кого варгофвл*- 
кого вора ведущим воорудовшде* явдяюаоя суьшши.



2Л * Ъш одвввцу времен* для определения проект* оа мощное»! 
■редарвятва врвн живется календарный год /г«дов«я вроектвеа м»щ* 
10611/#

Годов** проектная мощность карто^едеверерабатывающего ароио- 
«детве определяется умвохеижем суточной мощности аз годовой фонд 
рабочего времена индивидуальный да* каждого вида ародукцжя /о  
учетом feigraeB я генеральной обработку

2*5* Проектная мощность вредарвятнй oaoraeto* я* двух вова» 
lafwBoB -  мощности во вшуещу тарной продукции в мощности во 
■розвводству продукции* «пользуемой дд* последу щей переработки 
/воду фабрике Ш/т

2 «6* Нед сменной производственной мощностью донимается 
макевмадьво воемоввый выпуск продукции в течение смены# Основные 
факторы, определяющие снеж ную яроиаводс «венную мощное евI

•  техническая норма производительности освоввоге соорудова-
В1Я1

-  количество основного технологического ооо&доваивя;
•  технически обоснованные затраты рабочего времена для ареве

дения ее куще! я генеральной савв тарной обработки, мел цикловой 
чистки, оттайив, емзгки, нздздкв, регулировки;

-  продолжительность смены в часам*
2*7. *’е*Ш1 работа основных производств -  см*арвламевие 2*

2 .8 , На предприятиях по дроивводстху сухого картофельного 
пюре приняв 2-х сменный ре*В4 рамоты с продолжительностью смеш 
8,2 часа врв пятидневное рабочей неделе#

При прозввудстве сухого картофельного люре-актидневкая 
непрерывная рабочая недель с врододавеельнос тьа рабочего дня 
2 часов, что требует <кх бригадной форак органавзцек вруда по 
ь-х дневному окользящому графику.

2 , t ,  LaTpaeu времени на текущую,генеральную в сезонную 
йанвтарвую ооработку принимать в соответствии с технологическими 
рагдамовеами в "Инструкцией до санитарным регламентам в санитар
ной обработке Технологического оборудования ва предприятиях по



tpw nw em  ipeufim  i t  Ю  IS
im  ь

)Л0« Црюш ш 9 ярадмвжяаява « p ram  cn tn o in n x M iiip »  
m « en n  вадаара я «омиш м v ц к в щ ч и  ip u n ju m i (^ojMh 
в р ш а  я о п м р ю  ip m m  щ  ярадвряаввя9 м ф аю м ш к  
имааваадна вавсврая» «отвеяна $pjebh, введя в яарва|ядв9 п и ^  
х?» т м 9  я до  tun* «веяв» дкверядеяяме м м о п т и  т а я  ага 
мввварвоге врааа СССР а яарааа ДО2 t«

В Явх яаадяв ааввварява вребававяя я «аррвварвя9 вм м и би - 
хх% ш ш 1 ацп. асаедеаяв, авеяхеявв» м и т п а я , ярвхааадоваав*- 
«ш fpttnppn9 а ф и т  im u iia f «бояхтгац
т р д и , вахводотесжоад ярецесср9 вааввярнв-бявваяя iM m m a« 
Iptxieautpesu яарвврвявяв «а барвбя а гриа/ве**» врабеваввя ^  
впваа гягв«ве9 аввеяввевяосв» я коя ерш ва я й ш м ш  аавв- 
ирввв яравяв»

Саввваряна яреахже вдодяв в Сберявх iia if lm  афвдвшмх 
тврвахав ао еавяеарвня я яроеяаоавядеяввяакяя ваараева9 вея 59
b c m f дог г.

8Д1« Ярадвряявяв во яреаввахевщ ярцдрквав яявавяя яв ц рви  
ф«2 я деяевве дампа ва вроввводовва aol ваввоавв яа вря вдави*
в/ ip u ip u n u  aaiol яеявеевя-» да ь висл в т |
0/*радярвяеяя арадва! вояваавя евг да 6 виол в m i 
в/ врадарвяввя бшяев яеявеевя ~ авява а виел в год*

*•12. Орхевевреаомш! аааарвваавв roeesefl яраддяияя аавада 
п  врававадоввр яареефедеяродуввав -  аалрвжаяавва 1«

8* Оововаыа вараавявв два реаребавкя
д м я и й п п ш а д и п л в и т

8.1. Сирее»
8.X.I. Яеврабвеевв в онрва аарададааваа врававадаввавваВ 

ipupaiNpl, вармаЯ реохеде еврея в яевере вря хрвважвв» 
крехаджвеадаярсевв врававвя ецрея*
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Нормы расхода сырья я рецептуры ярявямаюося в оооввехепяв я 
гтхвол одическими ре1хамвнтамж,у хвержденными в установленном порядке.

В случае и ос хуалевия яа переработку картофеля с  кассовой холей 
;,ш х ващао1в9 ва соответствующей базовой, производится перерасчет 
I :;вш расхода ос формуле» указанной в ярвдояаввя 8 .

8 .1 .2 . Для нерерабойп вододьвуют картофель сввкяй во 
~С1 268^2-86, содеразвив,крахмала ва менее 15% в сухих веществ во 
*s-es 20Jt.

Картофель в другое кстоввниы, жсподьзуемые вря производстве 
егтофеле праду кто® должны Соответствовать ^едпкобиол отеческим хро- 
. изниям в санитарным нору ем качества продовольственного сырья ж пищ* 
з продуктов^ 5061-89.

Целесообразно использовать картофель с Налой влв еветдо-кремо- 
I -  мякотью.

Наиболее эффективными сорхаяи для дроязводсхва картофеледро- 
4,210В нвляюхоя Лорд» Лошащшй, Тасин, Галичине кий я др .

Заготовка и переработка картофеля долина осущеохвляхьоя охдель- 
f ; но сортам.

Основные характеристики кархофеля для прааиплеввой переработав:
размер кдубвей более 50 мы,
форма -  кругло-овальная, продолговато-овальная,
глазки -  ва глубокие, в минимальном количестве,
внд кархофеля -  чистый, крепкий, здоровый, запах в вкус -
присущие картофеле.
8 .1 .8 . Количественный учет сырья, поступающего на производство, 

^зсгвлястся весовыми устройствами.
Для учета сырья, поступающего авто трав спортом, предусмэхре- 

31*к я  автовесовая.

с .1 .^ . При рзсчехе транспортного, технологического и весового 
:->дования, приемных устройств картофеля и картой еле хранилищ 

г-^.ет учитывать:
а / суточный коэффициент неравномерности поступления картофеля 

:зев 2,6;

б / коэффициент часовой неравномерное ха поступления кархофеля 
rl /максимальное поступление картофеля ьа час, отнесенное к 

.;«днечеоо1 0 му поступлению sa сезон в течение с-л  смен;
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рзднечасовому лоотуплению sa сазов а  течение 2-х смен,
ь / раочетное гремя лодзова картофеля автотранспортом в раче- 

суток -  16 часов,
г/ расчетная грузоподъемность автомобиля 5,5-22,0 т,

- д / ка чео гг о поступающего картофеля определяется сырьевой 
^5зраторией по ГОСТ 26832-86 "Картофель свежий для переоаботки 
- продукты питэвмя”

В I 5 Наливные грузы /рао тительноа мао до/, поступающие на 
~гщжяти8 в цистернах, передаются в емкости на хранение по ipy- 
проводам
«згественный учет а тих продуктов производится расходомерами

>3 1*6 Для работы предприятия fc межсезонный период делаю « 
izs  сухого картофельного пюре, которое хранится в складах за- 
-г;то типа иди в мешках массой нетто до 25 кг

3 2 , Клчеогво,2ыл.уокавмои продукции
3*2 I* Продукты из картофеля должны вырабатываться из добро- 

'гтвенного сырья о применением вспомогательных материалов, от- 
ЮТХ требованиям действующих ГОСТов, ОСТов т ТУ

s»2*2 Весь технологический процесс должен проектироваться 
**затсш1и о действующими технологическими инструкциями

3*2*3, Для обеспечения высокб*о качества продукции техноло
г а  линии необходимо оснащать современными средствами 

и:тизации и контрольно-измерительными приборами
3,2 4, В штатном расписавши предусматривается ремонтная 

для обеспечения работы оборудования Ъ оптимальном режиме
1Л  5 . В ооотав предприятия должна входить лаборатория, вы- 

чзяая функции технического контроле сырья, полуфабриката,
.'Л  продукции и тароулакоаочншс ^«таркалов о целью обеспечения 
т:го качества ковочного продукта

б« На готовую продукцию выписывается сертификат качества, 
гг показатели соответствуют норма тинным документам



В ерею  карюфеледршвгев т о с т , я г

Segrд р ек ам  а» картофеля быстром*©-

*  iffla s .p s tr a s .s s s s ." .*
б/ бвтонка мрядолышв быстроаакоролав- 

яма9 а м «

-  ftteou  вартофельлые п  картофю-
ПК ХЛ0ИМВ|

+ батон ха картофелина п  евехего
ШфСОфШ

Вврвнвкв с картофеле» быстроааморегех- 
SH09 > М*

-  варевхвв в каптофвхвв х* 
свежего картофеля

-  ввроншш в картвфелвл же хартофель- 
BIB хлопьев

Крекеры 8 8р10фвШы8-8 0 ]̂ ф8бреис8 8

Картофель хтотяцхв /в  доцгаках, в 
вида оолaunt в левее шов/

Чипсы картофельные /ва сухого картофель
ного пюре/
Коре картофельное е/хое
Клещ» картофельные бвегреьздюрохеиые
ЬврТОфЫй&ВДаьъ
^рвгавальвыё11
Кворрет картофельный

ЯГ Ш«№Л$7-*»

ЯГ IOjDb-772-вЭ

TS Д}<ЮЬ-7$6-89« 

ЯГ Ш«0Ь.7П-вЭ

ЯГ Ю-0Ь-Ь5Р-87 
OCX Ш-12-вб 
I? Ё-4©-£-85*

яг io-Od-^-Ae-^ 
Х7 Ю«0Ь«6оМ9
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3*8, Фасовка к упаковка карвофаладроду кв ож

3 .8 .1 . Фасежка ж упаковка кар»оф § дедродуквов производится в 
г;;ввевовжия а действующими ОСТамж, 17 в другими варвапвяшш да* 
с^девваиж.

Вид фасовки я упаковки зависит a t физико-химических свойовв 
i хдуква в at способа ага яовребяенжя /индивидуальное, ебщесввав- 
! и  виванве в др ./*

Все вароудаковочные материалы, используемые для упаковки 
аховой продукции, должен быть разрешены в применению Госкемсан- 
•пдемнадзероа России*

Сухое картофельное авра в потребительскую я вранедорпую 
•*;у упаковывала еогваова требованиям ОСТ 10-12-83 "Шора карвофал*-' 
1 и  сухоа":
: I 100-400 Г -ж  потребительскую sap;
а  2  ̂ кг -  в вравспорвную sap; для сети общественного питания 

Я сяецпотребжтелей.
Быстрозамороженные подуфабрикаты из варвефаля упаковывают 

г;гласно врабоваввяв ТУ 10.03.757-89;
•  яарвофалв ранний в поздний обиаренвый в не обжаренный в делав 

I резанем виде массой вавго 800, 400, 500 ,  600, 700, 1000 г;
-  ховлевн в биточки картофелине во 2 , 4 , 6 , 12 шву к массой 

u sta  160, 820, 480, 960 Г.
В качестве удэковечных ма верна лов для хврвофеля раннего в 

:;зднег© обжаренного в веобжаренного в цела» в резаном жиде при- 
AIS810B:

-  дачки из бумаги до ГОСТ 7247-90;
-  дачки из карвона до Г0СТ79*>8-89 марки А;
-  пакеты из лакированного целлофана во ГОСТ 7780-89,



io ta s»  * бвхочяв хархофелвюге faep&vt
•  одк& г  лакированные целлофан ВО.ШС? ?7*0-89 1

2?|П 8 херяосваривавдиесн дешвргш!
-  во С в 12 ахук * аэчкг во буаагв ао ЮС? 7247-S0 в в аачвв§ 

гззрыгыв пшшэпыгавон высохго давления ао ШС? W & l-Tl вив др?- 
г к  херяосварввеэдвеся аахаряадк*

алн ое те общесхвеввого авхаваа бкехровахорокевяке аод^|збрв- 
х:*в го кэрхофаяя фзсуюх в хрэвсаорхную хэру азссоё вех» во бонов 
I* кт яри внсою елок во более Ьй ом*

Пол^фабрикег взрхо|злышх крекеров фасдю» в уааковьфдох 
согласно хребовавшш ЗУ Ш,0Ь*756-££ гзаесоЕ веххо 5G-2S0 г 
-зхребвхилская харэ/ в з-IS хг /хравсяор&шя вара/.

Клецки кэрвдошш бЕСхроеаоврэхевшзе фасуюх в уааковнвашх 
1 соохвехсгвии о ЗУ О-40-$г~£5# кассой иеххо ёЗО с Ш  г s  &архов« 
гнг аачки влв паке гы полив халев овив /лолвзхш№вцедло*авовгзе/ аэс*** 
:з£ не его 500 г»

йяя оредврияхв!» общаехвешого агхэвшг клейки каргофшвме 
^зеуэх россыпь» кассой иеххо не более 10 хг в едэдт кг гофри- 
главного кархова*

Кархофелеародукх обззрепш? 9̂ рвгшалыг^,> ^яакувываэх со- 
гласно 42 £О-0*-40-16«£? для роеявчаоа харговдЕ в пакет ив аолв- 
ixsaes©-целлофановой пмшт кассой sex*© £5*200 г» для общеехвев- 
еого авхавия -  в ящики т  гофрированного кархова иеюсой sexto 
5 кг*

SapesssB с карto,слей бйсгровааородвввЕе $пзкэгнзашх в 
капхеыш качки взсеоЕ m ttv  *50 в 500 г в eeo»exe»sB с 
ХССТ кшуътшп фасовка езцоро е̂вшж вареников азесоЕ
в§*?е ДО &О0 г»

ирударяихсй общие хгеввоге алхзкш; варево» е кархофелея 
бш*ре&а$0ро*чшшо утишъьтт россшыз ыаеееЕ веххо во бояде Ю в 
кг в йашш »  го^рсровэгшегд аархове ао ЮС? 1Ь51Ь-ес# ввехлэввые 
аергововхоЁЗ ао Ш 4 i о, вадвергеавоихев ао ШС? х?е0-Сб#

Печка вареников кшюдикхущх в веш№ ао 20 ацух в уаэковы- 
ваа» в оберхочную бумагу варок 4, в9 а ко ЮС? £27*-?5 ало»» 
кбохь  ̂во левее 100 г/м%



Д в а  а а р а в а в в в  а а а в а в в  арам авж ат т п 1 м Ю С 1 Ш 0М 9

* | В И 1 к а р т о ф е л е м  д и  р а а хв а а д в а  в  р е н т о й  ц р ц щ  
f u p t i N o o i  а в  00-900  м

- в  М и ш  в »  м д р а ш ц г о  щ а д о ф а м  а в  х о с т  9780-89 а а а  
ш ш  а д  в в  о с т  * * м п - 7|

-  а  ворвбвж  а в  Г О С Т  12801-81 п т  в а т а  а в  Х О С Т  12808- 00»  
а д в в  в а в т в а т  а а р и ш а в тв в  а в  Г О С Т  X2U - 64,  а а д в а р га а а в в а е  8а  
Я Я  1760- 0*  а а а  п ш ф а п О  в ха в а р В  в в  Х О С Т  7700- 00*

Д в а  р а в х х в а д в ж в  в е я  а б ц е а х е е в в е га  а в а в в а а  ч в а в а  ф а с у а * 
а  « р а в о а в р я р а  п и  а а о о в Х  в а т  д а  5 a r t

•  а  т а »  ш ш  гв ф р в р а в а в а о гв  ц р п а а  а в  Х О С Т  X29I I - 9I X  а  
в в м д н в а а  а в  ге ф р е р о в а в в о ге  к а р т а  |

•  в  a m  ф авараве в в  0 C T  0 0 1 - 07*

ащ ввв в н о п х а в г  к а р т а в я т *  а о д я а р я ш п т  ш  ц ш о ф а в е в а В  
в в е в в а В *

Х 0 В 1ящвВ вартвф вхв д ва р а в хв в а ц в в  в  р о г а т а e t  гв р го в в В  
в а гв  | В 8в в в н в а в « а ввввВ  a t  0  а в  0 0  г  в  ваваты  а в  ж аж врввавае м  
а ш о ф а м  а в  Х О С Т  7780-09 в в к  д р у т  в е т е р к а х  а в в в в в  / в в  
р а в р в а в в в в  В в в гд р а в а  Р а д е я / *

Х а в а я  в  х р д гв а в ш  варввф вввв р в ав а в и в а в в  в  ф аварена ащ вва 
в в  0 C T  0 * 181-07 в  ввя ад и ааав а в  гвф рж рввавввгв м а р т а  а в  
Х О С Т  7876-09 а а р в а  • Г " *  т а р а н е  ащ ввв ащ уарв i M m a s t  a d a p t o r * 
s a l  б р а е го В  а в  Х О С Т  8278- 71*  Х а о с а  в а в к а  а а а го  х а  О в ааа 0  ж г *

Х в о р о с т  ж артоф аш ш В р м к в в ы в п т  ав в вв в  в а т г в  в в  8$  в о  
290 г  в  в а ж а м  а в  аавщ р в в в в ав гв  щ евдоф яв а в  Х О С Т  77* 0- 09,  веж а» 
в те вщ аж ж оф аввве В  а в в в в в  а в  О С Т  § - О б - т - ? 9,  в  а а а в в  шв к а р т а
а в  Х О С Т  12808- 00*

Д а в  р в а х в в а ц в в в  в а гв  о б в е е т в в е г о  ж жтанвя в  о а а щ в в тр в - 
й ш п ж л ш  вартоф ахввкВ  п о р в е т  /аам овы ваот в а а ш в в В  a a o a a fl e a f ia  
в в  б в в в в  I  к г *

8 *8 *2 *  О б е я а т а в е  а р авврававВ  j s a m a w B B  м ааврвававв 
в с !щ г е п х я в п я  в в  дражна о в я в в в * о  а а о м в к в х а а в *

8 *8 *8 *  В е т р е б в о о »  а р е д в р в а ш  в о  в е я о а о г а т м в х  н а т е р е в - 
жав ввр ад а в хаа в в  р а о ч а т  а в  в в р аа а  р а а хо ха  о  ja a to a  a e te p a *
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Е а р а а а н ь  se ao ao ra ta aM tttt aa iapaaaos, р е к о а в в -  
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ISO? £2? W ?5

* Ш г е а к а  в о л с а к ш ш о е а а K O I XiD^S« 3
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5 t z w v a  а а м ш о а в а ? X & tt m $ - 8 $

*• П л е в к а  в ш г г г з д ш ш а р а д в а в  д а  в а г а г а а а а к и я  
ta р п  в о д  в е д е » ! »  а р э д в т а  в  a a n a p c fs ^ s ^a  
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? 2 ю м  к в е л а я  sa < ^ мв з в а й  е с в о з е ,  т т т в
£00 Ю С 2 XSSSM ff

* В к н э д к з в  в е  р о & а д р о в а ь в о г о  к а р г о Е а  м а р ж  1 д а 2
Г* t  г е к е т к з *  qyaara т с ч ж  70 г / м 2 * в а р к а  &» R «  SC5C-7 6

кк/ F jffiB ^a p x B g » 8aaBi3C9 б ^ н о г з  а в с о а к .
£002 Os5&<»76

** В ^ з э р з  а е т е р г а л е £ К . а д K 02 i? 60-? €

12 £ в с а е р о в я  в е ш к з в д б ц а р а т а  г о д е б о д в с а а р -  
а е в й  а а р а т *  U / / L ,  д а  е 8г . е г г а ь п к  к $ з э З с е Ш 02 XPS9?-SB

*1 К Л 5, Й  Д Ж Е  Р Ц Т 0Ш> ? 35©Б Xj CX 21SSw?T
* * Я д а п  и?  Р о ^ г с р о г э й в о г о  к а р т е ®  ^  А Х K b  2
;s Я й р к в  Sv р а ^ р а р о с а Е в а г о в р в о в а  .? С 4 Ю 01 I 3 IA -S 2&

2€ ftscste Ew Р < ц ? а р Э £ з й 8 в Р д  к з  т е  а  .2 * Л SW 2 AwBIA^&ib
XV | в в ^ ?  б ^ а а д й ы е  к в о г о а а о ^ в в е  Д ф я э д з в ю » -

X0o 2

t f В е р р е й е н *  д а н  в а е г в я в в  р о * р е к о р о w д а ?  i v * » t
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*АЛ,  В М о кк  М 1Р М П 1 И » »  ИРЧИИЖ.
п п р ш п  м  т ш  Mfi Чмм<*«

! l f i M 8 4 b » U t . , » S 5 S ®
хягоощого

J  iiM iiaem  м приш Рмхи м х • {■«,,. ...м  ппн1 ародуа |*(и*ни
1 1 0 Г - н _______

№ в л м в гВМОПМООП 11,0 0
- *•* З У И ?копа а одаа «н

Яодворпмвг ш  мояшя « ь  ш» п  гофроровогаого « р та V
роб

-  аре раакоа» п  atooaoro юраофйн
Гиш  н  и  и д и  п и  .

8КЖОПВ %|1М1(10" 
Ври» ршдша • 202

Ю*
«8Ш8Ц|1П90ШШШ1 

In n jB eu u  »  Byiamal
!$Ив2$М8

- 208

про ok 75 ш 
npnok Ю0 п

2,1
«»*

•  «1

Т Р еш а т  j ю г



Табдвцвб

Норин рве юда fa рн s  вспомогательных ив те овалов 
но прояеводство картона ля "Любительский" 
/Баморокввные брусочки/

t
и  S8BJ6B0B8HH8  материалов I r f i o K p i - *  I П ри аи н м

\ U W *  •{ - . ■< ■{

'цвкв вб гофрированного картона 
V II ГОСТ 1о$11-5£ размером 
.?0хЬ^)х253 ВН6С ГИЙ ОСТЬ 1? кг ■

52,6 для весового 
картофеля

красочный крой коробочек о поли
этиленовым покрытием 
ЕМКОСТЬ 600 г - 1700

для упаковки 
фасованного 
каэто^еля по

^мага подпергамект для васгил- 
sz го^эокоробов при упаковке 
геоовэго картофеле &|0 «»

:^8й СВК-1C/2  марка А I .? для seклейки 
коробочек

: ш 1брсия поливнвлецететиве 
/L^A/iCCT ХвЯЛ-Ш 0,6 -

для исковой в
продольной
склейки

.ас'Од яаЮО адтовц даны
Гейта клеоввя ве буиг&вой основе 
Г^Л К 251-F7
Г7ркня 75 мм - -
Г' W F ,*  Ivo КИ i.P - -



Stpuii рвехддв при в всаок-гатышх 
>• «решало по  м ж т  п р м ш ш  
н ю р ви ш а в в и н  пр«0фвхшх Ч

Ь б л ц а  9
т и к и
ЬОВВВОЯМ*

• J  « -------------- Раоход ка I  к 
rotoaoi шрь* 1 Щ П Ш

л ............................................................
I I  2 1

— ----»
1 « 1 2

I
t 9

№ В с П 8 Я Е Я , а Д 8 Г "

шяшотшяоепю 14,4 яг 

ш с т о о в в  12,8 яг

ш

* W .*

11* |В 1Ш К
s a w " "
80 BB8K0B0K

яшмжявтпл 20,0 яг S I.? врв ддаковк 
лаоевях ког
B it , 0В9ОЧК

2 Ящяяя Я9 го&звреввввого кврю- 
ЯШ Ш II ГОСТ Ш 11-Э1 реви«ров 

Ь80хЬ80х25Ь
Bitofm oosM  14,% кг m

? . « Г Г *
вдасгнмосхь» 12,8 кг • ?с,« 60 109B0B0I

ко loo  г  
А  ■«/

кмосггкоогь» 20,0 кг 51,? SpC ££&К9£ 
BOQOSHX КОс 
Дв9,бВ10'Ш

8 Ъ$№Т? РбУйврГВаОВ* « .I т» ДКК $Д8К02
i f f

4 Крой коробочек в аолаггьЕвко- 
В1Ш ввкрывквв - 2125

арв длаков
ДО 6 89
/480 Г/ КС 
£89,бВ?0Ч£



I 2 В 4 S

5 Клей в грэвулах СКВ-Ю/2 
маркх 4

Расход из ГО) единиц was

£ 5 fEКв IKK "(Зи ПО-ВвНО*
’ XЕС гок укладчике
? Ярлык ивниадляциоввый
5 Лев га кдеьв^ на toumofi 

основе Dud I825I-H7
егрика 75 на

скривв ICG нм

0.9 для заклейке 
киробвчек

<шл IG2 .

- 104 -
- юг «т

1,4 - для̂ короба

1,8 — 2-мя

I Ревла1ьыз лис гы 102



Норма раскола «apt 1 scaenavaiasunix материалов at 
пропаводеt iо сухого коррофадвного евро

•j» —j— ~ — — — — -
Ям»мговшю M N ju in  !m »S5«“ s w k

i .............................................. j ; . 5 . J . 1Y
L . J ___________-8________  - 1 i J . 4

I Кашш бумахвыа zpex-aetnpex- 
едоШша, ЮС? 2226-88

$800BK8 DO 10 KP - юг
фасовке no 12 кг 85
фасовка no IS nr 65
фасовка no 20 nr 52

2 Пашен полиэтиленовые па шювкв 
ЮС? 10*54-82 /1*>б0-?у

фасовка по 10 кр Ю2
фасовка по 12 кг 85
фасовка по 15 кг €8
фасовка по 20 кг S2

c Ящики иа грфэировяшого перроне по юс? L,5li-B4 /« Jo* и ,  is . 
26/, ЮС? 1с5?6-86 / ц  f* 8, 40/

фасовке по 6 кг 168
фвеовка по 8 кг 126
фасовка по 12 кг 84

4
Й Й К /Й Ь Ш В Ь * ,,в а“ М

5
Е ^ Г с 8 “т а ЕА Т ° 48В0*и

фасовке по 200 г 50,0
фасовка по 150 г 6с ,8

лршмвшт

i



lip n  м оею  98Ш В ВвВМОП «МОЙВ___во арбааводеюо бвоарооааорожааввк а род* 
вароофош

Т  —
IIX ововво ooiepouoo ж г ь - г г т : :PONSOft IpOXJfl 1 ЯР

Т в Г
i ,
I Краооава хореохв гост 12003-80 goecojpoxjm  ООО р /, фооова i

I Ерооочныа воробей ГОСТ £2303-80 
/вооса ародувоо 390 г / 
фОООВКв на 81*0*808

i Бумага обероочвая ш  груюово!
*аа»вв ГОСТ 827<w5 ВДОВОС СЫ>о г/мг

* S i Z I iW iK S ^ r  ™ *"“ *
5 Плавка для фасовав жароофахе

т г м д ш г * ” * *

I Лкедерсяя волввтгалацемвая 
■ара ДЦ 07/ТВ для аавойкж хоробок ео 600 Г, ГОСТ 16992-80

То ае9 для ъът%$т «робок ------------- 1 3SQ Р

ГО

1075

вето

ТО se# для ваелбЁа ярлыков ва 
групповую упаковку «робок вмеогв-

То же 9 для яапвйв ярлыков во 
грушевую упаковку «робок в*осхв-
■00 Ш» 600 Р, ГОСТ Х89§2-бО

Картой харобояв̂ й мера ЯА® 
для въ?«#ювдэдш aopowt»» ваеесшствю с50 г9 ГОСТ 7Su>$S& 

/ва 1000 в*/

П

0.8

*8,6

2.6

3,2

f -?9

0,19

36,2
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ттрш т
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Таблнцв 6

йодаы расхода гада « вспомогательных материалов 
Х8 проавводство обжаренных картофелеиродуктов

ь Н8ЕМОВОВ8НВ8 Я8?8рК8Д0В

2

{Расход 88 X »|
.ГОТОВОЙ Про- }

____ [
I КГ | Xf i
Г V  ~Г  ̂"*!

примечание

5.

I Целлофан /ада фасовании чипсов 
* SiS09a/

Бумаге оберточная плотностью 
80 г/ы2 /ода ДВУХСЛОЙНОЙ 
обертке/, ГОСТ Т27о-75

4 Яцек е& гофовроваввого картоаа 
для упаковке чипсов й 16 

/сЮх2Р5х!50/, ГОСТ ХЬ5Х2-$1
5 ПодазтЕлевовь'е пакеты при фасо

вании чипсов по 100 г
£ Ящик иб го»; рпрогакного карто

на fe 12 /для упаковки чипсов по 
vOQ г /с*. коооЗхи/
ГОСТ х 'з и -s l

ХМ

Ь*,С

* Uisros / li.cce 1 п#й. -4 г /
IViUX X7oL6-B£ *•5

£ ДВКС?р*2 для Е2КЛ6ЙКЕ ЯрКЫКОВ
ва го  ̂оскороба при весовой
Г5СТ 6O04-Y4 М

Э ^6FT£ КЛБ.БЯС /Ш1ПЕВ8  75 мы/ 
РОСТ Xf-ЧХ-Гг 1ч,С

10 Пергайекf  для выстилки ящиков,
u404nvv - SC Г/ 1:,
ГОСТ XLU-f4 iA

Ь354

20Ь

1C 10

£45

не 100
Й4ЕК0В
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п ш я га 'ь м и /
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1ХЯ м р т ш  n p n p u n  Н81И» »шро|ш 9г«| i M i m i m
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€0

9
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8 Технологическое оборудование ■ вргтех- 
оснаохка

8 .4 .1 . Выбор ■ расчет основного технологического обору
дования производится в соответствии с производственной программой -  
нзсортжментом м объемом намечаемой к выпуску продукДнж о учетом 
технической производительности машяв ж annapaioi.
Чередование изготовляв гоя жв материалов, допущенных органами Гос- 
:знзпждиадзора.

Подбор оборудования следует производить в соответствии о 
наличием серийно выпускаемого заводами ж намечаемого к выпуску» 
г также прогрессивного, установленного ва передовых действующа 
предприятиях, и оборудования закупаемого по милорду.

3 .4 .2 . Техническая производительность оборудования по произ
водству продуктов из картофеля указана в таблице 9.

8 .4 .8 . Оборудование для подготовки картофеля и других компо
нентов к производству следует размещать в изолированных помеще
ниях, вблизи помещений для хранения сырья.

3 .4 .4 . Емкости для хранения сырья и полуфабрикатов дохлы 
быть оснащены устройствами, обеспечивающими контроль за их рас
ходом /уравнемерами, тензодатчиками, смотровыми отекланк и д р ./.

3 .4 .5 . Объем расходных емкостей для жидкостей, идущих на 
производство, следует предусматривать не менее, чем на потребность 
одной смены.

Передаю растворов в расходные емкости дедкна производиться 
насосами.



-3 0 кй&ШШ » V
Техническая производительность осношого

оборудо

Наименование продую т ! Ведущее оборудо
I
!

_________________ 1 ____________

1проязводитель- 
!кость по 
! готово^
. L 1 /5 ______

Серийно изготавливаемое оборудоввяве
!•  Сухое картофельное Комплекс А9-1Ш 1*0

пюре
2 . Вареники с картофелем Линии JB2-AKI 0*5

быстрозамороженные
3 . Очищенный и сульфя- Линия очистки и суль-

пртш ш нв карго- j jw g g  laptop еда ^

4 . Подготовка и очистка Комплекс подготовки
картофеля и̂  очцстки картофеля

б . Чипсы

6 Картофельное пюре 
сухое

7* Клеши быстрозамо
роженные

Комплекс производства 0*04 
картофельных чип
сов Ш-КйЧ 0*25
Комплекс производства 0*5 
сухого картофельного 0*25 
пюре 0,125
Комплекс оборудования 0,2 
для производства 
быстрозамороженных 
клепок

• Обжаренный картофеле-Комплекс производства 
продукт обжаренного картофеле-
"Осигинальный" продукта "ОригинальныйОригинальный 

9, Сушеные картофельИ ОВОЩИ
продукта "Оригинальный1
Комплексная линия про
изводстве сушеного

к, wbwtafsu

0 .2

0,25
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2

20, Подготовка и очистка Комплекс подготовки
картофеля в счистки картофеля

2.5
2*5 '  
so сщъ®

И . Кзнгентрат карто
фельного налитка Комплекс произволсге© 0,2 

конгентрата гартофель- 
ноге напитка

12* Обжаренные карго- 
фелелро^пш 
Схрустяаий кар
тофель. солокна, 

голоска;

Комплекс производств© 0,025 
обваренных гастофеле- 
продуктов Ш-SOK

3 .4 .6 , Коыеклатура импортного, прзкекясмог© в проекте 
оборудования, определяется задание на проектирование. Про
изводительность прюшкается в соответствии с контрактов на 
закупку ©того оборудования в эпитет его зкепдустесш. Ври 
использовании комплектного импортного оборудована следует 
руководствоваться Ui & 1-6 7 .

3.4 .7 , для расчетов вюстсндгртЕсгрэкзшэг© оборудова
ния, определения количества основного оборудования, выбора 
технологической схемы, а токе© других расчетов испсльзуэт 
$кэкк»-£:ехеяхчсскис свойства ецрьп в дрсдуктов егс перера
ботки, которые указаны в прнмтскин 4 ,

3.4 ,fc, Компановка технологического оборудования долин© 
обеспечивать поточность и непрерывность провесе© переработ
ки сырья, стабильность технологического sporecccw

ooi^ обслуживания оборудовании следует гринивгеть ей- рк&Л нс менее 1 и, соблюдая требования по охране труда.
При клрпоновке оборудования следует применять минимальное 
количество транспортных средств.



3.4.9. Врямемаиие ш про«кш контейнеров регламент*- 
роваяо соблюдением сведущих требований:

- скорость дшошшш юн» янепекшошоас хожейиеров 
МО должно ярешвать 0,Х5 м/еек;

• роликовые контейнеры дал перед жжения яянхов должны 
« т  уклон 2-5°, радиус аакруглеияя -  я» менее 3 м, охрен» 
дежи е дщух огород шкотов не менее ISO мм;

-  длят рабочего моего у конвейера боа приметши под» 
собного инвентаря {протяжен м вигов) » 0,6 м, е дрямеме- 
тем -1 ,4  м;

•  раеетояяяе иеаду отделыпаш прноташшя етолимя 
долямо битв рожж 0,6 м;

- расстояние моду параллельно расположении® хонвей- 
срамя должно бить яе яеиее 3,0 м при использования элежтро- 
погруэчигов, Х,Ь я - бед мял;

» расстояние между жонвеНером я стеной пря наличии рябо» 
чих мест ненцу мямя должно быть не менее 1,4 м, вря отсут» 
етш» ял - яе менее X м;

- высота конвейеров пря ручной обриботле снрьл прнни- 
мается равюв 0,6 м;

- наклон ленточных конвейеров яе додвев превывать 30°С*
3.4.10. Проектирование стальных аутрипехоамх л мех- 

гехожх технологических трубопроводов с условяж давлением 
до Х0,0 Ша включительно, транспортируйте жидкие я гавооб- 
разные среды с различным физико-химическими свойствами, осу
ществляется в соответствии с €Н 527-60.

Цроектирование стеклянных трубопроводов осуществляется 
в соответствии е СН 437-Ы.

Для трвиспортировеяия шшсбых продуктов следует , вел 
прамюо, применять трубы по ГОСТам 9940-72, 9941-01,
32&2-75 стали ст. 3 из нержавешей стали трог Х2ХХШХ0Т,
ошыаог, овш ао и оштт.

Группы и категории трубопроводов в аависямостя ст фявя- 
ко-люшческих свойств и рабочих параметров транспортируемых 
Сред принимаются в соответствии с Ш 527-60.



-3 3 -

Растительное масло откосится к группе **Ьв (горбчие 
тугости)* дезинфицирующие и мокшие растворы -  к группе *В" 
(негорючие и трудногорючие), трубопровода к У категории 
(Р Х£ ВДа, 120°С).

Все продуктолроводы должны иметь на осношых стояках 
спускные краны для опорожнения трубопроводов,

Уклоны следует принимать» как правило» не менее:
для воды, газов и паров - 0,003
для кислот, щелочей, горючих жидкостей > О,ОШ
для жидких шяаедах продуктов -  0,01
для высоковязких и застывающих сред -  0,02,
Целесообразно предусматривать вовдижнооть безразборнэй 

мойки трубопроводов,
3.4.11, Наружные придуктепроводы прокладываются на 

стойках и остакадех» а в^три помещений -  на кронгтейнах
и т.п, Еыеота продуктопрсЕОдов при пересечении с щеяезяодорсвк 
ныки пут^и долина быть не менее 5,6 м ^т головки рельс, 
при пересечении с автодорогами - нс менее 5 к, в помещени
ях -  не менее 2 г , без пересечения ©кснкас и дверных проемов,

3.4.12, Для поддержания требует ого санитарного уровня 
производства селееоэСраэнэ средусматривать сентралигиваквые 
отделения для приготовления к^эдих и дезюфзгируших растворов, 
разводку трубопроводов :%лг по.ачм их к ьестад применит, 
Пиломоечные ышины» ©лсват ,рнье подъемники для обеспечсдах 
оорабогш  высоких частей зданий, присгэсоблекия для псгачк
м одих раствори г под дсдлашем устройства еля мойки тэыхш 
и *»п.

Для 1 Ш*ъ ызгиваиия ..esrecri ров допускается применение 
»>а «ви» '■ пт иски штс л ей,

3.4.13, Отходы, ибраоузшиеси ь cporecct производства, 
ь «с ирь^вя ь епечишшп^ отводиных кастах и пери, je*. cfz: 
шьозятся иь i.v|t̂ at>̂ 2y г coteutcsikc с роптгокддииикк 
ПрИДиЗЮНИЯ,

для са1шта| н *Й o&j иботки оберу ,оваиия и помещений в 
производственных отделениях производится установка раковин, 
поливочных кранов и трапов. Перечень помещений» в которых они 
устанавливаются ем, прилегание.



-jy-

3 .4 .1 4 . Црк применении технологического оборудования 
я трубопроводов, характеризующихся щделеяием тепла я але- 
n I, необходимо предусматривать герметиэашв я тшлояаояя- 
ш в ястощшков тепяа о тем» чтобы температура нагретых 
поверхностей не оревываяа 4б°С.

Изоляцию предусматривать оогдасно рекомендация*, 
даннш в каталогах серия 7903,9-5 аихуск 1-2 "Детали теп
ловой изоляшш промшленкых объектов с положятелыаая 
температурами" Ииимаитажепепетроя СССР,

3 .4 .1 5 . При проехтярованяя в технологические линии, 
во избежание попадания стальных предметов я маталлопрша- 
сей в продукт я оборудование С дробил», грануляторы, валь
се » е  ст а н » ), необходимо включать электромагнитные сепара
торы (У1-ЫО, У1-ЫШ идя другие аналогичные)

Б гравитационных спусках допустимо применение постоян
ных магнитов с  подъемной силой не менее 10 иг.

3 .4 .1 6 . Оборудование я транспортируете устройства, 
при работе которых выделяется значительное количество пыля 
(завальные ямы, сепараторы, просеиватели) необходимо приме
нять только а герметичном исполнения я подсоединять к сис
теме аспирации. Аспирационные установки разрабатывается
в соответствии с Оказаниями по проектированию аспярапяя 
на крупозаводах".

3.4.17. При проектировании для монтажа я демонтажа 
тяжелых деталей вальсеskx станков, моечных машин необхт>- 
дше предусматривать монорельсы для переведения подъемных 
механизмов. В перекрытиях - предусматривать люки для 
демонтажа оборудования.

Ьимаяжыюс рсссгосайс os поле до крюке электро гада, 
находящегося в верхнем положении, должно быть не менее 
3 м. Радиус закруглен!”* монорельса для электро тали должен 
быть ье менее 1,5 м.



3 .4 .1 6 . Для промежуточного хранения смрья и подуфабрика 
тов устанавливает силосы или бункера, количество и шеетшюсар 
которых определяется расчетом исходя из 2-5-и  суточного за
паса.

Они долины быть снабжены устройством для учета находят- 
гося в них сырья: уровномерами, смотровыми стеклами, тензо
метрическими датчиками.

3 .4 .1 9 . Предварительные расчеты производственных пдооадей 
производятся в соответствии с  приложением "Нормы рабочей 
площади на основное технологическое оборудование".

3 .4 .2 0 . При комплектовании технологических линий и участ
ков следует учитывать размеры энергозатрат. Удельный расход 
топливно-энергетических ресурсов на технологические нужды см* 
приложение^

3 .4 .2 1 . Потребность предприятия в оргтехоснастке опреде
ляется для каждой технологической линии в зависимости от при
нятой в проекте технологической схемы и оборудования, а такие 
схемы механизации* При этом должен использоваться опыт пере
довых действующих предприятий.

К организационной и технологической оснастке относятся:
-  пусковая аппаратура оборудования;
-  пульты управления;
- инвентарь для уборки;
- решетчатые настилы;
- инструменты для ремонта;
-  стулья поворотные;
-  мерная поруда для дозирования компонентов смеси; 

сачки, лотки;
-  no;e вижнке емкости и т.̂ .*
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3 .5 . Проектирование предприятий с  применением 
блоков оборудования

3 .5 .1 . Перспекти шмм реветом ускорении «отав* в еок-
рааения сроков строительства, в также повыиенхж технического 
уровни производства ивхиетси поставки ва строяяйся объ ел

следует руководствоваться ВСН "Технические требовании 
(монтажные) к проектированию объектов перерабатывавшей 
промышленности Госагропрома СССР с применением блоков* 
Технология производства", разработаны БЖПКИ легпродионтая* 

3*5 .3 . При разработке блоков упл ывают требования СШ
3.01.01-55 и 3.05.05-54.

3 .5 .4 . Технические условия на разработку проектной 
документации с приметшем блоков разрабатывал генпроегти- 
роввяк в составе задания на проектирование с участием раз
работчика установки, заказчика и института •ШИИПКжег- 
продмонтаж".

3j5. Степень механизации труда, уровень 
автоматизации производства

3.6.1. Степень механизации по основному, вспомогатель
ному производству или в ц*лом со предприятию определялся 
как отношение численности ребочш: осношого вспомогательно
го производства или в целом по предприятию, ааимных механи
зированна трудом, к обвей численности работающих в соот
ветствующем подразделении.

<11* — 100,  гае
С& степень мехшизацкх
4м -  количество рабочих, занятых мехакязкрсванньав

трудов
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3.6,2, Уровень автоматизации я удельный вес рабочих, 
з а н я т  руша® трудом определяют по в|£етодае расчета уровня 
автокатизвшт", Москва 19^0 г. Ш Ш ,

3,7, Механязагкя погрузочно-разгрузочных я 
транспортно-складских работ

3.7.1, Решения по механизации работ принимаются
в соответствии с утвсрзденшаж типовая схемами механизации 
для отдельных участков, раораЗэташап: Гкпроаш 
г. Орел,

3.7.2, Средства мсхяниг&гив доязаз пркшматьея с уче
тов санитарных но»' , требований по охране труде
ГОСТ 12,3.009-76СС Ш  в т.ч. неверно! в язр&сзпсззерио& 
безопасности с учетом категорий помеасшй, ©дредслешаж 
1»«> ОНТО Р*-Ю,

3.7.3, транспортировки картофеля применяют безна- 
I, >рш.̂  к  «сяоркьГ. ги^отракспорт, не основе следующих 
иг. ^ нех гдоюс:

- косЦяциент краткости расхода види {количество вода, 
отнесенное к зголичоепу ксрто|еяя> - 5;

~ уклон на участках прявакх f e /чея'1 - но кексе 0,0X2, 
закругленных - 0,015 - 3,013,

- скорость двкзения гщрос еси е язв*сс м/сек 0£5-1,00 
При оборотном использовании вода предусматривается

иобаоко в размере 20д от объема воды в обороте
радиус оакругдегзкя, : »̂0 не менее
начальная скорость поступлений с
колос во*к приквместся, м/сек к® менее 2,5
3.7.4, Ьоде вве гй^ сгмаэыз нс попреть в моеч-

*v  ̂ машину, Кеос > пре уематукса.ъ у ая«-ше затрязнен-
м Л1 12 Т1ПСЯ1£ ЗЦЯДОССП (ШЙЬч'ч 6wiS£3 О

4.V.5, 0t орущими*. для нширмой *зд\>трансп 
уотшльпа {наеден, трубопровода *тз * ашачссюзе ©дешторв) 
подокра’этоя по расчету.
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8 .7 Л . Врж раврабовва • { т а и т  ш а  м ш ш д а
вркаадаява живом n in u a p in ip iu n in  абаруда- 

™  «§ м м  8-4 n v in j u  « п а м п .

8 «8* Сваха сарм* n m i l  ip w im o  a 
вараувахававввх «аварвалав

8*8Л* Сааада вц м » п р ц г и ш в ш  «««вделав ж жававаВ 
адеуаци р м в ю п в ж ! » ра&дальакх, вваджравапп ав аававвжх 
адевводоввашшх падвдаВ, а а щ и ш .

8 « a jt  Влещадд опадав определяем я жа рвача «а ваабхадамнх 
ш эоав грувоа ж жарн укладкк яродупа ia  I t i  адададж а ада а 
jMsoa арааадПе

8.6«8* Внеава епадохкх ааавцаввй жрж храваап в жвабадп 
*,8 -4 ,0  а .

8 .8 .4 , Врж варкам х д еая п  грував в ввабадях владуа» 
« д е п е ш

а / «р ахат
-  арахада и д у  жвабадяма -  жа рада ш  карав 12 ж жждеав

:,в  яр
•  рааоваяваа ав жвабадаВ да аваа -  0 ,6  к;
-  д ев  «ваш  жащ  жвабадап ж авааааа врадуааавдеаавоя 

к» «аваа 0,8 ж;
б / жроаадв:
-  ждя адажгдеагрувккт •  8,0 ж,
-  ддя вадажаж а жадвапаВ адаврармаВ -  2 ,0  ж
•  Buoova джарднх араааав 2 ,4  I .
8 .8 3 . Врж спадах врадуо«а«деаюво в ждеавыа ж ав- 

хрдгвапю ааооаджцп а вжхадав жа авмаабкидую ждж х.-д.рамоу а 
хаваоан.

8.8«6* Вддеа авмаабкхыаВ ракш дадпа вряяккахьея жа 
■аваа 4,5 ж, вжаава -  1,2 «•
Ваваа жад решав ададуев врпжмавь в ваввааиавп ав мба «рамдар- 
ва в раавар ага дадаав жаапма» ю и ш а о п  жшадавжа авжеофер- 
ввх аоодаав врж мхрувжа в днгруал груаав п  вдеаяарва;
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3 .8 .7 . Шлдяхз ж.-д. рампы следу ах дрвннмахь согласно 
IczS 2 .I I  .01-85 ва маваа € i f край жаваеадолжен дерекрыва»
гсъ железнодорожного пухж на 0 ,5  м. Высоху рампы следует принкма» 
1,1 м ов уровня варка головня рельса.

1в краю рампы следует дредуемахржгахь бортик высотой ZOO мм.
3 .8 .8 . Для сообщения экспедкцни с рампой предусматриваются 

крова, оборудованные в зависимости os вяжмагнчаоннх условий 
пдловой воздушной завесой.

Йяяимаввные размеры проема воров:
ширина -  Зм, высота -  Зм. Для предприятий малой мощное ш  

д^шо праняхь минимальные размеры проема воров: 
права -  1,95 м, высота -  2 ,4  м.

3 .8 .9 . В помещениях оклада ж экспедиции должно бы » дредуемох- 
:гво оборудование для махавжзированвой уборка вемещевжя.

3 .8 .1 0 . Для хранаввя хозяйсхвенвых ж технических материалов, 
Бадаевых нас хай необходимо предусматривал материальные склады.

Поддоны храняхоя в соохввхсхвующих окладах в специально о»-
IISiBHHX М8СХ8Х.

Огходы производсхва собира^хся ядротранспорхерами в подеются 
з отделение утилизаций, где производился охделенве жидкой фазы в 
вхгрузкз потребителю.

3.8.11. Перемещение в складирование сырья, хароудаковочных 
материалов и готовой продукции в цехах в с кладех должно выполняхься 
в виде укрупненных грузовых единиц /контейнеры, дакехы/ ва поддо
нах с помощью напольного зл8кхро|и1шрованного хранопорха 
/электропогрузчиков, злектрохедежек в х«д./. Кенэтарные передачи- 
пакетов -  грузовыми ли*хэмв.

Склады сырья, готовой продукции и хароупаковочвых материал® 
проектировать в соотзе ?с твде со СмиН 2.11.01-85.

Б. Сырье

3.8.12. Основные вщщ сырья, используемого ва драдпрвяхвях 
до произволехву хархо^едеяродуктов и вораы его складирования 
приведены в приложении II п.1.



3 .6 .15 . Сырьевые склады должны оборудоваться: 
при расположении оклада а подвальном атаже - 

иедт'тчташ прионными конвейерами, подавшими тарные груам 
непосредственно с автотранспорта или ж .-д. вагонов.

- спусками (склизами) или рольганг^оага дорожками 
с укладкой на поддоны в складе;

подъемниками и грузовая лифтами е укладкой на под- 
ионы, на одаовой рампе.

б) при поэтажном размещения -  конвейрами для штучных 
грузов, грузовва лифтами о укладкой на поддоны при раз
грузке транспортных средств на ракле и подаче в склад паке
тами.

в) дли транспортировки картофеля применяется безнапор
ный я напорный гидротранспорт.

Исходные данные для проектирования безнапорного гидро
транспорта:

-  коэффициенты кратности расхода водь кг/кг продукта 
(без учета оборота) -  5

-  уклон на участках прямых мм/м -  не немее 0,012 м; 
закругленных ым/н -  0,015 -  0,016 и.

- скорость дшхения гидросмеси з желобе м/сек 
0 £ 5  -  1,0;

•  радиус закругления гицрожелоба не менее 3 м;
-  начальная скорость поступления в желоб воды не ме

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

системы в размере 20£ от объема воды в обрроте.
Боде ш гидролелобе не должие попадеть в коечную 

машину. Предусматривать удаление загрязненной в о п и  и  

тяжелых принесем (камни и т .д .).
Оборудование для напорной газотранспортной установки 

(насосы, трубопроводы» гидравлические элеваторе) псиггср£8тся 
по расчету.

З.ЬоЗЬ* Iikcotv складигованмя картофеля роесшыэ при
нимать 5 м, в таре -  5 ,5  м.
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B* Iojojaj5 iдаздодия

3*b.I7* Складирование готовой продукция, упакованной 
в явшки на гофрироважого картона должно производиться 
укрупненными единицами -  пакетами, сформированными на под
донах по ГОСТ 90Р6-Ъ4 или яшичных и стоечных поддонах*

З.ЬДЬ. Фасованная готовая продукция, предназначенная 
для реализации в торговой сети, оборудованной под прием 
продукции в таре -  оборудовании, должна складироваться в 
таре -  оборудовании (контейнерах^*

3*Ъ*19* При складе готовой продукции должна быть пре- 
досмотрена отгрузочная экспедиция, площадью не более 20£ 
от площади склада для штучной и контейнерной отгрузки.

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

3,Ь*20* При проектировании холодильных камер для за
мороженных картофелепродухтов следует руководствоваться 
"Межотраслевой инструкцией по определению емкости холодиль
нике ь", разработанной Шш холодильной промышленности*

Г ,  JT§p^ysai?ojotpfjje^м§т§р£адк_

3*b.2I* Складирование тароупаковочных материалов, sa  
исключение материалов в рулонах должно производиться укруп
ненными едютгами-лакетаыи, сформированными на поддонах* 

З.Ь.2Г. Для хранения полиэтилен -  целлофановой пленки 
"ЙЦ* необходимо предусмотреть отдельное помещение с кончИ- 
нрииированном гмадуха*

Режимы хутплшпг 
Температура »оз?,уха ♦ ZO°C 
Влажность -



8*8*28* На предпржяткя должно быть предусмотрено по- 
маисише для приема при -  оборудования, м онад» на немея 
16 м2 н помовение для нх оанятарной обработай

8*8*24* Цря оклада вароупаковочных материалов доли» 
бнп предусмотрена драенная схспедишя, м онад» на менее 
»  м2.

8*9. Состав подсобных поманена!

8*9Л» Длонадш подсобник поманена! следует прижать 
в соотватствяя с требованнямн СМ  роотав подсобник
понесена! см* Приложение -  ^

8,9*2* Ва предприятиях по производству картофелепродук- 
тов должна предусматриваться дабораторяя физяко-хммяческого 
контроля и качеств*. Дековые лаборатория организуются для 
контроля технологического процесса по стадиям производства, 
состав поменений см* Приложение 'S’ *

°сновное оборудование и инвентарь промаводственно-тех- 
нолопгаеоких Мораторий смотри Приложение 9 /с  *

8*9*3* Для проведения планово-предупредительного ремон
та следует проектировать ремонтно-механические и етолариые 
мастерские* Они проводят и текувие ремонтные работы*

3*9*4* Для ремонта елехтродаигнтеяей м другого ележтро- 
оборудования следует предусматривать електроремонтяые мастер
ские*

3*9.6* Для ремонта, наладки и регулировки коитроль- 
мо-измерителышх приборов в составе предприятия должны быть 
маотерокие ремонта КИП*

8.9J6* Ва предприятиях, применяошх елехтропохрув- 
чики, необходимо предусматривать еаряднне станции*

3*9*7*Перечень оборудования механических мастерских 
Ом* приложение I  /* у .

3*9*6* В зависимости от меопшк условий в кладом Кондрат 
ном случае решеток вопрос об органнзацп котельное для поду
чают технологического пара, компрессорной, АТС я т*д*
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3.10. Охрана труда а производственная 
санитария

3* 10» 1 .Техника безопасности и охрана труда должны 
предусматриваться в проекте в соответствии е требованиями 
ГОСТов системы стандартов безопасности труда (ССЬТ).

3.10.2. Проектирование воздушных компрессорных уста
новок должно производиться в соответствии с "Правилами 
устройства и безопасной зкепдуатагии стационарных компрес
сорных установок, воздухопроводов и газопроводов", утверж
денных Госгортехнадзором CUP 7 декабря 1971 г. м ГОСТом 
12.2.0В-Ы CUT "Общие требования безопасности"»

3.10.3» Помещение зарядных станций следует разрабаты
вать в соответствии с "Указаниями по проектировано за
рядных станций тяговых я стартерных аккумуляторных батарей", 
разработанных Тякпромзлектропросктом, утвержденных 
0b.03.74.

3.10.4. Уровень «ума в производственных помещениях 
регламентируется "Санитарными нормами и правшами по ог
раничения пука на производстве” и ГОСТом 12.1.003-63 
uUT Чум. Обшио требования безопасности".

3.10.5. Предельно допустимые величины вибрации регла
ментируются ГОСТом 12.1.012-90 CUT "Вибрация. Общие тре
бования безопасности”.

3.10.6. Технологическое оборудование и транспортирую
щие устройства, выделяющие пыль следует аспирировать, путем 
использования аспирационных установок с тем, чтобы за
пыленность воздуха в производственных помещениях не про
вожала допустимой. Объем воздуха, удаляемого аспирационны
ми установками, местными отсосами и тепловыделения от 
технологического оборудования см. приложение » Вс всех 
помещениях отнесенных к категории "В" и "В" не допуска
ется установка нагнетательных фильтров.

Приточные вентиляционные системы должны обеспечивать 
соблюдение санитарных норм запыленности, температуры я 
влажности воздуха согласно ГОСТу 12.1.006-ТЬ ССЬТ "Воз
дух рабочей зоны. Вбшис саниаарно-гигиснические требования".



3.10.7 . Б едучае применения а качестве тводява природ
ного rest, « ш т а т  «го /вменяя производится а газорегуля
торном пункте (ПРШ или a газорегуляторных установках (ГРУ), 
маета раемеиеиия которых яа предприятмя рем м ентжруртси 
дейетцушямя прашлами беаопаеяоета а гааоаом хозяйства.

З.Ю .в* Установка агрегатов. работящих ма rate» додана 
проектироваться а еобащеямы П^ашя беаопаояоотя а гааоаом 
хозяйстве* Гостехнадзора а СНяП 2.04.0640,

3 .10 .9 . Дяа удобства а беаопаеяоета а работа следует 
использовать manors окраску, еогдаово требования* ГОСта 
12,4,0&-%  ОСЬТ «Цвета агональные а знзкя безопасности" а 
ГОСта 14202-69. "Опознавательная окраска, предупредившие 
амакя я маркировочные матка*.

3.10.10. Проходы а проезды между оборудованием парад- 
дельных даниЯ доданы быть параной яа менее:

а) без проезда тедежек, електропогрувчиков -  1,6 м;
б) о проездом тележек, адехтрокаров -  максимальной* 

вараны иаоджеяного транспорта паве 19Ь м.
3.10.11. Раеотоанае между оборудованием а оаотоВ пря 

наличии рабочих мест между мама долею быть не мемее 1,4 м, 
а пря отсутствии их -  яе менее 1 м.

3.10.12. Расстояние между отделыпаш (аппара
тами) додано быть не мемее 0,Ь м, а марана прохода м еж ду 
рядами машин по фронту обслуживания -  ме мемее 1,6 м.

3.10.13. Для обсдуаивания оборудования, разнеженного 
яа высоте бодее 1,6 м от пода доданы быть устроены площад
ки, ширина пдовадки додана быть :

а) ма рабочем месте ие менее 1,6 м
б) на проходах - ие менее I м
Цдамадки доданы быть аграждены перилами «сотой яе 

менее 1 ы.
Лестющы ддя площадок, расположенных на шеоте до

1.6 м доданы иметь уклон не бодее 46°, а на высоте бодее
1.6 м -  ие бодее 50°С.
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3.10.14, Лар^водотермические я паровые агрегаты должны 
быть оенашсны:

манометром, уетанивленнш на трубопроводе пара 
до запорной арматуры или на пульте управления;

б) предохранительный клапанов, установлено** на при- 
соединительном трубопроводе пара, непосредственно присое
диненном к корпусу сосуда;

в) запорной арматурой, установленной на трубопроводах, 
подводяпшх я отводящих пор мз корпуса сосуда;

г) дренажный устройством для удаления конденсата;
д) приспособлением (вентиль, кран для контроля отсут

ствия давления в корпусе сосуда перед его открытием
е) автоматическим редусирушим устройством, уставов 

ленном на подво,пятом трубопроводе пара, с манометром и 
предохранительным клапаном, установлении: на стороне мень
шего давления. До редугируэсего устройства должен быть 
также установлен манометр,

3.10.15, Ларах* отеркичссгие и паровые агрегаты должны 
быть оборудованы кестнкя? отсосами, установления: у места 
загрузи: и выгрузки.

3.10.16, Помещение обтаудш  печей должно быть оборудов 
вано пркточно-вытяжной вентиляцией с вовгугэкм душем у 
фронте ссслуживакия аппарата, У обварочны? печей должна
быть рабочая плопа-ка сс смонтированными на неё пусковы
ми устройствами,

3.10.17, Пнраялические транспортеры, расположенные 
на высоте менее 1 м от уровня земли, должны быть закрыты 
щитами или ограждены,

3.10 Л  с, высота галерей и туннелей, где расположены 
гидравлические транспорт еры, должна быть не менее 2 м, 
а ширина прихода, свободная от транспортера, не менее 
0,7 м.



- v e -

3.10.19. При дайне гидравлического транспортера более 
60 и к  необходимости перехода через него долины быть устрое
ны переходы через каждые £5 у.

3.10.20. Колодес с запорным устройством для регулиров
ки подачи воды в гидротранспортер долкен быть выведен
на поверхность на высоту I ы от уровня земли (вола).

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 производств продуктов из картофеля", изд. Минск, 
19ь5 г.



8. II. Отходы производства

3.11.1. При проектирования следует предусматривать
компкокоиоо мопояьвование сырья.

8.11.2. По овоацу аграгетноцу состоянию отходы подрав* 
додаются т некондиционный картофель, «верша ■ п д ш  от
ходи.

8 .II.8 . Сточные воды яв отделения утиливащи поступа
ют нв дохадыше очмотше сооружения.

Нормативы обрааованш. обора и пара работа! вторичного сырья

Забит* 10

Наимонованиакартофедапродухта

I

СНоооб очиотхя картофеля

_ Л ____

Норма об- 
раования 
вторичного ш .

____ 3^

Норматив сбо
ра вторичного сырья ОТ MOO
CH перервбо- 

. Хь&Щ 9HB4L

Qyxoe картофельное 
пюре в вида:
-  крупки (по оовме- щенной технологии) паровой 47,5 45,3
-  хяопьав паровой 43,1 40,9
* гранул провой 37,5 35,4
-  хрупки (по однопо
точной ехаме) провой 41,6 39,8
Картофель гарнярный 
быотровамороканный

провой, механический 46,5 46.6

Хрустящий картофаяь то ко 31,3 26,9
Ьиточки картофаяывю быотроаамороженше провой 46,6 44,6
рушений картофаяь провой 83,0 30,8



4. ТРЕБОВАНИЯ Т&НОУШПШСКОГО ПРОЦЕССА 
К ДОПШ ЧАСТЯМ ПРОЕКТА

4,1. Ганврвльный м и  и транспорт

4. X. U Генеральный шпн и транспорт предприятий по про» 
м м дспу картофелепродуктов отдует проектировать в соответ- 
• tiw  о требованиями дейотвупщхх строительных норм я правши 
С М  Д-Д0-/6 СНиВ 2.09.03-85. Ш  £45-71. СШ 2.05.02-85.
СШ 2.06,07-65*.

А. 1.2. М§ территории предприятии, хром» ооновма я вспо
могательных адАНкй я вооружений отдует предусматривать!

-  площадки для раамощаняя кбнтейнеров ayoopai
-  площадки для хранения при (по водяняя технолога);
-  маневровые пдоцадхя пород погрувочно-ревгрувочтаа рам

пами.
4 .1 .3 . ХЬоегоянмл между е даням , вооружениями я площад

кам! следует принимать в соответствии оо СШ Д-69-80. тбдя- 
Ш 1*2.

А. 1.4. Перина проввяой чаоти дорог я пронэводотвоюям 
корпусам должна бить на мент 7 .0  и. прочих дорог о односто
ронним движением автомобилей А,б м. пеиеходмк дороавок Х.б и.

А. 1.6. РДвмеры маневровых площадок пород погрувочне-рав- 
груаочшми рашшш елодуот принимать о учетом типа автотрано- 
порто. Минимальная яирина шновровой площадки (о учетом про
вода) для бодьмгрувного тронопорта -  ив менее 30 метров.

4. Х.б. Покрытие воех площадок, проводов, груаовых и вк- 
апедиционных дворов олодуог предуомагривать яа аофальтобето- 
иа пемеходннх дорояок я тротуаров -  ив аофадьп иля ботошапс 
тротуарных плит.

4 .1 .7 . Нообходимооть проектирования подъездного желевно- 
дорояного цуги определяется в каждом конкретном сдучво. исхо
дя яа грувообороп, споообов доотавки сырья, вспомогательных 
ттеряалов я отгрувкн готовой продукт, ври наличии ооглвоо- 
вания о органами Миниотеротва путей оообщония.

А. 1.6. Ори наличии хелевнодорожного подъездного пути пв- 
равоахи каходятоя примерно в оледущем оовтноввння:



железнодорожные -  701 
автомобильные -  30*
4.1.9. Ограждение предприятия следует проектировать ж 

соответствии о СН 441-72* о учетом требований архитектурно- 
планировочного задания.

4.2. Архитектурно-строительные репения 

А. Производственные здания и вооружения

4.2.1. Объемно-планировочные и конструктивные решения 
производственных* энергетических» транспортных, складских 
зданий и сооружений разрабатывается в соответствии о тре
бованиями сведущих нормативных документов:

СНиП 2.09.02-83,
СНиП 2.09.08-85,
СНиП 2.11.01-85,
СНиИ 2.01.02-85 
ОШ 24-86,
СН 245-71.
4.2.2. Объемно-планировочные и конструктивные решения 

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

4.2.3. Производственные здания предприятий большой и 
средней модности проектируются, в основном, многоэтажными. 
Сетке колонн может быть принята 6x6 к, 6ху м, 6x12 м в зави
симости от величины нагрузок на перекрытия и строительно 
базы подрядчика. Высота этажей -  6,0 к, 4,6 м (в зависимости 
от габаритов оборудования).

Предприятия малой модности могут проектироваться одно
этажными в сеткой колонн 6x12 м, bxlb v, ох24 м.

4.2.4. Нормативные временные нагрузки принимается по 
технологическим данным с учетом веса оборудования и сырья, 
расположения нагрузок, размеров опорной поверхности, динамич
ности, а также веса напольного транспорта*



Ьячятимя иагрувки пркншастоя я /пятом коэффициентов 
вярягруаки я яоятяятотяш «я Ctfcll 2*01.07-85 "Harpy»» а 
tw irn m iT .

4.2*6* В ягенвх в перекрытиях аданий оя ятяявм должны 
прядудетриватьол мянтяшшя проаш я реперами, ятвячещн- 
мм гябярятям оборудования м отроитялыяж ионотрухциж. Нмд 
крупногабаритным оборудованиям, ямопцкм ш а х и  детали, оя 
тяхиодогичяекш требования! ядядуят предусматривать rpyio- 
подъямные механивмы ддя воаможняотя монтажа я демонтажа ятях 
деталей*

4*2.6» Выбор тшш поя ядядуят производить по технодо- 
гмчяяхш данным я яаянеяияетя ят характерного» условий ягя 
яхопдувтадо я яоотяятопш я требования» ШП 2.03*13-88 
"Воды” и приложениям 21.

4*2*7. Внутренне* отделку поняцяняй ряхомяндуятоя иыпол- 
нить я ооотяятетямя я характеристикой, /хаванной я приложи*
нам 22*

4.2*6* Внутренние расчетные торшера туры я относительная 
влажность яоадуха яцутри помещений дхя расчета строительных 
конструкций принимаются я яоотяетотяяя я прндохеняям 24*

4.2*9. Вотяотяянноя совещание орохзяодотяянных помещений 
должно яоотяятотяовать требояанхш ОДШ 0-4-79.

4.2*10. Замяка яетяотаенногя освещения искусствен»* де-
цуохаятея я окладах сырья, готовой продухцхх, торы, цяхояых 
кладовых, помещениях подготовки тары, маяинных огделенхях фре
оновых хододхльных установок, аектиляцхонных каморах, моеч
ных, яопомогвтельнмх помещениях, отдяданхях, овявашшх о пред
варительной обработкой оырья, гардеробных, оацуадах, комму
таторных я лроходных, комнатах дежурного пероонала, хрома по
мещений о категориями А я В.

4.2.11. Для аащиш производственное я яхдмокях помеще
ний от наоокомых я грызунов должны предуомагрквагьоя следую
щие мероприятия:

полы, отены, перегородки я внутренние двери производст
венных я охдадоккх помещений должны быть бовцуототшаш) до
пускается примяняние многопустотных плит пярякрыткй о яадоя-
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кой тодав бетоном, применение каркасных перегородок о пустота
ми или е заполнением пустот минеральной ватой и т .п . материалами
не допускается;

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 открывавшихся створок;

в зданиях предприятий -  ограждение стальной сеткой (с  ячей
ками не более 12x12)мм) вентиляционных отверстий в стенах я 
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 я влажными рампами, предназначенных для размещения 
цехов по производству пищевых продуктов, применение стеклобло
ков не допускается.

Б. Вспомогательные здания и помещения
4.2.13. Вспомогательные здания и помещения предприятийкар,## } 

леперераЗотыёалхц промышленности проектируются в соответствии с требова
ниями СНиП 2.09.04-67 "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 пищеконцентратного производства: 
женщин -  80% 
мужчин -  20%
для подсобных служб (механическая, столярная и т.п . мастер

ские, тароупаковочные цеха); 
женздн -  20% 
мужчин -  80%
для административно-управленческого персонала: 
женщин -  80% 
мужчин -  20Й.
4.2.15. Гардеробные блоки рассчитываются на весь производ

ственный персонал, непосредственно соприкасающихся с сырьем, 
полуфабрикатами и готовой продукцией. Кроме основных



штатов едвдуег учитывать практикантов в w unbotn K t v o o -  
новного штат» производственного корпуоа. Дм практикантов м а
ем предуеммрмватьол шкафы и гардеробах уличной» домавней 
и специальной одежды.

I  гардоробких помещениях следует предусматривать вовмож- 
кое?» установки дополнительных шсвфов ка расчета 10< ог ©с- 
ковкого «гага.

farm» промаводсгвениых opoqooooa по профооомш орава- 
доив в] ра о Дока настоящих кора.

4#2Л6* Но группа 4 прокаводо паннах ороцвооов следует 
предусматривать следующий ооотав свнитарно-бытеаых помощв- 
ант

-  гардоробшо -  общие, оборудовеюые аквфамк о двумя 
отдалениями на одного человека:

-  душевые -  яв расчета 7 человек ма одну душевую оепу» 
умывальные -  на раочета 10 человек на один кран умывальника 
(по чяоденнооти работающее в максимальной Омана)*

4*2.17 При проивводогавнных пехах долины быть предусмот
рены помещения для отдыха и рабочее вреыя*

Кодячеотяо рабочих» польауюцихоя етшн помещениями, 
определяетея яв ре счета 304 работающих и наиболее многочислен
ной оман» цеха*

4.2*18. Помещения культурного обслуживания рвботвющих 
на предприятии* учитывая размещение ооновных проиаводотвенных 
цехов в одноы корпусе, следует предусматривать» как правило» 
и административно-бытовом корпусе*

4*2*19* Зал собраний и совещаний следует совмещать. Пло
щадь вала определяется на расчета 1004 работающих в макси
мальной омонв на предприятия» включая ммнниегрогивно"фпрсв- 
ленчеокий персонал*

4*2*20* Па предприятия долины быть предусмотрены каби
неты директора» главного инженера» главного механика» кабинет 
по технике бовопаонооти я пекарной безопасности. Площади по
мещений следует определять в соответствия оо СНиП 2*09*04-87*

4*2*21* Помещения общественного питания я вдревоояране
ния следует проектировать в соответствии о требованиями СНиП- 
2.09.04-67*
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4 . 2 . 2 2 .  В  ц е л я х повышения качества изделий, на круп
ных п р е д п р и я т и я  оде д ует предусматривать помещение для п ро 
ведения д е гу с т а ц и и , площадью не менее 1 6  м 2 .

4 . 2 . 2 3 .  С ти р к у  специальной одежды, как п р а в и л о , следу
е т  пред усм атривать в  коммунальных специализированных прачеч
ных для пищевых пред приятий.

В  сл уча е  необходимости размещения прачечной в с о с та в е  
подсобных служб проектирование прачечных следует выполнить 
в соо тве тств и и  о п . 2 . 2 0  СНи11 2 .0 9 .0 4 - 6 7 .

4 . 2 . 2 4 .  В  со став е  бытовых помещений следует предусмат
ривать бел ьевую , площадью 1 2 - 1 8  м 2 , о  кладовой з а грязн ен н ой  
спецодежды площадью 3 - 4  м 2 . В  атом сл учае кладовые для х р а 
нения ч а с те й  и гр я з н о й  одежды при гардеробны х не предусмат
риваю тся.

4 . 2 . 2 5 .  С о ста в  помещенк для проф ессионального о б уч е 
ния рабочих след ует принимать в зависимо о гм о т  численности 
работающих, при среднем количественном со став е  группы  2 5 -3 0  
человек;

до 500 человек -  I  кабинет опецтехнол оги и
о т  501 до 1000 человек -  1  кабинет о пецтехнол оги и  и

I  к л а с с н у - ком нату
о т  1001 до 2000 ч е л . -  I  кабинет о пецтехнол оги и  и

2  классные комнаты
свыле 2000 человек -  1 кабинет спец \ехнол оги и  и 

3  классные комнаты
4 . 2 . P U  йри проходной должно быть предусмотрено поме

щение для охраны площадью 1 2 - . 8  м2 и поведение площадь*,
1 2 - 1о  * 2  для хранени я вещей, хозяйственны х с у к о й , которое 
д опускается совмещать с помещением охраны или гардеробом 
ул и чн о, одежды, располагаемом в вестибюле.

4 . 2 . 2 7 .  На предприятиях п о производ ству к е р го б е л е п р о - 
дуктов при количестве работающих в наиболее многочисленную 
смецу менее 100 вспомогательные поме дения следует размещать 
в производственном здании.



д е с н д ы ш ш  о ш

4 .3 ,  Ь  «а прадпрактакх карто1едеаерерабап1ва1с*еа проча дай- 
н о т  врадуеиатряваютоя воадувныв вомпреееорныа установка д м  
акабвв»* святим зовдухо* ( 0 ,4 ...  О «в кОа) тахнологачаехого 
оборудована* ш «раде?в азтоыатязацая.

4 4 / t  Источниками вжатого воадухя могут служить втаоноияр- 
вит воадушно-воифавворнмв втанхаш в актонома» кокпраеоорниа 
установка*

4фЗ /»  В** цромпфоваит едадуат» во воаможноотв» жнхользо- 
ватв талон* црэояты воадувио-яомлраоеормих етанциВ*

4 фЗ#4 .  Яра проакткрованая воадуямых коьпрассорних установок 
едадуат руководствоваться требованиями *Яревяд устройства в 
безопасно* зкеплуатадо стационарных коьдраееорних установок» 
воздухопроводов а гиааароводоя”» утворвданжх Гоегоргахнад- 
аорох 07♦ 12.71 р . в СН 364-67.

Яра веаодьвования компрессорных установок, на которца 
на распространяется даВет на укааанних правая* едадуат руко- 
аодстьоваться требованиями ааводов-ааготоштадаВ в другана 
нормативными документами»

4 . 3 $ . оубор работав производительности кокпреееориоВ стан
ция едадуат оеуцзетвлять .. во ераднев расчетной вотребноети 
в сжато* воздуха е учетом пяаовых нагрузок я ообетвакиих 
п°*Р^В6 етаВ компрессорной.

Непрояэ водатадьниа потари сжатого воздуха едадуат ара* 
нянать на бодав 20SC.

4 #3 $ . Определение числа уетаноаданных компрессоров едадуат 
производить е  учетом!

а) предпочтительности раванетва единичных прокзводитель- 
ноетаВ в однотвпностя уетановаанннх компрессоров;

б) об волоченая 100* раэарва компрессор*. иаабодываВ 
производительности»

4 .3 . 7 . Параметра сжатого воздуха определяются во тахнячесяям 
хараятариетикам потребителей.
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осушку саатого воздуха, при необходим ости, следу*? 
предусматривать в серийных установках я устройствах.

л,опускается разке цвгше небольших компрессорных ус
тановок (модностью олектродвигателя менее К  кет) в много-так- 
нья зданиях при условии cot доения требований безопасности.

4*V'*I0. Автоматизация воздуаио-ко%прессор*шх станций и ус
тановок делена способствовать повыленш безопасности при гк- 
еллузтацин, уменьшения численности обслужима^jera персонала 
и соагакт оптимальных санитарных условий тр>да.

*• ,0IU  Численность эбслуккгааего персонала следует прини
кать в соотъетстгии с *1 ор. атк* зь и численности рабочих^ 
ярессэрньх станций (установок)" Д ьТ I ockom труда.

4 .4 °£Э£0£ша1'*екие

4**% на предприятиях карго елеяерера^атквад^еД про: ыллен- 
ности прегускатригагтег холодильные vctsi- оькв для хелч-эег.аб- 
чения хакер хранения сырье и готовой продукции» скоро эроэиль
ных аппаратом и систем* кондиционирзьзчкя воздуха.

• *С. Источниками холоде ьогут служить центральные холо- 
дильно-хо:» прессорные станции к автояо^яые холо^кли** устак'в- 
ки.

J* 'ё .  iipfe проектировки слегует, по i о?, о л осте» исяоя*ээ- 
ватх типоьые проесть хэл% илм ником и ово ;ехраииля

При проектировщик холодноышх установок еле лет 
pyxoi о« от>*о* этьег требованиями "tipe* ыг >стро*с?1в к безопас
ной ~*кспл\'зт<;даи холо nut ьых снеге •vr»epJC;% ых ioenjK»- 
атзэ uop, J J .U . , г .  "Лрагих усфэйстга г te r  гласно* 
э ксплуатации «илквчнкх холодильных * с гаки эк” » y ttep x  еьных» 
Uep* lv oar естителе* Председателя t ос*; вретке*н» ’'к к.п иссяк 
Со'кипа по шОЛОГ7Л1 o n и и закупка* I t . j  . * ,
"Правил ycrp.iKCTfr£. и безопасной эксплуатации реочоььх холо
дила пых устачогок", уп  ершенных заместителе. Лре се:ателя 
Iоевгропроча 2?* )#£.&> г . к Ci>
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4*М » Врв шбора холодильного шпат ам^одш о учитм в т  

тахиачаахиа жвраятарвотюш вотребаталай ж вовможяость раамещаняя 
холодильао-жомпресоорвмх атанцай ш аоотаотспии я дрябованвями 
яяотвяустуяшс дреаял тахники бааоиаовоетв?

Всоольвование хололальпих агсвто1 ,дршенвнне авторах 
оураничано отечественным! ш в махпувародниш аогиаяешвяаг, 
допуокаетоя только дра етсутотва веобЬтдвыого еервйнохо холо
дильного оборудоадндя,реботеадего ва альтерватаяЕшх холодильник 
агентах.

4 АЛ* При вроеатдрованжж жюддпжх «ютам вевооредотаенвс 
Х« цищйнм еледует ю п п  драгоиеаао аоммуадным австенав

4 .4 .7 . Холодильные установки алвдует аодАфвхь ж м о п еу еь  
am  a суммарной потребностью а холоде в учетом мееохидкаш максв- 
иаяьннт вагруво* ж ветар& в трубоцроводю/ в истомах веоеорад- 
ствеввого етжахленвя -75С,в емвтемах в вромекуточнвм хпдввоея- 
*вжвУ-12£Л

4.4.8.0дредаленв8 число установленных холодильных машин 
/хоыпреосорощ/ следует дронваодить a учетом!

аАредпочтжтельаоотн равенства ддшшчннх дроввводвтад*» 
вестей в однотипности вомпраоооров!

(̂ обеспечения твбкости а работе системы ходсдосвабДания 
предприятия.

Число установлении жолояргьннх маввд/компресооров/ 
додано битв, хах иревило, ва манаа двух.В АНпТОМ>1 дмЛжатпв/$tuianttвяр й я я щ я г  ял д д л р и»ащл
технологических режниов,следуат врадуоматрввать ревервную 
холодильную машину /  аомдраооар

Сырьем готовая иродукцвя и отходы хранятся в ровнях вшпь 
дкяьних вамарах,

4.4 . Т. Холодильные установка далиям бияцвях древило, 
аомпаахоно ватоматнвдроаанннм  ̂ ебаоявчи'ммтпд а >иами н> 
бесова сностД, умоиьдавиа ииоаанвоотв абодувиваящаго вароовада 
в еовданве оитимахьанх аанитарних условии друда.

4 .4 . Ю; Чвсленнос** обелуживашего варсоваха холодильных 
установок следует дрввниать а соответствии а ^Нормативами 
численности рабочих холодильных устввовок"ДШТ ХЪеаомтруда.
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4 .5 .1 . Rcrочником теплознергии для предприятий по производ
ству продуктов питания из карго едя могут служить собственная 
котельная или посторонний источник тепла.

4 « Ь * 2 . Расход теплоэнергии складывается из расходов не 
отопление» вентиляции, кондиционирование» воздушно-тепловые 
завесы» технологические и хозяйствекнэ-Сыковые нужды» к о то 
рые следует расчитывать руководствуясь действуй зиь и строи
тельными нормами и правилами.

*•^ ♦ 3 . Теплоносителе* для систем отопления» вентиляции» 
кондиционирования и роздушно-тепловых завес может служить 
в ы со к о те те ра турн а я  вода Tj -  * lt>3°C -  70° q myi
’l'j -  * 330° -  70°, для горячего водоснабжения -  вода
I *£°С, для технологических нужд -  пар давлением 
Р 0,J< -  1,0 f iia пищевого качестве, €ез канцерогенных ве
не сть, т .х . имеет контакт пара с продукта» •

1.5.4. / ля приек-а теплоносителей и распределения их по 
потребителям должен предусматриваться тепловой пункт» рабо
та ’-пей по схе.ам, очеспечивечпз!. эклюьио тепла.

*Ь. Цри проектировании систем парэсьабжевия следует 
использовать тепло возвращенного с производство конденсата, 
во/ онагрервтельных устанорках длг предварительного нагрева 
роды в системе горячего водоснабжения.

,0 . дХ>зврат конденсата от потребителей должен осущест
вляться за счет избыточного давления за кэнденсатсотьодчи
нами, а при недостаточности даглекиг -  за счет установки 
сборных баков и hacocof.

возврат конденсата конденсетоот* о* иикаьи по о :;ей се
ти допускаете? применять при разнице» в даьхении пера перед 
я<»и!*емсат$;гт и никами не оолее 0,3 Ы а.

* 7 ,  тр у. ощчнюдо* а э д о в н э  предусматриьатt
*»**ptiToto и вкрытий, рангетные соединения должны *ы ть д оступ
на для ре омта и осдотра.



4*5*8. Отключающаяся шрматура должна устанавливаться на 
вводах в аданяе на ответвлениях к отдельным линяя», и к каж
дому аргегату.

4»5*9а Трубопроводы должны быть выполнены из стальных 
злектрэсяарннх труб,
Допускается приникать неметаллические трубы, если качество 
зтих труб удовлетворяет требованиям санитарных норм и соот
ветствует параметрам теплоносителя.

^ • 1 0 .  Изоляция трубопроводов выполняется ил минераловат- 
ных изделий с за.цмтнык покрытием, покровный слой -  стекло
пластик, в поведениях способ ыми санитарно-гигиеническими 
и технологическими требованиями -  покрытие из листового ме
талла.

i*L* I I .  При проектирования раздела "i водоснабжение" необ
ходимо рлкоьодствоваться СЬиП ^.(К .0/-8о "хепловые сети".



-  59-

U .  Н к м и б п ю  к ш ш м о и

ВШО110ПШ Пр|«$Ш1«р1р1б1 ш и вш  im x«B  
1 РМКЦЯГ1 М1  в ваахвахохжяв в арабалвВЕЯХВ CUB 2^4<О1«0 

BQXtOpOSfiX в ш и п а о п  вдввжМ", СВвВ 2.04«02-81 
l l lN is t tn i i ”.  Вардххыа н а  ж н вдап га", в дм f tж ю ффиж 
прпфм«в|фвраб1 ю ш р в  врвтжяпК”.

4«€«2« l«xat  ip u n iM ii жа ip ix a p u im  кархафахавра- 
думав» дахжва ддажлехварях» храбалажжям ГОСТ 2874-04 "Вала 
BBfBtBM*.

1 п ш п  хеяальаевакжа хаххжчаака! в ш  для яадвжххв 
•B ilan вбарахвега вадавяабжажвя*

4«4 «а. Раеходм в ш  жв bbmbbbhm вирабамш  вдввжвввмж 
1*мвадвгячаока1 atom я рееста.

Расходы в ш  ва хавяВехвеяве-ввхвавиа я враххмаежарж»
> |Ш  жржвжввюввв в вааввехожвхв в даВв«д|юцжжж ворыамя.

4*4«4« Перемяв яапащаняВ, в хаворих ваабхщ мв арадувма*- 
р в а т  двхававду рахавт в вахводкай халодва! ж гарячай вади,
•  Пива жатва два атада в ш  вас да h im  вала ж вбиогдаш п 
армад** в врвложеввв^ •

4 .€«5. Для ебаовачаняя вххьемге водесвабженвя ваобхаджме 
ярадуомахрввахв д е ш п ц  ев «махал гаавралавяей в ш *

4«5.4. Для вдхд халодвльвай дахавввхж веебхедвмо арадрош ри 
вахв абарахяее вадвояабжеяха.

Обарахвас вадаовабхавке для ахлахдаввя хехвалегвчеахаге 
абарогдюаввя вредуовахрвваахся вв хахвахагтчеокеду ваданжп.

4«6«7« Хавалваацвя кархафедаваре рабах» ащхх ваввдвв 
ярааххвруахоя в вааввахохввж в храбалаввяхв СВлВ 2Д>4-09«85 
•Кавалжвацвя. Яардхвна оахв ж сооружаема" в дчехам свецвфвхв 
кархофедадерерабахюаюдкх вреддрхяххй.

4«8«8« Da харакхару вагряаввндй вхачхна вади даляхоя ха 
мхнра вхда:

-  бнховые /a t  еавдадав, дужевнх, ахолевых, ярачачвих;
•  дехдавыо, «алые;
-  хравопорхва-маачяиа /ах  жоачвих хавав• жвмвалевдяаж, 

бувкарав для храваякя хархофаля* тдрахрававархарав/;



•  технологнчеекие (права водетвекныа) от р ш г ш я а
мыши. бдампировагалеЯ. ■ водоотдодмтожей).

4 .6 .9 . Два последних вида сточных под характериэуют- 
60 Медуацям ооотааом*

« Транепортне-моечныаг
•  Оввеменные вещества -  2000 мг/л,
-  Ш ^ и  -  130-234 мг/д.

-  Ш  «■ 200-360 мг/д,
•  pH -  6 .5 -7 .6 .
Дроиаводотвекные:
вавеовннне вещества -  2700 мг/д*
Ш^одн -  3000 мг/д

ХОК -  3500 мг/д 
pH -  6 .4 .
amor общ. -  60-120 мг/д 
маркам -  30-90 мг/д 
сульфаты -  45-60 мг/д.
4.6.10. Транспортно-моечные во дм частично используются 

в производства повторно ддя мытья картофадя прн уодовкя они- 
та ют в мях вввеаеимых вадаотв до 100 мг/д.

4.6.11. Парад обраеом откх ватагормй сточшх вод додк- 
на быть прадуомотранв юс очиотха ив вокальных сооружениях 
механичеокой я биологической очмотки.

Тра напортно-моечные оточныа воды проходят очистку ма 
механических вартмкадьнкх мдн горизонта дыме очистных ооо- 
руженмях-ототойниках.

Пронзводотванныа оточныа воды доданы очищаться ив 
оооруханмях -  полной биодогичаехой очиотш.

4.6.12. Стапань очиотхи рагдвмантируатоя "Правилами 
приема производственных еточных вод в еиотеш ханвдизации 
наоадакных пунктов" и "Дравидами охраны поверхностных вод 
от вагряанения сгочнши водами".

Б тахнодогичеокой чаоти доджан прадуема грива тьоя учао- 
ток утилизами отходов, который является локальна! очиотньв! 
ооорухением махвнмчеокой очиотки производотванных оточных
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4 .7 .6 . Вцутрамю» раочатюю im iip iQ p  м еду»  вр м и  
оодетианимх помещений для расчета «т етр и ! приведены в 
прилежании 24.

4*7.7. Внутренние расчетные температуры вое дух» для ад
министративных и бытовых попечений приш ит ооглаоие СНиП 
2.09.04-67.

4 .7 .8 . В проивводетвешшх помещениях проектеи етопле
ния н вентиляции должно обеспечиваться ооздекие метеороло
гических уоловкй в ооответотвш о ПЮГ 12.1.006-26.

В основных проиаводетвенных помещениях квтегорня ро
бот принямветоя сродной тяхеоти lie .

Вентиляция и коцдиционировенне воедуга

4 .7 .9 . Вехаиячоокая пригочне-вытяжшя вентиляция проив- 
водотвенных помещений должна быть раоечитеие ив условий пог
лощения избытков тепла» влаги, выделяемых оборудованием» го
товой продукцией, а лек тро двигателями, освещением, людьми, 
оолнечной радиацией, а также оооимиляции гааовыделекий.

4.7.10. К помещениям оо екачнтехькьесх тепловлаговцде- 
леннями относятоя отделения тоцловой обработки картофеля 
при паро-тармичеохом опесобе очиотки» оуиильнме отделения 
производства сухого картофельного пюре и обжарочше отделе- 
ния производства хруотядего картофеля» чипоов» картофельных 
котлет.

К помещениям оо анячнтельн»В1И вяаговыделениями при 
тепдовлажноотном отнооенин 4000 кдж/кг и менее относятся 
подготовительные и моечные отделения. В а тих помещениях 
еде дует подавать чаоть приточного воздуха в воны конденсация 
влаги на ограждаю цих конструкциях аданяя.

4.7.12. К пыльным помещениях етноеитоя помещение приеме 
и оортироихи картофеля.

4.7.14. Тепловыделения от едектродвягегелей определяют- 
ея в вавиоямоотя от установленной мощности, при етом общепрм- 
ведекный коеФфициент принюшется -  0» 16.

4.7.15. Тепловыделения от гехйологячеокого оборудованяя 
следует принимать в ооответотвии о приложаниам 26.
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4 .?ЛЬ. Рециркуляция воздуха допускается во всех поме
щениях» за исключением помещений подготовительных, п р и м  
и сортировки картофеля.

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

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

4.7. Ы. Для вентиляции помещений о незначительными 
тепдовдаговцделениями -  отделение приема сырья, склады 
сырья, готовой продукции, тары и вхспедиции -  принимается 
однократный воздухообмен. В втих помещениях предусматрива
ется естественная вентиляция.

Для расфасовочно-упаковочных отделений воздухообмен 
принимается в размере 2-х крат в чае для зимнего и переход
ного периодов. В летнее время дополнительно предуоматриввет- 
оя механическая вытяжная вентиляция, рассчитанная на ассими
ляцию тепла от оелнечной радиации. Дополнительный приток 
поступает через окна.

4.7.20. Кондиционирование воздуха следует предусмат
ривать в ра о? а сов очно-упа ковочном отделении быстрозаморожен
ного картофеля.

Параметры воздуха в отделении: температура Г*18°С, от
носительная влажность f

В помещении управления технологическим процессом дол
жны быть соблюдены следующие нормы: температура воздуха 
Т » 22-24°, относительная влажность воздуха ^*40-6OZ. 
Кондиционированный воздух подается в склад комбинирован
ных пленочных материалов.

Вентиляции и кондиционирование воздухе следует проек
тировать. используя тепло удаляемого воздуха в приточных 
системах ©бцеобменной вентиляции.

4.7.23. Аварийную противодакцую вентиляции для удале
ния дыма при пожаре и для обеспечения Эвакуации людей из 
помещений здания в начальной стадии пожара, возникшего в 
одном из помещений следует проектировать согласно ШиП 
2.04.06.91.



Конструкция вытяхшх вахт допив исключать воамошюеть 
прокикнован» дыма о одного стажа ив другой оа очаг уетрей- 
о т  огнваддарживаючих ддапаноа о управлением от еноте» про
тивопожарной автомат»* * дистанционным ручмм упреждением» 
раолодоженным у  выхода да помечен».

Предел огнаотойхоотя ограддаюц» яонотрукций вахт дшао- 
удалей» додяан быть иа им» I чаоа, егиеаадеривавчкх два- 
паков -  ив юмо 0,5 чаое.

Количество вахт одвдуот принимать иа раочвю удаданм 
д м  о площади помочан» радцуоем но маноо 15 и от иащдой 
пахты.

4.8. Аспират»

4 .8 .1 . Технологическое оборудован» в транопортн» меха
низмы» выделяющие видь необходимо аопхрировать цугам исподь- 
аованкя аогшрационных уотановох.

Перечень аопирируомого оборудован» и объе*Гвоадуха. 
удвмамого аопиарацяоннкасм установками, одадуат принимать в 
ооотмтотв» о приложением 25.

4 .8 .2 . Оборудование аепхрацяокных енотом» уделяющих 
вэрнвоопаоцу» пыдь» одадуат прадуомвтримть во варывоааци- 
»нном холодней».

Аспирационное оборудован» допускается устанавливать в 
одном помечай» о пищим технологическим оборудомнием.

При уотанов» аопирашюнного оборудования в огдехьиом 
помечен»» поодеднае одедуат отнооить к тем катагориим по варыво- 
пожарной в попарной опасное»» и мторнм огноонтоя удадяемая

4.9. Охрана окружающей ородм

4.9 .1 . Тахничаок» равен»» принюшамыа в ооотава 180» 
проектов» рабочхх проектов иа новое отроитедьетао» раошреше» 
реконструкцию и техническое паравооружанхе действующих пред- 
прмтий» додхны обаопечдвагь охрацу окружающей природной ереды. 
Маропрмг» по 00С доджны предуомгтриаать роюнм по умакьие- 
нию и очистке выбросов вредных вецаотв в атмосфере по оокра-
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щению водопотребления и водоотведения ее счет выделения обо» 
ротного и циркуляционного водоснабжения» очистке промывлен- 
кого и ливневого стока води» по рекультивации земельного 
участка и его благоустройству по разработке мероприятий борь
бы о цунами и вибрацией.

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

-  постановления СМ -  Правительства Российской Федерация 
от Ib.03.9Q г. ¥ 96 "О неотложных мерах по оздоровлению вне
логической обстановки в республике в 1992-95 гг. и ооновных 
направлениях развития охраны природы до 2005 года;

-  Закона Российской Федерации "Об охране окружающей 
природной среды” от 3 марта 1992 г*

-  постановления Совета Министров -  Правительства РФ 
от 22 сентября 1995 г. ¥ 942 ”06 утверждении Положения о 
Государственной вкологичеокой экспертизе”.

Б составе представляемых на экспертизу ТЭО (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 заключение ико- 
пертных комиссий по зкологии.

Заключение экспертной комиссии является об язе тельным для 
всех юридических и физических лип.

При проектировании крупных объектов каргофелеперерабеты- 
вводих предприятий в раздел "Охрана окружающей среды" необхо
димо включать материалы оценки воздействия на окружающую сре
да , здоровье населения и природные ресурсы (ОВОС) с втономи- 
чгокой оценкой возмещения материального и морального ущерба.

**, 9. Г. При разработке мероприятий по охране окружающей 
средт следует руководствоваться» кроме того, следующей нор- 
котиьио-техничеокой документацией:

- Правилами охраны поверхностных вод от загрязнений 
отэчнши водами. Москва, 2975 год);

• Методикой расчета концентраций в етмооферном воздухе 
вредим веществ» содержащихся в вь*5 росах предприятий 08Д-86;

- ГОСГом 2?.2.3.02-78 "Охрана природы. Атмосфера. Пра
вил»* установления допустимых выброоов вредных веществ про-



мыоленнши предприятиям*”•
-  Сборником удельных показе гелей выбросов вагряэняюцих 

ве^вегв в атмосферу от предприятия порорабаппающвй промка- 
деииеетя АПК 1969 г.

* Методическими рекомендациями и удельными выброовми 
вагряеняпцкх веществ в атмосферу для предприятий хлебопекар
ной я макаронной проюпленноотр” 1990 г. $

-  Методическими указаниями по расчету выброоов загряэ- 
няющхх веществ от техно логического оборудования предприятий 
пищаконцвнтрагной промшленнооти 1992 г.

-  Методичеокими указаниями по расчету выброоов аагряз- 
нящкх вещеотв при екигании топлива в котлах, производитель
ностью до 30 т/ч.

4.9.3. По овнитврной хлвоои?псацкн, еогдаоно оанитарнш 
нормам СН 246-71 карте? елеперерабатываощие заводы отнооятоя 
к У классу о оанитарно-защктной воной размером 50 метров.

Размеры санитарно-защитной зош долины проверяться рао- 
четом рассеивания выбросов вредных веществ в атмосферу 
ооглаоко п.5.21 0НД-86  о учетом перспективы развития предпри
ятия и фактического загрязнения атмо озерного воздуха.

Учет розы ветров при определении вирины оанитерно-аащит- 
ной зоны (СЗЗ) лая тех случаев, когда расчетная величина при
земных концентраций от выброоов предприятия по рассматривае
мому веществу за пределами промплощвдки не превышает ПДК, на 
требуется.

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

479.4. Главным направлением в предотвращения загрязне
ния окружающей ореды является применение безотходных или малоот
ходных технологий.

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

-  укомплектование смет и аспирации и пневмотцанспоота 
оборудования



-  обеспечение приточно-вытяжной вентиляцией отделения 
обжарки картофелепродукгов;

<- выбор оптимального режима работы, 
автоматизацию процесса горения топлива рекуперацию тепла 
и рециркуляцию дымовых газов котельной и печей обжарки 
картофелепродукгов.

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 производственных'сточных вод. ha локальных очист
ных сооружениях -  транспортно-коечных вод, и на станции 
биологической очистки -  производственных огочных вод;

-  повторное использование воды после вторичной мойки 
картофеля на первичную

-  оборотное водоснабжение холодильно-компрессорной стан
ции о охлаждением воды на вентиляторных градирнях.

В соответствии о ’'Инструкцией о порядке согласования и 
выдачи разрешений на спецводолодьзование HBh-ЗЗ .б .1.02.83й 
перед не чалом проектирования необходимо получить разрешение 
на опецводопользование в местном комитете Госкомприроды.

4.9.7. С целью уменьшения шуме должны предусматриваться 
мероприятия по снижению щука в местах его образования. Для 
етого должны применяться:

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

и воздуховодов,
-  на всбсыБаюдих и нагнета те л ььых трзЮпроводах воздуш

ных компрессоров -  глушители,
-  установка технологического оборудования с динамической 

нагрузкой -  ив соответствующие <*унпруенгь
-  аспирационные и вентиляционные установки предусматри

ваются в изолированных помещениях;
-  воздухозаборные пахты и воздуховоды покрываются 

звукоизоляционными материалами.



4.10. Восстановление (рекультивация) аамельных 
учаогкев

4. ЮЛ. Ори проектировании картофелеперерабатимпщкх 
предприятий редяш выподнятьея общие требования к рекуль
тивации земель, иерупвнных урн проведении строительных ра- 
6 0 f » Соответствии о ГОСТом 17*53.04-83 "Охрана природы 
аем*й« Общие требования я рефльтивации земель*.

КютитеяьмыИ грунт отмается оо воей территории прок* 
площадки, скдадмруетоя е дадьнойжиы использованием его на 
блвгоуетройотво территории.

4*10.2. Джя защиты почвы от загрязнения и ерозни отвод МУ 
дана я тела вод осряротмявтоя о очиопсой их на очиотиш 
вооружениях.

4.10.3. С целью уменьявння пылеобразования, создания 
благоприятного никрокяиыатв вое свободные участки долины 
быть озеленены путан устройства гааонов и посадки деревьев 
я дуотарннхов.

6 ТРЕБОВАНИЯ Л ЗШ1Р0ТШИЧШЮИ ЧАСТИ, 
АВТШАХИЭАЩШ ПРСШЗОДСТВШШХ ПРОКОСОВ,
СВЯЗИ И СШШШАЦШ

5.1. Эдактроонебкенив, енловое олектрооборудование.

5.1. Проектирование олехтроуотановок предприятий по про- 
нзводотву кврто̂ алепродуктов додкно производиться согласно 
Правилам устройства одехтроуотановож" ШУЭ), СН 174-75, 
СН357-77, ГОСТ 21.613-88, ГОСТ 21.608-84, ГОСТ 21 607-82, 
СНиП-П-4-79 (часть П, глава 4), в такие данных норм, учиты
вающих специфику предприятии по переработке картофеля.

5.1.2. Выбор рационального варианта електроустановох 
проектируемых сооружений необходимо производить по ииницуцу 
произЕ̂ димис затрат о учетом требований л .ехничеокому уров
ню, надежности и удобству вкопдувтации.

5.1 3 При разработке олектротехнической час̂ и проекте



необходимо предусматривать мероприятия по обеспечении) мак
симально возможного уровня индустриализации электромонтаж
ных ребот.

5.1.4. Трансформаторные подстанции должны предусматри
ваться, как правило# встроенными или пристроенными о целью 
максимального приближения к центру питаемых потребителей.

5.1.5. Для электроснабжения предприятий по производст
ву картойелепродукгов следует применять комплектные устрой
ства заводского изготовления: трансформаторные подстанции, 
распределительные устройстве, конденсаторные установки, 
силовые и осветительные щиты.

5.1.5. Но степени обеспечения надежности электроснаб
жения электроприемники производственных участков картоФеле- 
перерабатывающего производства относятся ко П категории, 
вспомогательных участков -  к Ш категории, пожарные насосы
и другие противопожарные и противодымные устройства -  к 3 
категории.

5 .1.?. Подсчет электрических нагрузок необходимо про
изводить, как правило, по методу коэффициента использования 
в соответствии с "Оказаниями по расчету электрических нагру
зок" РТк. Зо. 1Ь.З<.4~^, разработанными ВНШД "Тяхпромэлектро- 
проект".

5.1.5. При проектировании распределительных сетей сле
дует отдавать предпочтение магистральным схемам распределе
ния, в том числе с использованием магистральных и распреде
лительных шинопроводов.

5.1.9. Ре определительная сеть для комплеконо-мохмшпи- 
рованных линий производства картофельных продуктов дол*нн 
проектироваться таким образом, чтобы повреждении и ости од
ной из них не приводило к исчезновени’, нюирйтгни» сосед
них линиях.

Ь .3.10. Необходимо предусматривать* как привило, откры
тую прокладку по несгораемым конструкциям, огенам,
технологическим линиям, на лотках, коробах, профилях. Скры- 
тая прокладки проводов и кабелей в трупах долине быть огра
ничен;! и обоснована ь катишь- Олучне.
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6.I .I I . В распределительной оетя до Х000 В о г у ш н ц  
донной мейтредью греиофорыетера основной норой ООЦИШ Of НО- 
pool НМЛ ОООКТрИЧОвШМ ТОЙОН О СЦуЧВв прикосновения К НОТОЙ- 
дичеохим конструкциям я оборудованию, ОКОООМЮЮЯ ПОД МОП- 
ряжением оедодотвяо повреждения изоляции, должно, лвдятьея 
мяуление Во следует продуомогрива ть дополнительное оооом- 
JOMNO ООНЗГДОНННХ олоионтой олектроуотеновки.

0Л Л £. Защите от ототичеокого едехтричеотва подлежат 
момдляооокио бункера для хранения муки, оухого карте? ель- 
ного поре* сахара, крохмало я другое оборудование, трубе- 
ярооодя я ооитяляционнно короба, на которых могут накопля- 
оатьол ояоктрячоохио заряды. Вещим от отаткчеехого едект- 
ричоотоа онполилотол о ооотоетогоия о "Дравиламя ооциты от 
ототичеокого едектричоотва в промзводотвах, химической, 
нефтехимической я яофтопорорабатываюцей промтденноетк".

В качестве аааомлителей для оацитного оааомденил, мол- 
ниеаациты одания я ооциты от статического олектричеогва не
обходимо использовать железобетонные конструкции зданий и 
вооружений. Сооружение искусственных очагов оавамленил 
должно быть обосновано.

ВЛ.13, Для олвитрооовоцения основных производственных 
помецений целесообразно, паи правило, применять оиетему 
комбинированного оовецонии, оовдавая нормируемый уровень 
освещенности в зонах равмоцания рабочих меот.

Нормг минимальной оовеценнооти помецений указаны в при
ложении^

В Л . 14. Для олектрооовецения рекомендуется преимущест
венное иопольэование гезорезрядных ламп, обладающих более 
высокой световой отдачей в относительно малой цульоацией.

Во воех пронаводотвенных, о также подообных помещени
ях, непооредотвенно связанных е ведением технологического 
процеооа, еветнльники необходимо предуомвтрквать в закрытом 
исполнении.

В. 1.16. Аварийное олектрооовещекие для эвакуации пре ду
ема тркваетоя во воех производственных и вспомогательных по
мещениях, лестничных клетках.



Во всех производственных помещениях должно предусмат
риваться ремонтное освещение» в основном» на напряжение
12 Б.

5 .1.1о.Ьрименение автоматизированных информационно- 
вычислительных устройств для учета электроэнергии необхо
димо обосновать в каждом конкретном случае технико-эконо
мическим расчетом. Использование подобных устройств реко
мендуется при создании систем АСУ на предприятии для цент
ра лизобенногс учета ье только электроэнергии, ьо и not р у 
ления предприятием тепловой энергии и других энергоносите
лей.



£ £  к л а ш л а щ  1Е-1наогйЧЕСпк.. процвссо*

Ь«ето1гций раздел яеобходюо проектировать в соответствии 
с требованиями» предъявленными "временными указания*и по про» 
актирование систем автоматизации технологических процессов 
uCft-281-75, утвержденные и I инприбороу СССР» с учетов 
СьиН 3.05-07-83 и "Правил устройства электроустановок* ШЭ-85.

иыюр и раз\ецение средств автоматизации принимается 
с учетов:

-  ко*плектности поставки;
-  категоричности и характеристики поьетюний по вэрыво 

и пожароопасности;
-  данных научно-исследовательских и проектных институтов» 

опыта эксплуатации;
-  экономической целесоосразности;
-  оценки технического уровня принятых проектных решений 

в сраьнении с передовыми отечественными и зарубежными пред
приятием •

Автоматическое регулирование» управление и
контроль технологических процессов проектировать в объе

ме» приведение» в приложении 31.
Реко ендуется широко применять микроэлектронику и микро

процессорную технику и на их Сазе создавать АС ГЛ.
Стр\ктур>, состав и численность ьетрологическоЧ сяуъь* 

предприятия определять и разра атыеать i соответствии с ткло- 
ръ* положением о > етрологииеской слуксе предприятии шздегэй 
m-омышлеиности" Pi^ai 13.*•<£>-!Jdl г .



«*•3» c j u  к ш ы ш т л

# • Предприятиях керто елеперереЗетивеецей одтш яаи 
й о т  Й#9б*(ШО ЯредуСМаТрИВЗТЬ следящие НШ « о т  я

•  еяиыиотретявио-хэаяйстаеннуц t t i t  онную связь « 
«•утренней сваей абоптго» т у  се$ой черев Д1С предприя- 
«««I

•  директоршу* t «а» синус « т о  * для ооеретяенэй щ н  
ю  пищу руководств» предприятия я рухэвсдятсмив служб}

•  Рородеку» теле4ом*уа о т о  -  д м  кшиюченяя опре
деленной груши «бонестсз (управленческого а п т р т )  через 
терсдмуе телефонную сото ШЧ?) я мехкугородную теле* омну» 
станциг CMC) v од «но» авточатязяроьахной системе связи
«ТрШШ|

-  тренспортнух телефонную еде»* -  для одры* связи
предодяятяй» подъездной яеяеанэдорожнвй цуть, с  де
журим* пережало* бляхайвей яелеэнсдорохной станции;

-  производственную громюгосэридуе связь д м  двух* 
сторонней п ер сти  ян зрьафш абонентам* евяаенниии o*jpv 
технодогичесижн процессом

•  радио Kxejyn * дли оргяняэаомя респорядительно-пэяе- 
новой связи транелдоей прогрей* цютрельиэго радиовещания;

-  элекгрсчесо шиодю -  дм  обеспечения вдяиого пзие- 
ввнм времени ив предприятии;

-  покерную я охран ну» сигнализецр» -  д м  передачи 
сигналов тревоги дежурному персоналу предприятия;

Рвздви •Связь я СИГНаЛИЗафЯ* смяуат ОДОВХТОДОВВТЬ я 
соответствия с JCfc 344-% Кянгонтакеоадорчя "Инструкция so  
проектирование связи на прошшвенньас предприятиях**

Зря проектировании административно-хозяйственной* ди- 
рехтсрсхой я городской теяе онной связи 9 в такие редко яке» 
ши следует руководствоваться содтрстстгусдмя норкам тех- 
«алогического проектирования 1инистерства связи К*

Ори одосктирсзаиии транспортной тела енной связи сле
дует ружовогствоветкся яодьати*ни1а1 документами I инистерства 
«утей создания Р'*
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Автоматическую пожарную сигнализацию ж автоматические 
установки пожаротушения следка* проектировать ж соответствии 
о СНиП 2.04.09-84 "Пожарная автоматика. вдвний ж сооружений", 
"Наречием вдавий ж помещений предприятий агропромышленного 
комплекса, подлежащжх оборудованию автоматической пожарной сиг
нализаций ж автоматическими установками пожаротушения 
/1990 г . / .

Автоматическую охранную сигнализацию следу ах проекти
ровать в соответствии с "Перечнем предприятий, 8даний ж помеще
ний министерств и ведомств, подлежащих оборудованию автомати
ческой охранной сигнализацией" /1986 г . / .



ПЧск

6г Противопожарные мероприятия

6 Л . Размещение зданий» сооружений, предприятий по произ
водству картофелепродуктов, инженерных сетей, въездов и проездов, 
в также объектов пожарной охраны выполнять в соответствии с тре
бованиями СНиП П-89-80 "Генеральные планы промышленных предприя- 
0 6" и другими нормативными документами.

6 Л Л . Предприятия должны располагаться в пределах норма- 
вшного радиуса действия существующих пожарных депо. При разме- 
мвии предприятий вне нормативного радиуса действия предусмат- 
рвать строительство депо (пожарного поста) в составе предприя-

& Л.2. Количество пожарных автомобилей, численность личного 
астава пожарного депо устанавливается по заданию заказчика, 
агласованноцу с Государственным пожарным надзором и в соответствии 
с нормативными документами.

6*.2* Объемно-планировочные и конструктивные решения зда- 
ай и сооружений в соответствии со СНиП 2.01.02-85 "Противопожар- 
ше кормы*1, СНиП 2.09.04.87 "Административные и бытовые здания", 
ШнП 2 .I I .02.87 "Холодильники", СНиП 2.09.02-85 "Производственные 
цания", следует осуществлять с учетом следующих требований:

а) принимать степень огнестойкости зданий, максимально 
Юцустимую площадь этажей между противопожарными стенами, коли
чество этажей, в зависимости от категории размещаемых в них 
Производств (категории производства предприятий по взрывной, 
Шчвопожарной и пожарной опасности приведены в приложении I);

б) соблюдать требования к эвакуационным цутям, эвахуацион-
vr количеству, ра?мер*м и ригголог^чк*;

в) разделять противопожарными преградами (противопожарны- 
«енами, перегородками, перекрытиями, дверями, воротами, 
ши, тамбур-шлюзами, окнами) производства различных жате-
1Й по взрывопожароопасности, размещаемые в одном здании 
3помещении;

г) соблюдать герметизацию мест пересечений противопожар-
и^еград различными коммуникациями, ограниченна общей шо- 
проемов я противопожарных перегородках ж требования по 

стройстцу.



п ч ъ

Транзитная прокладка конвейеров, лродектопроводов и других 
коммуникаций черва складские и взрывопожароопасные помещения не 
дрцускается;

д) выполнять требования по конструкциям лифтов и машинных 
помещений, выходам из лифтов и в подвальные и вышележащие поме
щения разливных категорий производств, устройству тамбуров, две
рей и разгрузочных прощадок;

е) соблюдать требования к огнестойкости теплоизоляции хо
лодильного 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 злектроприемники средств автоматической пожарной защиты 
следует относить к I категории согласно правил устройства 
электроустановок (ПУЭ) Минэнерго СССР.



Приложение Г
Йлассл7лкзлш п о м е т е и х *  а о  условиям среды, категория взрквояожнрно?, 

д о п р н э1 ола с ноет. л  исполнению электрэоборулогания

Наименовала
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Лралозение 3 
справочное

ОрвентировочньС ассортимент завоза 
по производству картофелезродуктов

------------------ --------------- I --------------------------------
Ассортимент групповой ! Вид продукта

Z Z Z Z Z C Z Z Z Z Z Z j Z Z Z Z Z Z Z Z C Z Z Z
Сухое  картофельное пюре

Егстэозаиорэ^еннье
полу*збр*.к£ть

Хлопья, крупка, гранулят

ГарклрньГ картофель, ваоеьлкг с  
картофелем, блточ к л , клеек».

1кстроззю розсо«кье обо- Хорковь, свек ла , зеленкГ’ горэхек  z

IUC‘. розе. JpOiCb.LO П/О-
Дь ягодь

хг.:лш , ся * :.* ,  клубп. :,2, с г х э - ’П’ ь а ,
КЛ-КЕ2 X '  ‘

Конлслтр .рою ннЫ  корм CCpoiem,*- , сурепке корх~

udut. к ар то ;о ле - 
продукта

Ч ллсь , хр ” с т ^ %> * к а р т о 'е г ь ,  каото- 
; е л ь  ор/г^ксгы ц »:

Лэнаеп^ргтн ы п лт зо ь
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Приложение 4 
справочное

Некоторые характеристики картофеля» 
лспользуе.ые аре проектировашш

Тдфлшл теплоемкое™ 3,48 КДж/дг
Ьеомяиая плотное?* 650 кг/МЗ

Норма загрузки I 1в  грузового 
объема камер хранения 0,5 т/КЗ

Расчетная температура картофеля, 
поступающего на хранение 15<fc
Срок нагрузка (для климатическое 
юны с расчетное 8 мы не 5 температу
рой наружного воздуха -  2GMC) 10,09-30.00

Срок охлаждения (ориентировочно) 15,10-25,II

Высота складирования россыпью 5.0 м

Высота складирования а таре 5.5 И
Максимальная вместимость одного 
пометил я хранения в местах про
изводства 1000 Т
-  на городских базах 1500 Т

Явные тепловыделения при хранении 
по периодам:
-  лечеОаыГ период 16,6 вт/т
-  охлаждение 14,0 гт/т
-  хранение 6,6 вт/т
Влаговкделеьдя при хранении по 
периодам:
-  лечебный 16,6 кг/т.ч .1  (Г*
-  охлз*ден<.е 12 ,0  кг/т.чЛСГа
-  хранение 4.9 кг/т.чЛ 'ГЗ



Цокааатехк качества сырая, поступавшего 
картофеденерерабатмаавфе цредцркятяя

ицш пр  » « ш м 1  f

С мехеи*ческами доврекденкямк 2,0

Водмо̂ окенныТ, еааерешшТ, ооееле-
ме ходу екаетск

З&гшшшав не допускается

Раздавленный, воловнях* к частя клубней не допускается

Пораненный сД вредителям! 2,0

Пораженный болезням* (первой ш  
оосаорозоч! 5.0

Медка* (размером на 5 мм менее 
50,0 мм дхя позднего, 30*0 мм ддя 
раннего картофеля) до 10

Наличие еемхи9 дрикяшей к клубням х.о

Наличие органическ/д а мкнераяышх примесей (содома, ботва, камня, маточные клубка) не доцусхается
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Приложение 6 
Справочное

НОРМЫ
расхода картофеля да цроиаводство картофеле продуктов 
Массовая доля сухкх веществ в картофеле 22?

В
яд Накменовакие картофелапрахуктса

Г Расход 2 картофеля
J в Э Р *

и

X Сухое картофельное дере в виде хлопьев с 
дистиллированными ыологллцеродами 7276

2 Сухое картофельное дере в виде хлопьев •Reлорденов" 67X4
8 Сухое картофельное дере в воде хлопьев ’Туристское" 67X4
4 Сухое картофельное дере в воде хлопьев "Обогащение 7X77
5 Сухое картофельное дере в воде хлопьев "Полесское" 7177
6 Сухое картофельное дера в виде хлопьев "Белорусское" 7081
7 ^оеодетофальное п>ре в виде хлопьев

7X36
6 Сухое картофельное дьре в виде хлопьев с витамином "А" 7265
9 Сухое картофельное дере в воде хлопьев Новинка 6630
ХО Сухое картофельное дере в воде хлопьев "московское* 6630
11 Сухое картофельное дере в виде хлопьев "любительское" 7X51
12 Сухое картофельное пере в воде хлопьев с нежащем 6695



1 _ _ 2 ____ 2 -

13 Сухое картофельное горе в вкде хлопьев 
"Белковое" 7022

14 Сухое картофельное поре в виде хлопьев 
•Аппетитное" 6772

15 Сухое картофельное пюре в виде крупки 
с дистиллированными ноноглицерадеми 7В86

16 Сухое картофельное пюре в виде круша 
"Калорийное" 7276

17 Сухое картофельное пюре в виде круша 
"Туристское" 7276

18 Сухое картофельное пюре в виде круша 
"Обогащенное* 777В

19 Сухое картофельное шоре в виде крупки 
"долесское* 777В

20 Сухое картофельное пюре в виде крупки 
"Белорусское" 7675

ZL Сухое картофельное пюре в виде крупки 
"IU некое" 7734

22 Сухое картофельное пюре в виде крупки 
*6 витамином "А" 7874

23 Сухое картофельное пюре в виде крупка 
"новинка* 7185

24 Сухое картофельное шоре в виде крупки 
"Московское" 7185

25 Сухое картофельное шоре в виде крупки 
"Любительское" 7750

26 Сухое картофельное шоре в вкде крупки
ЖТТл -.-«Т •ОГ'* 772*

27 Сухое картофельное шоре в виде круши 
"Белковое* 7611

26 Сухое картофельное шоре в виде круша 
"Аьдетитное" 7340

29 Котлеть каргорельнне бкст]зоза/эрохеннье 
"*э кэьекке" С ХЛОПЬЯМИ и* сььороткэй 14 Э0
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1 2 2

30 Котлеть картофельные быстрозамороженные 
•иСосковскае" 1491

31 Котлеть картофельные быстрозамороженные 
"•.ооновские* с чесноком 1473

32 Биточка картофельные быстрозамороженные 1555

33 Картофель быстрозамороженный в необжа- 
ренног» виде 2264,4

34 Карто ель мелкие бьстроза^эрозеннь? в 
обжаренно виде 2105,3

35 Карто’ель хрустя^:? восковок* *• в виде
СОЛОДКИ 3604,6

36 Картофель хрустнул? *ь.осковск1 Г" в виде
ЛОГИКОВ 3545,5

37 лорто1«ль хруст ял»// в вале пластинок 3717,0
36 Клеши быстрозамороженные "^«ские" 1326,0

В случае п-реработк; картонег- с ьлееоьоГ доле" сухгх 
веществ, нс соответствуй^ базо^о (2Я;) про^зю г’тег пеое- 
расчет по (оо^уле:

Ак «• Ю \)
(ЮО-Д)

где -  но? а расход наото~еяя
с*/ -  (*лкт ‘чес о** ь’ассораi дол** сух. л ве^еси  

кф то ггя, -
-  waccoLai* доля сухих b e n tств гэто* ого про

д у в е ,  ;
Р  -  ре^дтураог co"vp£3j^e сухи* вег,ес?р в 

карте еле, Г
77 -  вел..чип i отходов и aos ерь картоне’"*.

f/'зоьал ызссоваа доля сухих вел еть  карто'ег~ у с л а в 
ливается для каждого региона йад>/1 *щуально.



Сырье, яркленяемое црв пронэводстве 
пртофелецродуктов

*н] Нажмвыовансе сырья 1 to c t, on, Т7
l J

X Картофель свехий для переработан п  продукты штаяая ГОСТ 26832-88
2 Сухое картофельное лоре , ОСТ 10-18-86 (республика Веларусь]
2 Пуп даеначыая ГОСТ 12306-66 ГОСТ 12307-66
4 Молоко сухое коровье цельное ГОСТ 4495-87
5 Яичный лореток ГОСТ 2658-82
6 Соль поваренная лицевая "Экстре* ГОСТ I3S30-9XI
7 Наело подсолнечное рафинированное ГОСТ 1129-73
8 Меланж ТУ 10, 02.01.70-88
9 Дук репчатый сушеный ГОСТ 7567-71
10 Перец черный молотый ГОСТ 29045-91
II Картофель сушеный ГОСТ 26432-90К
12 Крахмал картофельный ГОСТ 7699-70
13 Сухаря панировочные ГОСТ 26-402-89
14 Дук евекий ГОСТ 1723-87
IS Вода литьевая ГОСТ 2874-82
14 Коногякцерады дястнляированнве ТУ 10.04.02.42-89
17 Молоко коровье обезжиренное сухое ГОСТ 10970-74
18 Хнолота аенорбкновая пищевая ГОСТ 4815-76
19 Натрий сернлстокислый диро/мета- 

бисульфит натрия/ ГОСТ 10575-76



I -

20

21
22
23
23
24
25
26
27
26
29
30
31

1 -------------------- ---------------------- s

Вороагок тачный ГОСТ 2658-82
Касяо хлопковое ратинированное ГОСТ 1128-85
Касдо кукурузное ратинированное 
Дрйправа Оеякогая

I0CT 6698-91

Чеснок сугень? DOT 1C 729-71
Сахарная пудра ГОСТ 22-7БЕ
Перец красньf колотый ГОСТ 29053-91
Корана колотая ГОСТ 2ЭЭ4Э-91
Гвоздика колотая ГОСТ 29047-91
Крахкзл кукурузный ГОСТ 7637-82
Еорковь столовая суленая ГОСТ 7t>b?-7T
Свекла столовая супеная ГОСТ 75ГЭ-71
^асло соевое раЧнироздякэе liV; 7^25-76



Отходы и потеря картофеля до операциям щж 
производстве картофелелрсдуктов

Птясмите ХО

до } Про
за цессы 
ц I произ

водстве

Наименование
картофеле-

продук
тов

(30

^Сухое кар- [сухое кар- рКаргофея» fcyxoe карЗ Веточки кеЗ-Хру<“ М * «Aitoatmie * н п■ vjaw nay— * w/Aua nay— , najnwvj»** . w|*w и п  гахичм nau~A ;̂ьтлцв
тофеяьиое { тофеяьное 2 гаряирныЯ { тофеяьное { тофеяыюе 1 картофел

: шаре в вя- 2 шире в вв- { быстроеа- 2 поре в вв-| бнстрозамоч
! И« vnvmm j дв хдоаы»ж j мороженный | да гранул j роленине |

I----------------1---------------- 1------------ J _______________ J _____
I да крупки
L

.1 ..!__________ 2_ _ .!____3____ .1____5___tv
1 Мойка картофеля 2.0 2.0 2.0 # 2.0 2.0 * .•  *
2 Инспекция картофеля 2.5 2.5 2.5 2.5 $

1
13.2 
(метаял я

3 Листка картофеля 
(способ очистки)

и .з
(пароюоЯ)

И.З
(паровоЮ

20.0
( дарово» [паровоЮ 19.2 % 

(перовой)
4 Инспекция я ручнея 

дочпстка картофеля 4.9 3.4 15,0 19,8 6.6
5 Резка, отделение мело

чи, сульфитация 1.5 1.5 4.0 1.5 1.5 3.6
6 Промывке 3,0
7 Инспекция резаного 

картофеля 4.0
8 Бяандярование 0,4 0.4 0.5



I о 4

9 upowbEita бяэкг/р , 
куСОЯКОР о . з

10 0 5* ip n ?aH !e

I I З а * о р э ' SLVH.ie

T
J. ь* У л з я е н 'е  я збьтк е  л с ; ч

13 Б эр -з о , г 0,?

14 П р и готов лен ге к охлзж -
ЛЫ1.ГЗ nrpb ( ’ТЛЯ г :•'-.•Г/Г 
4- ’QpVOIu'MC) С .? 1.0

T5 Сv на о гн ор зль гев  >? 
су 1 f  ;с 7 ,0 12,0

К >,э .®яьч<зн:о 1.Э

17 1ор.»огка

I t ^b'2?OH/por J-i,ie

10 П'Ш.’рэта! лс

?0 За.юрз • : блл  i е б, точ *ор

П / н о л е к ш ч  ( л л л  vp v cT a -  
и;его .*Сдртэ,слл ’.не
сен *е лзО аь ок) 1 .0

5 e 7 8

3 , 0

0 , 5

1 , 0  0 ,5

0,6

0 .1

1 0 ,0

2,1

1 .0

2,0

0 .1

0 ,1

0 .5

1 .0 x . o



1 _ . 2_____________ JBL _ _. -  - 4 _ „ _  - 5 ___ 6_____ 7

22 Скхатаеиие а иясдекшя о д
23 Спешивание а кошшдао- 

дарование 1.0
24 Просеивание 2.0
25 Сушка поре до 9235 СВ 1*0
26 Сепарирование а провеи

вание 4.0 4.0 0.3
2? Фасование а упаковка 

готовой продукта 0.9 0.9 1.0 0.9 0.9 1.0

V
Всего отгонов а
потерь 47,5 «3.1 48,5 37,8 46,6 ЭХ,3



Нрялоченле I I

;*»г« ск/а vr>or млч сьрья, inpoyпаковочные гатопналов 
к готороГ а; "»яукил»

I .  Hop’ it  е к с а ^ д р о г а Н 'П  сырья

-  “t
Г

> ! 
п п »

!1
I
!
!t

ГЫ^еноваклс
склаглруеумг

грузов

! birr гр/зпро"* егглнлпв
I  b

; Госса груза- : Пакет на поддоне } :
: ros вячнапк# : Ь7М2'Х) мм : 1исло I

__.gr___I ~ ~ “ г ; ряпор j
• -  Г аРУт~ i n 'v s o - j  -- ’ ’— ’г - г -  -  i в е л е а1

j т о  I тш  | н е т т о ; б р у т т о  i „ 2 е *  I
; , с м -  ! | ! т* !

! »Ь'Т- 
! то 
!

поме
те ,

Т  -  р  -  —
т !  К о л л *

Г чествс 
— Срок ! ГРУЗ01 
та-1 хра-1 на М  

неняя пяощз- 
, суп f ди(с 
• | учетом

! проев- 
j t лов).

.Ts-b J _____ }_______ i_____
_________ J______ L J L  j  _ L _6_ J  _ 2 _!_ J .  _ L J -  J I«L J  II_ _

T* К',ато i  7, контейнер 55)
A еяь-

ло̂  ^ Ц уяопы)
Jo ол Ovva.xHt n
i ) /1 И 15

v*%V- *.ояо%о векыюо сухое Го«ка *аисряо->!итаи- 
икминая 1/-Х0Л0. 
7оЭ~* Ь 30
Ьло Су*п сньЯ 
1 аЛ 2*#6-^ 30

7 Ю - - 4 1*4

1 5 ,6 15 325 36 0 3 1 5 0 .3 9

3 5 6 1 3 0 2 4 0 3 2 5 0 .3 6

3 0 ,5 1 3 3 6 0 4 0 0 3
4

6 0 0 .6
0 .6

- 
£5

rr



3 4I ______ 2
4 Порошок яичный Мешок бумажный

ГОСТ 2226-68 20

5 Мука пшеничная Мешок тканевый про
дуктовый 
ГОСТ 19317-73 50

6 боль поваренная
пищевая

Мешок бумажный 
Г0ч,т 2236-68 50

7 Сухарл панировоч
ные

Мешок бумажный
ГОСТ 2226-68 25

e Карго'ель сушеный Мешок бумажны * 
ГХТ 2236-68 15

9 Крахмал карто
фельный

Мешок бумажный
ГОЛ 2226-С е 50

10 Масло растительное Бочка стальная 
10Л 18350-84 200

I I Фляга металлическая
ГОСТ 5037-786 50

5 6 7 6 9 . -  1 0 - . у _____

2 0 .5 15 300 336 3 25 0 .5
4 0 .6 7

5 0 .5 1 2 600 635 3 1 0 0.95
4 1 .2 7

5 0 .5 1 2 600 636 3 25 0 .9 5
4 1 .2 7

26 15 375 420 3 15 0.63
4 0 .84

1 5 .5 1 2 ISO 216 3 15 0 .3 2  4

4 0.43  5

5 0 ,5 1 2 600 636 3 25 0 .95
4 1 .2 7

237 - - - 3 15 0.99

61 - - • I 15 0 ,2 2



2 _________ а 4

I I З о н о г л й с е р ' л ^
Л 5 С Т Л Л Л Л Р О Ы Й Й П 0

„ * С  *0 '  р й Л Л О ' ^ П О И ^  
< и О Х А О Ч л Р ъ  Н О *  *J  )
П Л  1 7 * 1 1 - 7 1 2 0

1 2 Ц е р е и  ч е , . я . ^  
- : о л о т ъ З

"C l О Х  W F ' * Ь ' *  
П Р О Я У Р Т О Г Ь  ■*
j S  * т " >  >7 * 7 4  
л  и, * } i  M l  f — t  W 8 s)

1 3 З е л а м ? i ; н . м  м е т а л л ,  ч е с к а я  
i ! K 3  5 X 1 - < 0 9 , 0

п О в о л л  с у ж е н ь е  
С  л у к )

» < з ч э .
Ч Р О Г О С П  >  **т ЪГ+t f*
<L  ̂~ A ” Ч 1 5

Ь С 7 8 9 1 0 - I I - .

2 0 , 5 Т 2 2 4 0 2 7 6 3 3 0 0 , 4 1

8 0 , 5 9 7 2 0 7 5 0 3 6 5 М 2

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

1 5 , 5 1 2 1 8 » ) 2 1 6 3 6 0 0 , 3 2
4 0 , 4 3

i t * :  ;е *эч ле : I .  3  укруп^еняьу р а с ч е т а  плопаль л л я  цроезлор в склаяе 

полнота 5 У я  осsv,»* шодим склала» $

СПОИЛ ХПг 1!-*!м Т . )Г7Т «'61М17СЯ В 33F »СИГ/ )СТЛ ОТ 
ГЛОС*? * Г ;Х  у г л а ” :  а о ^ т а в к !  с ь р * л .



2. Нории складирования тероупаковочных матерка»!

I
ап

-  J  
I J

X

г

3

4

5

6 
7

I *
Наименование окладярун emwBAmibe { » # а д 2 й 2 1  * 8 W

еиых грузов I  * * *  * » • « • • •  аднюпш j ^  j £ r " IIW« |^ | 0 Ш ш

!  !  1  J * m o w «  м м  d p j t -
! ! T0 *° j S * « n  м VO 1 TO? J »*ete* i

_____________ I _________  Г J  J ИТ. J j ,

................  ................

94X0» 
» MWH 
O e x e

Святые еаготовш ящиков
не гофрированного карто
на Пачка 20 иг* 20
Бумага оберточная 
ГОТ 8273-75 рулон ДмбОО мм 350
Пергамент ГОСТ 1341-84*
подпвргамент ГОСТ 1760-86 рулон Д»500 мм 250
Термоусадочная пленка Рулоны а каооате 

(30 рулонов по 60 нг) 1800
Яолиетялвн целлофановая 
пленке "Д7" рулон 75
Дамннярованная пленка бобина 27*0
Трафарет* нонера уклад
чиков дачка 10

10 200 230 8

- - - 3

- - - 1

т • «в 1

» 450 430 8
18 486 1X5 8

20 200 230 4

той яре- 
еадов).

0*845

1»И

и *  $

1*1» 1

0*72
0.77

0*4»



---------------- 3 4 _ 5 ___ 6 7 3 . 2 . - I »

ЗумзтнкГ
226-ее дач о  (20 л.) 10 24 240 270 3 о#

Основа д ля  «арз^лнлро- 
В8ййож бумаги 
ГОЛ 16?11-«4Ь р/лэн ”е000 &M 300 - . . 3

Картон ^о/эбочньЯ 
ГО&Г 7233-75 дачка «» w 250 280 4 0,56

фрияечанля: I .  Для расчета скгалск,х arowneV срок хранения 

т^оудаковочни^ материал я ар намается в раз

мене 30 суток . В зависимости от местных усяо - 
виГ доставил w.o *e i 'ентться.

2. Е у к р у п н е н а  ^ эсч е !а г  плоцяпь ятя проездов 

в складе лр и чп а  5? от о(5й.еи площади склада.



3* Ворде емаякрдмшг* готовое ядоукшш

Д« Лраяенле в 
окяале -  ха» лодалыошв

1 Картофель яеоб~ 
жаренннй в ре* 
зааиом ввде 
"Дюбшгеяыдов* Фасованные

Яш  до гофриро
ванного картою
Ы № 19 13 24

г То «в. ввоовов То же 17 23 24
э Биточке карго» 

фельдее я котлеты То же * 24 
ГОСТ 14311*84 20 22 16

4 Вареник* е юр» 
тофеяем пачки яв обедов» 

ков будет 9.4 9.4 эз

330 «ко

403 430

«о 
« язе

4 Тоже

320 932 4

*

»
0.32

0.92

0,72

0.78303 339 4



1 2___________________ •и» 4 5 6 7 8 3 11I

s! _________и  .

L , Хранение р
СКЛ«>ТС

1 Крекорт. карто- 
foatfibe иоду- 
£абрл*:ат

я г : -  яз г а з и р о 
ванного картона

I  >Л Х35И-С4

в 9 24 132 242 3 5 0,36

2 Картофель чрус- 
тяц«я V oskob-  
склГ" (чкпсч)

паик на го 'р и ро- 
гяаного картона 
/» 31
r> v ; i3 s n -€ 4 J5 1G 12 х е о 220 э 5 0.33

3 Сухое к а р т е л ь 
ное птре

m rm  бужънне 
ь‘ногосго'*ш*е
х а л Cw. "Склад сырья" 5 tS

>

ирль*ечанле« В укруане тюс расчетах шшшэль для ироеаяов 

р складе пришла 5Т  от обще*; шювяли склада.



- iQV f

Приложение 12 
рекомендуемо#

FtxiM к дралеяыше срока хранена* 
сырья ■ вохуфабрккатов

Вякменевенке сырья
Г- ЛЧ'
1 «СИМ

. и ?

1  Предельные 
I срок храке-

! кость
J - Л * . j

В \ Ь Я Г

I Картофель ♦2 *4 90-95 230
2 Молоко коровье сухое 

цельное 1 0 60 30
3 Зука шеыячвая 1 0 60 15
4 ЯашУ норовок 5 60 15
% Соль поваренная даме- 

вах 1 0 60 Х5
6 Заело рафяякрованное X0-I5 60 15
7 Лук репчатые свежив 0 -1 70-80 4-9*>
8 Перец верные молотив 1 0 60 90
9 Крахмал картофельные 1 0 60 Х5

** в месяцах» цра вакладке на длительное хранение



Приложение 13 
осязательное

Сроки хранения
картофелепродуктов со дня выработки

Наименование продукции Срок «Температура .драцедад _
I „  „ _____ - 3 ______
Картофельное пюре сухое 22 месяцев
Картофель сувем* с массовой 
долей влаги 12%:

а в негерметичной таре 12 месяцев 10
в герметичной таре 15 месяцев 10

Чипсы картофельные» обжаренные 
в подсолнечном масле 15 суток 10
9 соевом» кукурузном» хлопковш 30 суток 10
Варением с картофелем быстро- 
замороженные 1,5 мес. -Id
То же ?2 часа -Ь-10
Клепки картофельные быстроза
мороженные 30 суток -1Ь
То же 72 часа -ь
Картофельный хворост обжаренный к подсолнечном масле 15 суток 10
Картофельный хворост обжаренный 
в хлопковом масле 30 суток 10

фабрика ка£Т0(*ельные погУ- 12 месяцев 10
Ьыстроэаыороженные полуфабрикаты 
но картофеля (котлеты картофельные» 
биточки картофельные» картофель 
обжаренный гарнирный молодой в 
мелом и резанном воде» картофель необжаренный:



2 3

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

б) необ*аренные из зрелого 
картофеля

в) необжаренные полуфабрикаты 
из молодого картофеля

г) в обычных условиях
д) в низкотемпературных 

прилавках
Картофель продовольственный
и сеыенноГ

3 месяца -  I8

6 кесягсв - 18

9 месяцев -  18
3 часа 20

2 недели -8-10
£30 суток 42 ♦ 4

относительная 
влажность до
95£



-/<25-

Црияояеняе 14 
рякомяцдуаыос

Отходы производств» хартофелелродужтов 
в способы as переработав

* -*J- -  -  -  -  ■" "  "  '
£ о (Участок образования 
*»•«• отходов

! Наяненованяе 
1 отходов я состав

! Способ 
|переработхх

i - J*______________________
1 Инспекция сырого кар

тофеля
Загияаяяй картофель 
с яехаюгаескимя 
поврехденяяыя

На крахыал 
яяя коря 
картофель
ный сыпо!
W  х о зд -
-63Ь-6Ь)

2 Паротерыическая очистка Квэга. кусочки 
картофеля на коры скс 

«У
3 Инспекция резаного 

картофеля
Цусочки картофеля на коры 

скоту
4 На выходе вз одноваль- 

певоЯ сушила
Отходя картофеля 
сувеиого я пюреоб- 
раэного

на коры 
скоту

6 Инспекция перед фа- 
оовкой обжаренных 
картофеяепродуктов

отходы жарен
ного картофеля

на коры 
CKOiy

Ь uoo^t. о^кь^чкого оа- 
рабана при производ
стве хрустявего кар 
тофеяя

Крахыалыюе
яолочяа

сушка на 
крахыал 
1-го сорта



Fpvmmew*# №
Состав а площади помещений лаборатории 
физико-химического контроля а качаетаа

Наименование отделений,

1. Аналитическая маборатормя 
ХД* Кебяиет начальника маборатормя 9.0
1«£« Комната для проведения химических 

испытаний 35.0
1,3. Комната дяя мой» посуды 9.0
1*4. Комната дяя аналитических я 

технических весов 9.0
1*5. Комната дяя хранения хммреактмвов Ю.О
1.6, Комната дяя персонала Ю.О
1.7, Помещение дяя исследований 
2, Микробиологическая маборатормя:

16.0

2.1, Комната дяя проведения микроскопических 
исследований 20.0

2*2* Комната для размещения автоклава 16.0
2,3, Комната для варки сред 16.0
2,4, Комната для мойки посуды» загрязненной

* С^ьи». * Л̂Ср0& 12
3, Дегусташотшй зал 25-35
4» Комната дяя подготовки образцов к 

дегустаиии 10

Примечание: Размер площадей отдельных помещений и общая плошщдь 
лабораторий может уточниться а зависимости от вы
рабатываемого ассортимента и мощности предприятия.



Приложение 16
Оен^жое оборудование я инвентарь 

Аквадистиллятор
Бесы настольные шферблатные ВНЦ-215
Испаритель р̂отагоэнный ИР-ХОМ
Аппарат для тонкослойной хроыатографии
Автотрансформатор лабораторный
Бесы лабораторные равноплечие 3-го 
класса Щ~10 гг  

Ш « г
Ьесн лабораторные квадратные Ш 4 р г К

1 Ш ы г~
Весы лабораторные электронные 4-го класса 
Ьк>- IK
Кодориготр фотоэлектрический конгентра! ион
ный спектральный ШК--21*П
Насос вакуушшй НЬК
ксльнига лабораторная УХ4М
Ьсихоыстр kb-4L
Севалка ыагкитнея
Прибор для гг.ре мления влачносги bv,ll
Рефретт ч***тг ест. ыатическиГ t ийр ;вэй 
bFi - «&£ U.
Осветите ль гла биологического 
ыкк| ск-г.а ОИ- Vk
кигрэс! v г биологический 1абочий P-I5 
Сккроыетр винтуй i •.удяршй Н0ь~Х~Х6КР 
часы песочные на 1,3 и 5 мин*
Casyiuorerp U>0 пр -26-2-0X0 4&0с/(£Х0ХЬ 
Стерилизатор пар. вой Ши-50



Продолжение приложении 16
ТермооТАтТП)-
Центрифуги лабораторная ЩШ-24 
Холодильник ЗИЛ
№ д а . § д а ь “ б1',ж ти ,ж ,я

»°PP3»W*eH,u «**Ч*М  м борм орим
"•"*"**' — #“ # — *- -v - - -
Аппарат Соколе 
Ареометр AQH-I 
барометр
баня водяная о электрическим подогревом
Горелки газовые и спирт owe
Аппарат для встряхивания АЕЦ-бс
Охулки фарфоровые по ГОСТ 9147-ЬО, диаметром не более об мм
Цилиндр вместимость» 25 см3 и е н л и н п е  с притертой пробкой, вместимость» 100 см3 по ГОСТ 1770-741.
Термометр рцтнмй стеклянный лабораторного
Колбы мерные по ГОСТ I770-74L вместимостью 250, 1000 см 3
Колбы конические по ГОСТ 25 ЗЗЬ-Ь2, шестимостью 250 см3
Вспонкм стеклянные по ГОСТ 25335-Ь2, диаметром 40, 50 мм
Ьяретки по ГОСТ 20292 -74Е, вместимость» 10-25 см3
Пипетки мерные по ГОСТ 20292-74L, вьестимосдыэ 5,25 и 5v ем 5
Палочки стеклянные йо ГОСТ 21400-75
Ьюксы стеклянные по ГОСТ 23932-9QL диаметром 45-50 мм. высотой 40>50 мм и диаметром 20-30 мм, высотой 30-35 мм



-40?~

О^одояхение приложения 26
Стать? 
по ГОСТ

лабораторные _
, шестимостью 50-100 см3

Мыясорубка но РОСТ 4025-ЬЗЕ
Пипетки бактериологические вместимостью 
I , 2 9 ЬА 10» 20 сы 3 с пеной делении 
0^01 |ы 3 ^полное опорожнение по

Поплавки стеклянные (маленькие пробирки» 
препшитагионные)

% ? Ш *г$Ш ?&ояопп,ес«ве
Шшетки, лангеты 
Щетки, ерши для койки посулы 
Стекле покровные по РОСТ 6672-75Ъ 
Стоила часовые одиночные 60-600 мы 
Стекла предметные по ГОСТ 9274-Ы 
Сутляр для чашек Потри
Чсш^^^||^бакториологичесп5е

Швахсли стеклянные 
Ltctkb для пробирок



J7
Рекомендуемое

ОриентмровочюЛ состав мхшшалыюго вш ам п а  
станков ремонтно-механического дека

: П опасть предприятия 
L « fe  д а Т» -г л . ______
lj®“ ?  _  „  lo t  3  V>J>1 j C p g e _

1_____ _ _ _________ „  J L _ ._  3 ^

| ^ т ^ амшн!аё о 0|^Ш о1||И19 - 1 2
Станок поперечно-строгелыпА • 
код ползуна 600 нн I I 2
Станок долбенный» ход 
долбяха 320 ни - • 1
Станок плоскошлнфодальний, 
размер стола 200 х 630 мм I I 1
Станок круглоюлифоваяымй,
s s ™ ^  “ <0“ ~ 2
Станок круглодишфо вакьннй,
ass*ra>& г и { о “ и 2
Станок токарный I 2 4
Станок токарно-аинтовой 1 1 1
Станок то кярко- винторезный 1 2 4
Станок зубо$резерный наиболь- 
иий дааметр. 1 I
Станок вертикально-с верлиль- 
ный с диаметром сверления 
до 50 мм 1 1 2
Uacuma листогибочная 1



I 2 3 4

Станок универсально-заточный 
Колот пневматический

1
X

Пресс нокнииы комбини
рованные I 1 1
Стано* фрезерный универ
сальный 1 I X
станок сли^оьальнъгГ 1 1 1
Злектриталь - 1 1
Станок отрезной ножовочный 1 1 2
Стано1 настольно-сверлильный, 
диаметр сверления Х2 мм 1 1 X
ручной пресс 1 1 -
Трансформатор сварочный 
гередвикноГ 1 2 г

С .

Ъыпрямитель с га; счныГ 1 1 1
с л̂сктрч/П^чс ьа>с;ная, числ^
ТСГЛОЬЬ!) о.» 1 - 1 1
Преоораоои.1 сЛь сьа|^чны» 1 1 1
лр.»о;ат cbajoiri.i/f 1 1 1



Прждожише 111
Орщеягмровочнма штат рябсганк 

попомогетелыюго пронемодотм

Йемменовенке спецмшюотеМ } Мощность ммддрялтмя
~ -д а л .

________________Las J  ^ J jds 2 к М  m l .
_  а _

Слесарь-ремонтник 6 10 Хб
Электросварщик 1 2 а
Токарь 2 а б
Фреаерошик 1 2 а
Жестяник 1 1 2
Монтажник санитарно-тех- 
югаеоюос сметен 2 0 XX
«(утероинк 1 X X
Элегтромонтер по обслуживают 
електрооборудоваюш Э 6 9
Электромонтер оо ремонту 
оборудования 3 б 7
Электромеханик по лифтам 2 2 4
Слесарь по КИО м А а б 9
Радиомонтер 1 X X
Электромонтер дмооетчерского 
оборудования 1 X X
Аккумуляторщик 3 б 7
Олотшх X 2 4
Столяр 1 2 а
Маляр 2 4 б



I г 3 4

Плиточник I X I
Слесарь иеханэ-сборочных работ I 2 3

Лаборант хик анализа 1 Ь Ь

Дезинсектор 1 1 2
Отаклопротирсиь 1 2 2



Приложение 19 
Рекомендуемое

Наймем ленке омношшх к подсобные производственных 
п̂ ыеиенмй

1 . Оеношше производственные помеиенки 
1* Отделение прхеме сцрьл
2. Отделение подготовки картофеля
3 . Отделение тепловой обработки картофеля
4* Отделение прокаводства картофельного пюре 
б* Отдоденке сушки картофельного пюре

6 .  Отдеденке прока водства ааыороиеюшх 
картофелепроду кто в

7 . Отдеденке производства обжаренных 
картофедепродувтов

Ь. Отделение фасованна
9, Отдеденке растарнванха к просеивания крахмала, 

муки к др* сшучих
10. Отдеденке сушки, фасованна крахмала 
11* Отделение подготовки масла
1 2 . Отделение утядкзашш отходов
13. Отделение приготовления мэкяшх 

и дезин^игируших растворов

S, Складские псгесгкия
1. Картофелехранилище
2. Склад вспомогательного сырья
3. Склад масла
4. Склад тароупаковочных материалов
5. Склад паеночных тароупако вочных материалов
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Продолжение приложения 19
С • 4Tti~»w j ? -. gpftj
7. Склад бестарного хранения картофельного пюре 
Ь. Склад сухого картофельного пюре (тарный)
9* Склад обжаренных картофелепроду кто в 
10 Приемная экспедигия тароупаковочных материалов
11. иилад Ho'ihSHx и дезинфицирующих средств
12. оклад горючесмазочных материале в
13. катсриалькь# склад
14. Склад пожарного инвентаря

К. Подсобные производственные г.и&ешения

1. Feujhtho-vсхснические мастерские
2. Лаборатория
3. Коыл* ессч,рная
4. Каткий*, отделение холодильных i au i р
5. касте jCiosv Ы*П и А
С. Заря ноя с^ениия
7. Пр'очс tr.. V-
t/. troarj -.г егерская
У. Китель* е<*
10. A i v
11. ол'чтг^се.гггная мастерская
1 Г .  0 т ,( 1  глс в ‘Здуходуьок

1о. Аслк£ ы К. кк^е отделение
14. Комната дежурного слесаря и элегтрпс
15. Кл£"се £ rj W3Бедственного иньср-;г



Продолжение приложения 19
16. Столовая
17. Тепловой пункт
1Ь. Трансфокаторная подстанция
19. Вентиляционные каверн
20. Радкотрснсляпюнный узел 
£1. Автомобильные весы
22. Повешение водомерного узла
23. Насосная станция
24. Комната сменного технолога
26. Комната начальника цеха 
26# Комната кладовщиков
27. Кабинет по технике безопасности



Приложение 20 
Рекомендуемое

Нормы рабочей пломади на ооиошюе 
технологическое оборудование

Наименование оборудования 'тимическая 41opiM рабочее
’прожа водиталь-!И2“ 5 * .раит

__i______ 2 3
Комплекс подготовка очистки 
картофеля ■ оаовей*12-шЛ $.0

(по сырье) 180

Комплекс прокаводства быстро- 
вскороженного гарапрного карто
феля ШХ2-Ш 1.0 254
Линия прокаводства картофель
ных биточков быстрозаморо
женных Ш12-ВКЬ 0J6 429
Комплекс производства чипсов 
кз сухого, картофельного

0,040,25 £
Комплекс производства варе-

0,5 384
Комплекс производства 
русого картофельного пюре

1.0 1634
Линия очистки и сульфитации
картофеля АОС-бОО 0 ,Ь 131,0
Малогабаритная установка 
для производстве хрустящего

0,02 4.0
Линия производства обжа
ренных картофелепродуктов РЗ-ПО К 0,025-0,04 4bjb
Линия производства сухого
к а т к о г о  пюре

0,125-1,25 23Ь,0



-//V-

П[И1Д0Н<111М орпом ш

X 2 3

дм ооЯки вариеплодов
1.0 3*

Й З В В * * « « “
Машина *юечю0 Аард&а+нвр J9 Ш  *4
башка дм духов ш покров 
cgMTM корнеплодов

•.0
49-fP

0,8

6,0
4 0

3,3

в И Й Т Г - о* 1.7
Аппарат дм паротершгаеской 
JgXCTKM корнеплодов 2,6 3,0 13,ь
Кантователь универсальный

3.0 4,2
баюцна дм реем корнеплодов

2,0 1,16

? Й Г « Я \ И В й 0,0,,вв 6,0 10,7

й т а з з г  a p to im 1.0 **
M -к  в гт-4 0 0 0,6 6,2

ПРоееяватель вертикальный центробежный Г2-ц 1,26 0,6
Персеи олка ПР-01 0,02 0,6

с ш г п г х 0,1-1 0,34
Шпфомехыппв А24Ш 0,32 0,6

0,023-0,04 17,6

s s u r e m 0 044-0,074 23,6
Г4-КСК-46 0,(67-0,11 27,7
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2 3

«•^контейнерная ленточная 

озатор тарельчатый малый 

Дозатор весовой автокати-
з ж ш з а п г *

0,135-0,22

0,03-0,75

прецелы до-

О д а - 6 ,5

44,7

0,25

4,Ь

Дозатор БССОЕОЙ 
?Д 4Ь АД-50 Ш

автоматический

Дозатор весовой автоматический 
5.149 АД-70-PKk-0b

пределы доги-
О ДЯЯ.0Ю
пределы произ
водительности- 1,25

предел гези
К ования 

,02 -  0,05
предел произ
водительности 2 ,5

керник-сонник (мендуе^ ойъем 
1,0 м3 1,15

Автомат фасовочный 
05 - аРЬчЗ 0,64-0,90 *,65
Автомат для а*ацпроливания 
картонных jnaifu»B A5-AQA £50 яаик-ч 3,16
кадкна мешьозашивччная 
К4 -  i5b 500 шт/ч 7,15
Нория ленточная ковшовая 1-10 10,0 1,3
Конвейер винтовой У21-ШГО-20 3,4 -  10*0 

1,7 -  5.6
Конвейер А9-КГь к,0 5,17
Конвейе£ жнточный ю кш ектн 3,0 7,7
Конвейер сортиров чный А9-ККГ е , з 5,0
Зле IW  | Ц енная шея" Р9-КГГ 3 9,0 4,05
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Думании 21 
Рекомендуемое

Материалы дяя подрыли подо»

Наимемоаание покрытия |

Керамические ш и т» на по- Отделении подготовки картофеля, отдай»* 
ыентно-пеечлиоы и полимер- н и  фасования, отделен»» пун» Ирак- 
цемеитном растворах мада,( иомпреооорнме аепяряциопша

(при отсутствии шпального транспорта 
и оса применении мелочных растворов)

Керамические плитки на латекои 
цементном растворе или на 
впоискциоВ омоде

Отделения тепловое обреб< 
картофеля, производства картофель

ного пюре, ааморохенимх картофеяе- 
продуито», чипсов, крекеров, отда
ление утилизации отходов (о приме
нением мелочных растворов д л я -----
тарной обработан оборудования)

Бетонное покрытие Картофелехранилищ
Бетонное или асфальтобе
тонное

Материальные оклады, оклады та] 
тароупаковочных материалов, 
вентиляционные камеры, рема 
жаиичеокяе я отолириые мастерские

Мозаичные (террашо) 
плиты на цсыенпю-пео- 
чаном н полимерцамент- 
иом растворе

Транспортные проеядм прона водствешаа 
поменетй, холодильные камеры, 
склады бестарного и тарного хранения 
сырья и готовой продукции

Линолеум Конторские помещения, лаборетории

Примечания: I , При расположении оононшх прокаводетвенных поме- 
иения вше 1 -го втака в полах долина прадуоматри 
ватьея гидроиаоллцид,

2 , Допускается аамена указанных а таблице материалов 
другими, аналогичишя по санитарно-гигиеническим 
и механическим свойствам.
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Приложение 22 
Реклменауемок

Характеристика даутреиней отделки помещений

Перечень отделочных работ ! Наименование помещений

_________ ______ I _

Поверхности стеновых панелей» 
кирпичных стен» перегородок 
и колонн на высоту 1,Ь к от 
пела сОлиговыкг'тся глазурован
ной плиткой* йыое ОСлиговки - 
улучшенная штукатурке кирпичных 
участков стен и перегородок с 
последующей силикатной покрас
кой* Швы потолков затирается 
и окрашиваются силп;етнэС крас 
кой*
То же* но с окраской стен» 
перегородок* колонн вы.с па
нели и готолк*>в влагостойкими 
Красками*

Lm  стеновых панелей зати- 
разтея* Производится простая 
штукатурке кирпичных участков 
стек и перегородок и извест
ковая побелка* швы потолка за
тирается и потолок белится 
известью*

2

Производственные отделения с 
нормальным температурно-влаж
ностным режимом: отделение 
Сушки картофельного пюре; 
отделение производства замо
роженных картофелепроцуктов» 
отделение фасования; отделение 
производства картофельного 
пюре; отделение сушки» фасо
вания крахмала*

Отделение с повышенной влаж
ностью: отделение подготовки 
картофеля, отделение тепловой 
обработки картофеля» отделе
ние утилизации отходов» 
холодильные кодеры; 
отпадение приема сырья; 
отделение подготовки моших 
и дезинфицирующих растворов
вклады сырья» готовой продук
ции , вспомогательных мате
риалов» трансформаторных 
подстанции» насосные тепловые 
пункты;
склад готовой продукции; 
тарного хранения сырья; 
тароупакоючных и вспомога
тельных материалов; 
материальный склад; кладовая 
песков» аспирационное о б е 
ление; п смоление воздухо
дувок» компрессоров; склад 
бестарного хранения карто
фельного пюре» склад расти
тельного масла; экспедишя 
отгрузки готовой продукции; 
склад тароулаховочкых мате- 
риалов*



Продолмае 22

Вт ттюшт панелей

запремся а ожрашааотея 
свяакапюй краской.

8 км 1  дйреааинк» аа пюоуу

Вт m u o n s панелей спирает
ся, AKpmnmue участки стен а 
перегородок атухатурягси* 
перегородки аз гапсобетоинык

___ ___ организаций,
зала собраний*коридора ад- мииистратижо-бнгоние пог—  
как, ао Г т

ульсионкой давкой, ----------а окраска улучшая



Прядем**** Zb 
рвюивндуеяо*

Я KOVOpHX необходимо ПредуОПЯТрИВаТЬ УСМЕОВЦУрадовав» поливочных кранов о водводдоа холодном в горячей воды» в храпов для о ввода воды ноева мытья подов в оборудования

*
ПП | Наименование помещений 

1
раковина ТаОЛЗВОЧВЫЁ

|Кр86 1 Трап

I - В

I Отделение бункеров ♦ ♦ ♦
2 Подготовительное отделение ♦ ♦ ♦
с Отделение тепловой обработки 

картофеля ♦ ♦ ♦
0 Отделение производства карта* 

фельноге пюре ♦ ♦ ♦
5 Отделение производства ва- 

ворошенных Е8рто;в2Ш|родуктог ♦ ♦ ♦
С Отделение обшаренных карте* 

^елеяродуктов ♦ ♦ ♦

? Отделение фасования ♦ - -
£ Отделение утилизации 

отходов ♦ ♦ ♦
с t тдслонея растеоиьанин в 

пэосешшьия крахмала, муки и 
других сыпучих продуктов ♦ •

10 Отделение подготовки расти
тельного К8СЛЗ _ ♦ *
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tovftmrm msoowm пшштррл* опосм оям ояШДЗШДкЫ1Ё» it CXOptfc#** fch»»*NBwi Ш0»м+ь*

Таширопро Jotioc*- «Спрос 
и н ц п п  в } тм я я  1двяяяя 
хохот* !вд* 
яаряод год* |»оа

■вос«»!*ешха«
в * Г “

1 . ______ г __________
X Oiximhm  яряояа сарм и 6S-75 М
ft K ip f^ u t хранила* 2-4 » -Я to so
ft ОХДаЛОНЯО inunitQM  

•п о д а X» 45-75 •а .
4 Опахана долгоvosax хар- 

оофодя 18 65-75 -я .
S Дох маорожвшшх вод#$абгв-

xatoi /аа ккгочакхвя 
фасов авхя/ 14-18 40 -я .

€ Спад всаояогамшого 
окрья 10 40 -Я.

7 Х18Ш0Ф01 ПХШШ 14-18 40 •я .
8 Спад дпаковвяна 

ма правда Ю 40 -Я.

9 Спад сада К 40 -я .
К Сушвльвео » аде «нм 14-18 ьО -Я.

II Зкеяеднцяя опъувкх голо
вой яродухда JB 60 •Я.

12 Спад хдоомщого харюфвдя т 40 -Я.

13 Спад оховояяих саро- 
дяахповхых неправда 14 60 •я .

14 Отделение яодготхв 
картофеля 16-18 65-75 -я .

iS Спад сухого ка* торшоне-fjn ТГ Г£ -я.
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16 Экспедиция охгдеакв готово*
ПРОДУКЦИИ

ю 60 0,3

17 Склад хрустящего карга*елн IG 60 0,3

18 Склад плеяочкь’х Х8роупако- 
вечных кагьрсалов Ш 60 0,3
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ipttpuniM 10 VB 1Ш0ВМЯМ0ВВВ •
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|8ашжвасом»-
вааваю
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l x ...................... : л :

I m w iw M s t  ■ u m iip h

X Ararat джя п р в м т м м !  
ЯВВОПВ жарюфежя Хв-ИЯ

*  s r a i a y s * ”
1

■ртводст BoiMiiMp^
gMM^î WKtt»# Гарвврв*

0 Вжавввроваваж» U S49M 0

Враявводоава «цжага «apto- ражмага ядра__,______ —
1 вш нром т» ши-ш/ге 

‘ ЙРЯ* № »»»»»•«

Т

Ч а Щ а * " " - " "

5200 2М)0 ваепвк ааааа

5200 апоо ваосвкВ ааааа

• 8000 ааяярвцва., 
вапавеврожав ааоор вашяа ва « м ц и и

0000 Х400 вкаввВ ааааа

0000 ХМЮ ваопмВ ЯМОВ

оьоо 25000 ваояшВ аюао

0000 ХМЮ atonal аюаа

2000 000 вааям* atoaa
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9 JtaBĵ tg|8pO«>8!& 0 ШЮ1фдрЮ& ьооо 1400 МвСГНый OfCOO

10 |ЯС7848̂ |ВвВ119<рвЯШ10р88 • ЬбОО есоарзцгя, 
воавевввздввп 
набор вонцуже 
as аовещецдо

а СвСЮНе 88881109р9ВС00р>8 Ш12«*КГЬ/л̂ -осе Фо же
12 Свсгвва пчивиовравспорм

ш -к и д *-? * 1800 to же

а CEO fOIIS QHwBtfOtpSBCHOrfSВ£2-& L/vio-5 i. 0000 to же

** СйС»М8 8H8£ie0fp8B0fi0pf8LI2-KJ ЬД-—£. ~ .000 to же

15 Cue си f ель ГЛ2-КГШДа-8 - £200 to же

0«Л8Д8ЬИе 48С0ВЗЯЙЯ СУХОГО
вя ъ и яЬ Ь №  пюэе

16 Г|98̂ ЯЯ10р-Яр0С8И8а|8ЛЬ 20С •ишэация
Г/ УсганоЕка сушильная А1-Ш 2С00С ITwuO-

£4ии0 мести*. otcoc

а Усмно|1© для фцкцвоаиравв-
- vCv аспирация

15 ^ообилкв AI-KJL/o • аспирация
г; Бункер с восхавьвго* АС-ЫСД - ISw аслррэцЕв
а Пвеввосвс foils A5-!U0/iS • ЮОО аспирация, 

жовпевосровась 
набор воздухе
BH в0Дв<08В8
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•  ш ах
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& В Д >Л £ 7 *

в « .«• *  бдххар
-  xeaatop
-  шшл
-  $аоов<и»ы1 aaaapat

ш 1280 ааавращм»

040 вохоахохрохап
ш 420 аабор во ш х а 

ха вахащаввв
• 500

1420
040 ааввраивв

т
т

420
420 й бо” юад?х? 

вв н а ц и и
- вго

4» 1420

«• 040 аолярадо
420 воиоахевроаасв

Я» 420
вабор воздуха 
ва яававвввв

т 420
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Линия производства картофельных 
биточков въ свежего картофеля иди 
1 Д И П >  jeM ttW M M L.fH»____

27 Нороя I-10/iO

28 Конвейер винтовой У21-БЕВ- 
2020

29 Аппарат варочный Ро-КВ1-К 

о0 Система пневмотранспорта

Ливгг noji- сводетва пипсов 

с ! Нория i-10/iC

^2 Соавтор весиЕ^ автоматиче
ский С -* .-1 Л

66 п р о б и л  Л  з  м о л о т к о в а я

о4 ЛПОбИЛг 5
с5 «.опт га* - н ъ*>кс в дозатор

КиМПО! “‘ St

об С О* а и1 t u4f

«» 180 аспирация 
от ГОЛОВКЕ 
НОЭИК

- 300 аспирация

wOOO 1400 местный отсос

I2o0 эспирация 
компенсировать 
забор воэ^ха 
?ь помешке

- Iftc аса ipaym of 
голо-кв нории, 
башмака ворох

- levA/
аспирация o f 
дъ*х точек

- vU
ас.ь рзция 
*еста sarpjf-
 ̂UK

- —я«»

- itw - вспирация
i 014 V месгньГ отсос



-f»y-

IpueiM ii 27
1 радямя яаяяогаа, п х м я 1 1м  lit to ia r m e
фйФЯГД9М9В99Й

В п м ш ш и  вйвйг 
x s t n u

2 Яввяянованя* 
I и м о т
!_________

Т фВаВЯЯ-ХЯ*Я*Я0ЯК
xapaxtapaetaxB

I Обварочная в в о Ахрвга -  «оаогаая 
дагвовоалда наняв» 
цаяоя щ к о о а  о 
рявкая валахам
нрядадоо доддогаяая 
концов грацяяя
вовдхя я
0 ,2*г/&

ддадышЯ вас -  
098% Г/ОМЬ
kkosbocsb нами яа 
вояддхд /яря 04!
760 яа p f .e « / -2 .0 .
Тана яра tjpas 
яяяавяя -  52V5°C 
ЯОЯ1ЛВЯ -  26 °С
еаяввоеадаяавявяя -

Пределы вгрюавяоог 
паров,аэро»оде! я 
в овд ха s

концов гр8-!вкхвж£ «2,
ЦЯШЫЯр 1 |вврявМ1
объем*.
весовым {яяяввВ 
в г/нЬ {aapxBiB-7i
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Приложен Be 29

Норны минвнальвой вс веденное тв ломецаивй

у  — — • • •  » * • • '
iflo n - О о в а д е в н о с п  П о к а з а  K o afci 

.*ряд {разряд дико тедв цвен*
! Зригвщ зри* j  Щж Шр В  {ДИСКОМ.Пу,'” '"
{вой 1*в я ь в с ц га з о - !дам пвх форма joBi

О
ДО

Наиненовавве
помещений

Раа-

| р а б о -  Ip a O o n i jp e s -  1н 8 К 8 - 
1ты I }ряд ны х!лива- 
I | те м п а х|и и я

яьоэ-
ва *
бодза j

Отделение приема сырья

1 O u t ленив подготовки 
катгорели* отделение 
мо»кв картофеля

2 Отделения производства 
каттоцельного пире, за
мороженных каг-го.елепро- 
дуктов, чипс01, коеко
ров в др

I Отделение ;8Соькк,
упаковки

4 экспедиция
5 Отделение угклгьоцск 

отходов

6 КартоJ елохранилище

7 Склад вспомогательного 
сырья, склад масла, хо
лодильные камеры, склады 
бес тарного и тарного 
хранения ка, то.ельього 
пюре, оклады муки, саха
ре в готовое продукции

С ыишД ЧПЫХ
материалов, ноющих 
средств

9 Карто; елесортгравмь- 
вш  дувкт

10 Лаборатория
II Компэессоэн8я

&-1-S. J -  -Л . JL-fc J . I _  JL

УХ хзо 75 40 ao

1 8 200 ISO « » « »

ХУ а оОО - 41 20

У г ХоО - - -

УХ xjg 75 4C 20

У£ — 2v « • —

УС 8 75 30 - -

УШ -  б 50 20 - -

УЕ 8 75 *0 « • •

ХУ а ьоо - 40 20

ш1 - I5C _ 60 20
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9 ХрШрИ Ж 9 Р Щ 9 Ж Ы Ш 9  И  в|ХШ  
наргофвшога шора

в , а з -
»

-  -  -

С Комлем вохгомвхж 1  |« в Ш  
кар«оф«л« В12-Ш * М в , « « М -  м  -

I/
Г

/
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Приложение Zb

*
00

Вавмевовавве
помещений

Раа-
«ряд2*рв9в«8рв-
?ио2 I ж атtsw«i
в ?

Под- 
pa spfj*j

I С свещавд ос т* {fi о ка заТ ^ Ц ^ 1
JMSLI «пг_________  .  тали im o a i

j  пре гори {дискомдо»о®-
тельвщгазо- !дакпах{ форма {фш 
работы!раз- {н э к а - |в а  , 

,РЯаВых| ливэ-  {более 1 
|дама8Х|ИИн ! !

1 I 2 _  L ! 5 1 - к . ! 7 . i  _  _8.

Опельша noetiig ски д
I Отделение подготовки 

кап то* ел я, о «деление 
мойки картофеля

п 130 75 40 20

2 Отделения производства 
каптоСельного пюре, ва- 
морожекных каргочеделро- 
дуктов, Чансов• креке
ров и др У 8 200 IK
Отделение ;8СЗ£КИ9
упаковки ХУ 8 ~ос - 20

4 ^кследкдря У г iw - - -
5 Отделение угйлньацек 

отходов ы 1 *и 75 40 20

€ Квг Т0,ЬДс>рЗН п - - -
7 Оклад всаомvraтельного 

сьлья, сю", кзела, хо- 
лодвльн ’е калери, склады 
бес гарного г тарюго 
хозньнгг ка то е~ьюго 
1Шре, оклада m̂ kl, саха-
00 Е rOIj£Of ЛП„КЦЕЕ U  8 / J

8 Оклад га-паковочных 
маТерка Сс, мощ&к 
средств УН -  б % 2o - •

S ‘■я-то е^еслоггэоэзль-
Н Li &J к. л. УШ 8 wO — —

10 ХУ а иЮ - 4i. 20
II У1 1>„ _ %• %*■ 20
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L 1 i s s s s s . ’ . ' r a B u
fft реш ало ововвоа аоявоояГ

. 1 } « •»  1 I f *

1 1

X U p tm p X X
2 Г и ш 1  т ш 9 X X ♦
8 B iiM fiN o  дврвтра a t 

веааараоош Botpocla - X X
4 8ааоогввш  хврмкгора a t oaoao-п м о ш  soaросам -  п ш и в  

tKoioiiaot - mm X
» Гачви|А «а подог - -  - X

R u n s 2 8 f

1 ГхааввХ м ш и  -  аячашжж 
о п т X X X

8 ftosaidl аворгоова X - X X
8 Ивжовор во оргаввааова

• n u f i n m  а рововф • X X
4

•  л л - ш X
Ivorot 8 8 4

1 Хаваштв оооаа X X X
2 8вовоаввв во адаввроааввв - X 2
8 Sbobobbbv ао ававвз? хоавВопав* 

аоВ жояпхваоевв _ I I  _ X
8sorot 2 8 4
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l 2 2 * $

Onu оргавваамн *ида ■ »аг8боюо£ адата

l Начальник овдела X X I
2 Кнженер но в ордеров анвв аде Да г 2 8

Ивого* 2 ь *
РЯН*У»1М.

X Главна бухгалвер X X X
2 Saiiec ?вв*ль главного блхгэдгера- 

экококвов до ^ввавсовод 
рабом • X X

8 DKOHOM1CI ДО 6j хгзлвзреком* 
$ЧвДу * • X

* Bj лгал вер 2 г *
5 Грисконс^ль» - г X
€ Кассир X X X

Ивого: * 7 8

ОВДвД ЛЭВераЗЯЬВО-ВехВИЧеСКОГО
свабжеквп в сбкп_____________

X Начальник отделе X X X
2 ^конодвс* по мапргальвд- 

ВвХВЕЧвСКОД*’ CB80S6BBC X X X
% ЗКОНОДВСВ ВО СбЫГ̂! 1 2D а
Ц Товаровед до го воюй продукции I X X
5 Товаровед во vu^s X 2 а

Ивогог 5 7 9
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1 8  8 * §

XtfopttopKi фклхо-эдмгкого
m tpm  i  r t i w a i _____ ___

1  l iu m tx  ueoperopu S S t
1 Ctehsl ч* » *
1  I lM M M » I 8 «
*  Ь ц«бш № I I X
i  lu m f N M N B 1 I I *

Mforoi в t •

Ц»ПЙ|

I Шшчшхыаж «turn - I I
8  Isouxt op ••  пхрм 1 I 1

X tin i 1 8 X

Bcoro IIP ж олуш,«ж*ж вбж»~
9910ДСЮГ0 ttpCOSSM 8 В 8 ! 4»
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Лряложеняе / /

bJRAffcJi A £KA И т,Н^ЧШОлГС Л*ианЯ 
Awl vJL А1!»1сАЦМ

t аил.еновачие 
процессов, уч 
оСор^дэвание^

А>ъе\ и технический уровень

1

Приеь• сортировке и хранение 
карго еля

управление.
Местное управление Предпусковая 
сигнализация* Световая сигнали
зация нэр> ал*ной работ» геха-
НИЗ' оь.
Световая и звуковая сигнали
зация, а^арипнагэ останова ice-
ХЬьИЗ* 21 *

чески* регламента* •
, кс?енциони»й, со гуте и ыестньй 
к>нтрогг те пературь. и влазиостх. 
г естнэе и дистанционное* е* ло
кированное управление олектргяри- 
Iэ  a tи оборудование*
Сьетогея и э<укзвая сигнализа
ция порвал* «ой работы и а г а р я 
нах ре^июя работа*
Сьегеяхуковая сигнализация о 
наличии л «.ей х закрытых сек
циях хранили â*

I* иарто елесортированнъ$ 
пункт

,устеьциэнчое (со дита) сблоки
рованное ". евстречу потоку*

spra елехранилиде, 
снеге о актпчои рентахг- 
цки.

At тсчати1еское регутирог? ние 
те?перег”р *»-*лапностьогэ pe
rn* a I соответствии с технологи-



Прокошен»» S t

___________ i
Сними б»ет*рного хранен»* и установи» 
транспортировки сыпучих продуктов

3* Складе*»» бункера Дистанционно» (во ip ta )

«•во» продукте.

4 . Элеитоприводы технологических Дистанционно» (во пит») обло»
кированно» •Навстречу потоку* 
улреыини»* Иветнов упри 
Скешш противоэ»валъной 
ккровкк» Предусматривая де* 
останов драдяеетву&эвго 
кязма во трвкту подачи при оо- 
тонов» последуюлето* либо по 
ваподненмв промежуточной екко©- 
тм,

И транспортных 
по» к аппаратуре выдачи 
продукта из буккер» стад» 
я» производство

сигнализации к» щ г верхнего
уроки» к ю о в т т о к ш  емкостях* 
норвальнойгработы ыешшзыов* 
положение рабочих органов*
Скотовк» к веуиовая сягналюацм 
аварийного останов» маханианов 
к несоответствия полевения ре* 
бочих органов механизмов* аалол- 
нония к опороинения щюизводетвк 

них Сункеров*
Производство карго- елепродуктов

Ъ* Лиюш коыплехтного обору* Контроль* регистрация и автол- 
доканя» тичеекое регулирование основных

технологических параметров* Ав
томатический контроль а регистра
ция количества сырья п готовой 
продукции* Автоматическое дистан
ционное к маетно» управление ме
ханизмами* система блокировок* 
аскхзча^двя аварийные ситуации 
и выпуск Срвкэввнной продувши»
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Продолжение приложения

I ______________________________1 ________ 2 _______ ___________

т е х н о л о г и ч е с к а я  и  а в а р и й н а я  
с и г н а л и з а ц и я ,  з о з ь о ж н е с т ь  р а б о т  
о т д е л ь н ы х  а г р е г а т о в  в  « ь т о н о ь -  
н о ^  р е ж и м е  и  ь с т р о й к и  i  к э т л е к т -  
н ы е  л и н и и  о т д е л ь н ы х  & е х а н и з м з я »  
L < je  с р е д с т в а  а р т о г . а т и з е ц и и  д о л ж 
ны  п о с т а в л я т ь с я  к с ш л е к т н о  с  
т е х н о л о г и ч е с к и » ; '

L .  Ц н е 1 И о т р а * с з с р т  А и с т а н ц и о к ч з е  ( с о  - ш т а )  и  а у 
т е н т и ч е с к о е  у п р о щ е н и е  п е р е к л < э - 
ч а т е л я ^ и  ( р а с п р е д е л и т е л я * , и )  
п о т о к а  п р о д у к т а .
- « б о р  м а р ш р у т а , uavе р е к и е  д а в 
л е н и я  *  г о з г у х е  к о л л е к т о р а  я 
б л о к и р о в к а  п у с к а  i w . a v *  п р о 
д у к т а  п о  х а г х е ж  •
А е т о у а т и е & с к а я  п о д а ч а  ь - ,з ; л х а  
к  п и т а т е л я »  п н е я ь о т р а н с п о р т а *  
А ь т э ь 'е т к ч е с к а я  п р о г у г к а  т р у б о 
п р о в о д о в  п р о д у к т а  п о с л е  о с т а н о в к и  
п и т а т е л я  п н е е н э т р а г с п о р т а .  С б л о 
к и р о в а н н ы й  с  о с н о в н ы е  т е х н о л о 
г и ч е с к и * ,  и  у с т а н о в к а м и  пуск у  
о с т а н о в  в е х а м и ? *  o f  а с п и р а ц и о н 
н о й  с е т и .

> ч з с т к г  п р и е ?  а  и  х р а н е н и я  с ы р ь я , 
п р и г о т о в л е н и е  п о л у  о б р к к а г о ®

,* а с о с ь  п е р е к а ч к и  з д г к и х  
к о *  п о н е н т о г .

1 е с т г :ь ’ й  и  д и с 1 а н ш о н .ш й  ( с о 
л и т е )  е ^ я о к к р о в я ч и р г  п у с к  У ©е-

тано» п о  урюГР.' f е - к о с т я х .  
С в е т о в а я  с и г н а л и з а ц и я  р с о о т к ,  
а в а р и й н а я  с в е т о з в у к о в а я  с и г н а л и 
з а ц и я  в к л ю ч е н и я  р е з е р в н о г о  н а 
с о с а  и  о т к л ю ч е н и я  п о  е р с р и л к о -  
ку уровне.

Ь .  Л р о к з г о х с т в е н н ы е  еьк о с т и к о н т р о л ь  и  с и г н а л и з а ц и я  п р е 
д е л ь н ы х  у р о в н е ! . ,  т е м п е р а .\ p L ,  
д а в л е н и я  п р и б о р к и  н а  ц к т е  и 
п о  ь е с т у .



Продолжение

I - .....................
Одоление приготовления моютх 

растворов
9« Ьасосы и в р и т  

мощи* растворов локмро 
но уровне в 
сигнализация р обот  
овегоз вуховая

С м «м м

отключение по о: < * У  S p o t -

10* SfcKOCTM дао раствора Контроль о

Й У Г

Отдаление уТЯЛИ8ацЯИ отходов

И* Электроприводы техноло
гических я транспортных

1 2 .  свесе» перекачки воды

Дистанционное (со  щита), 
сблокированное "Ьаьстречу потоку* 
управление* Си стоив протки»*- 
вольной блокировки» вредуеыатрк- 
ваюдея оетонов предш ествуемо 
механизма по тракту подачи про 
останова последующего» либо по 
исполнение т  костя* предпусковая 
сягнадяаа191я (оря неооходяьэети) 
Световая сигнализация на грт 
предельного уровня в емкостях» 
нормальной роботы механизмов» 
положения рабочих органов ме
ханизмов ОетоввЯ я ВвуйоЙейР- 
§*гн«Ш!»ацмя аварийного останове 
механизмов я несоответствия по
ложения рабочих органов меха
низмов*
Местный я диствнционный (со  щита) 
сблокированный пуск к останов 
но уровню в сухостях.  Светоьая 
сигнализация работы* Аварийная 
светозвуковая сигнализация вклю
чения резервного насоса я отклю
чение по аварийному уровне*



4ро&отпяе прил^ния У/

б̂ ;̂ с?взслской ё I ечцехорой уоет я
КОВТрОЖ!

1 3 .  л о л и ч е с т т о  я д о ? ш л е к н о й  
холодной еодЬ, ю з/ухв, 
т е п л о н о с и т е л е й , т о ш ш & «
а с с т у п л т д а  и в  п р е д 
п р и я т и я  и  о т п у с к а е м ы х  
№ с т о р о н у ,

14, юлш*естро скр*г, гетэеой
п р о д у к ц и и »  п о т р е б л е н и е  
Т ' п л к ш в  s o o n *  т е п л о н о с и 
т е л е й  п с  ц е х а '» .,, у ч а с т я т / .

А ь т о &  п т и с е с к и й  к о н т р о л ь  и  р е -  
ри с тбц й г ,  ие? т у ь д и зл а н н к и  учет*

A i f O ’ .e T H f e c r # ** *  к о н т р о л ь  к  р е 
г и с т р а ^  г .  . « е т  п о  n e x a i ,  
у ч а с т к а » * .

ВНТП 56-94
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