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по проектированию предприятий мясной а молочной 
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С введением в действие "Санитарных требований к проекти­

рованию предприятий молочной промышленности ВСТП 6 .01 -02 " 

считать утратившими силу "Санитарные требования к проектирова­

нию предприятий молочной промышленности BCTil 6.01-07**.

Санитарные требования к проектированию предприятий молоч­

ной промышленности ВСТП-6.01-92 согласованы с Госкомитетом 

Российской Федерации санитарно-эпидемиологического надзора 

(письмо от 31 .00 .93 г. r 0 I - I3 / 7 9 0 - I I ) .



Комитет Российской Счздс- 
рании по линю по Л и лсрс-
раонтшклицс*. ИрОМЫШЛОН- 
И'.Н'ТН

Ведомственные санитар- ВСТП-6.0. -22 
т»е ттч?(У)*г»н и <!_________________________
Сгнгтп’чгч* т'Ч'Ооппиггг к 1«замем 
n:'ooj'Tivonr:ii::w пулприл- ТХТЛ-G .O f-t 
ти:. и*ол6*л:о. нромышдеи- 
J l f im _______________________________________

1. Об-:лсгь no;::.r:iion:i;:

j . J .  Настоящие санитарные требования распространяются га 
проектирований dhodb строящихся, расширяемых, реконструируемы) 
и технически перевооружаемых предприятий по переработке молок;* 
и производству молочных продуктов, отражают особенности их проек­
тирования и являются дополнением к Санитарным нормам проектпросе­
пия пумышленных предприятий, Строительным нормам и правилам. 
Нормам технологического проектирования, Санитарным правилам juv. 
предприятий молочной промышленности.

1.2. При необходимости частичного отступления от настоящих 
требовании зти отступления должны б 1ггь согласованы с органами 
государственного санитарного надзора.

2. Требования к рибору площадки для строительства
— И-ДРоектвро радию генеральных планов______________

2 ,1 . Выбор площадок для строительства молочных предпршпг г ,  
размещение на них здвний и сооружений необходимо производить :t 
полном соответствии с требованиями главы СНиП "Генеральные пла­
ны промышленных предприятий", "Санитарных норм проектирования 
промышленных предприятий" и настоящими требованиями. Выбор пло­
щадок должен быть согласован с  органами государственного в ете ­
ринарного надзора.

Внесены институтом по 
проектированию предприя­
тий мясной и молочной 
п ро'г.'ышл енности 
Гнп гюмясог.:олп:юм

Утверждены Комитетом 
Российской Федерации 
по пищевой и перераба­
тывающей лромышлениес- 
Л12__________________________
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ствие с
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Порядок выбора, согласований  в утверждения площадки для 
строительства определяется в соответствии со СНиП "Инструкция
о составе, порядке разработки, согласования и утверждения 
просктно-смстио!* документации но строительство предприятии, 
зданий и сооружении".

2 .2 . В соответствии с санитарной классификацией предприятии, 
производств и объектов устанавливаются следующие размеры санитар­
но-защитных зон молочных предприятии от жилой застроОки:

а) сыродельные заподы 10С м
б) молочные зэвод и комбинаты, 

маслодольние, молочнокон-
серонже комбинаты, цехи ЗШ  50 м

2 .3 . Размер саниторно-запштной зоны между предприятиями мо­
лочной отрасли промышленности и канализационными очистными соору- 
жотлями и установками коммунального назначения, а также предприя­
тиями, относящимися к более низкому классу, следует принимать
по "Санитарным нормам проектирования промышленных предприятии* 
как для жилых районов от вредных производств.

2 .4 . Не допускается блокировать предприятия по переработке 
молоко и производству молочных продуктов с предприятиями по 
обработке пищевых продуктов, относящимися по санитарной класси­
фикации к классам П,Ш,ХУ (з а  исключением сыродельных и маргари­
новых), а также следующими предприятиями, относящимися к классу 
У: табачно-махорочнъми, первичного виноделия, винными, по варке 
товарного солода и приготовлению дрожжей, рыбокоптильными; с 
остальными -  по согласованию с органами и учреждениями государ­
ственного санитарного надзора.

2 .5 . Запрещается строительство предприятий на территории 
бывших кладбиц, скотомогильников, свалок.

2 .6 . Территория предприятия должна быть ограждено.
2 .7 . Территория по своему функциональному использованию 

должна делиться на следующие воны.
предзаводскую,
производственную,
подсобно-складскую.
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В прелзопэдскоГ. зоне размещаются здание управления п 

санитарно-бытопых помещений, контрольно-пропускной пункт, 
площадка для стоя шеи личного автотранспорта.

В лроизподстпенной зон е  -  производственные здания, р е к о в т ю -  

махаиическио мосторскио.
В подсобно-складской -  здания и сооруж ена  подсобного 

назначения (к отельн ая , градприн, насосные овнгага, склады, 
пг.тггокл, смазочных м асел , топ ли ва , навесы для хранения резерв­
ных материалов и тар ы ).

Санитарные разрывы от  открытых складов твердого  топлива 
и других пылящих материалов принимать не менео 50 и до блияоГж  х 
открываемых npoonoD производственных помещении и 25 м -  до а к р г- 
ваомнх проемов битовых помещении.

2 .0 . На площадко след ует  предусматривать участки для 
спортивных игр и гимнастических упражнении для работающих на 
предприятии.

La я этих нслой надлежит использовать участки с наг.мсньгаил 
загрязнением воздуха. На территории молочных предприятий зап­
рещается размещение производств, не связанных с основной д е я т е л ь ­
ностью.

2 .9 .  Вертикальная планировка территории должнэ обссп еш :- 
пать отвод атмосферных и талых бод от Dcex зданий и сооружений 
и оператншшх площадок в ливневую каналпзашш или открытым 
способом по рельеф у.

2 .1 0 . Но промплощадке предприятия не допускается проекти­
ровать оптомобхтлышо д ор о .. со щобеночшвд, гравийным, сыпашгсы! 
и другими (по  оиработашпл.ти олгуппми или иными обеспилг.васг.шлт 
сродстпогш) покрытиями, образующими пыль.

2 .1 1 . Се диыо учос территории предприятия слодуст  
использопять для ор ган ..^ ли и  зон отдыха, газонов , о зелен ять  их 
дропссио-кустг :шкопмин нссаддениямп.. Не допускается посадка 
доросьов и кустарников, ^.лепи* при цветения хлопья, волокна п 
опущошшо ССГ. ’О.

2 .1 2 . Гаражи и открытые стоянки с  колвчест:ю к 50 маввк и 
болео  проектировать с отдельным въездом.
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2 .1 3 . Для сбора мусора следует проектировать установку 

металлических бачков с крышками или металлических контоПнерог 

с крышками па асфальтированной или ботонноН площадке, площад* 

которой должна провш оть площадь основения мусороприкмников >
I М ВО DCO стороны.

Кусоропрксмпикм должны быть удалоны от производственных 
в складских ломсцсииП на расстояние но мсисо 30 м.

2 .1 4 . Расположенно зданий и сооружении на лромплотлдко 
должно обоспечпть поступление а ф ь л  и вывоз готовой продуют; 
боз встречных путей с поступлением топлива, вывозом отходов 
в т .п .

Людские потоки но должны пересекаться с автотранспортом
2 .1 5 . При въездо  но территорию предприятия предусмотриd 

прооздлно п ом еч ен а , оборудопатш е сплинкоринми устройствами 
для  наружного обмыва потомолцисторп и грязеотстойниками с  бс 
зомослоулзвливптолями.

3 ,  Т р сб ор а п и д  к л р о и зп о д ст п е ш тм  зданиям  и <розуг;с>п:<г

3.1. Нлопшди, лисоты и объемы помепеииП производстпспио 
назначения делгли  приниматься с учотом тробовонк'Л соотпотстг 
цих глов CIlzL и "Норм технологического проектирования предлр 
ТИЛ МОЛОЧНОЙ промышленности".

3 .2 . Произяодствешшо помещения следует раслологать  по 
ду  технологического процесса, не допуская встречных потоков 
сырья и готово'*, продуглши.

3 .3 . Производство, близкио по технологии, температурио- 
ялажиостлнм режимом и одиипкоооП категорией по вэрыпопогарнс 
опасности, допускается размотать в одном помещении (пропэво; 
TDoporo и домошисго сиро , тепловая обработка молока в вирабо! 
кисломолочных продуктов резоряувршм способом в д р . ) .

З .Л . Отделение по приготовлоиию бактериальных заквасок 
но быть изолировано от  производственных помещений в максима, 
приблкжоно к ц ($^п отреби телям  заквасок.
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В з':кпосоч1Юм отделении должны быть выделены слсд\зт,ис 
помещения: для приготовления заквасок на чистых кулътурох , для 

приготовления кефирной и ацидофильной закваска, д ля  мойки, д е х н -  
фекции и хранения посуди и инвентаря, тамбур.

На небольших предприятиях (мощностью по переработке мояо! г 
моисе 25 т в смену) допускается приготовление заквасок на чи с 'и х  
культурах и ке^грноГ с ацидофильной в одном помещении. В этом 
случае розерпупри для приготовления и трубопроводы для подочи 
заквасок на чистых культурах и кефирной с ацидофильной должны 
быть роэдолышмп.

Помещение злквасочиой не должно быть проходным.
Не допускается прохождение чероз заквасочноо отдолоние м :- 

гистральных коглт/пикяний (п ар , холод , вентиляция в д р . ) .
3 .5 . Производство кормовых продуктов (31fJ и д р . )  должно 

быть изолировано от цехов по производству молочных продуктов v 
иметь обособленное сырьевое отделенпе.

3 .6 . Подготовка, обработка и хранение пищевых комп о некто] 
должны проиэполиться в отдельных помощоиплх.

3 .7 . Для укладки и хранения пищевых продуктов должны быть 
предусмотрены поддоны, столлами, контейнеры.

Подача тары и других материалов для упаковки готовой про­
дукции должна осущ ествляться, минуя другие производственные п< к о ­
шения .

3 .8 . Для мойки о Со рудо do ни я в молокопроводов проду смотри ]>пт« 
отдаления централизованной мойки, максимально приближал их к 
производственным цехом.

Хранение и наводка концентрированных мокших средств  долям ; 
осущ ествляться в отделы —ч помещения.

Процесс и режим мойки осуществлять в соответствии с  "Ин­
струкцией по саппторноП обработке оборудования на предприятиях
МОЛОЧНОЙ ПрОКЫШЛСППОСТГ ,

В производственных цехах, где  ото требуется пе&слоишод т ех ­
нологии, предусматривать отделение для мойхв ■ сушки инвентаре 
кл.лдовые или шкафы для хранения инвентаря, м оп и х  в деэинф ш л- 
р у о т х  средств .

CTHpicy мешочгюБ для творога следует врадуглатривать в 
специальном помещении.
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3 .9 .  Наружные ограждения отапливаемых производственных л 
мсаекий слодувт предусматривать в соответствии с "Санитортлти 
нормам: прооктиролтгая промышленных предприятий".

3 .1 0 . Поро1фытил над помещшгиями с влажными и мокрыми ре 
жкмпгго должны быть вонтнлируоммми, над помощонмлмн с  сухим и 
нормалынлл рстимогш -  иепситшшрусмыми.

3 .X I .  Виутропнпс поворхностл стон , потолков , носушит кон 
струкняп (колонн , О ал о t и л р . )  и заполнений доориих лроомоо в 
производственных помещениях должны быть гладкими (б о э  шорохов 
тостсП , впадин и поясков ).

3 .1 2 . В производственных помощониях (кромо помещений с 
кондиционированием в о зд ух а ), иеэоппсимо от наличия понтиляхгио 

ш:х устр ой ств , ДО.ТГЛН продусмотривпться OTKpUDOKJllHOCH устроГ.- 
стпа п окнах площадью но мсисо 2U£ oCuiol*. площади свотопих про 
MOD, обосг.о'гиппкппс пропотриппомость помещений.

3 .1 3 . Констругтшя открывающихся частей оконных проемоо 
должна пролусматривать возможность звкрепления защитных сеток

3.14. Размещение открнвооА<ых проемов должно предусматри­
ваться таким образом, чтобы расстояние от уровня поло до низа 
створных пороплетов, предназначенных для притока воздуха в 
теплы;1, пормод года , было не более 1,0 м, о до низа открышшгц 

ся проемов, предназначенных для притока воздуха в холодюЯпер
года, 4 м.

3 .1 5 . Для открывающихся окошгых переплетов или других 
открывающихся устройств о помещениях должны быть предусмотрен 
легкоуправляемые с поло или с рабочих площадок приспособления 
д ля  открывания, установки в требуемом положении и закрывания 
створок .

3 . IG .  Для очистки стекол с обоих сторон я ромонта остек­
ления окон и ^опарой, а токжо для обслуживания оэрошюнных 
проемов и освотптольноП арматуры должны использоваться  проход 
(площадки, лостн тш  для выхода но крышу и д р . ) ,  специальные 
механизмы, устройства и приспособлв !тя , обеспечввоющие удобно 
и безопасное выполнение указанных работ.
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3 .1 7 . Для отделю! поверхностей строителыгах конструкций 
в^ронэволствониих помещениях должны применяться материалы, об - 
л&к:;:*.о высоким качеством, стойкими к воздействию паров, га зо в , 
жидкостей.к тепловым и механическим воздействиям, легко  вод-
авдиося санитарном обработке.

Поли в про из по дет в он них помещениях долхни бить не СКОЛЬЗ­

КИМИ, кислото-щолочоустой'швими, водонсоронгтиаемыми, иметь 
pooitvn поверхность боэ DUOOBH.

Прооктпропзние полов следует  осущ ествлять в соответствкт
со СИиП '‘Поли”.

D приложении I  к "Санитарным требованиям" приводится п о - 
речень рекомендуемых материалов для покрытия потолков, стен , 
колонн и полов о зависимости от санвтарно-проиэводстсешшх харе
тористпк помещений.

3 .1 8 . Цветовая отделка интерьеров помещений должна предус­
матриваться в соответствии с  "Указаниями по проектированию иве 
тобой отделю ! интерьеров производственных зданий промышленных 
предприятий."

3 .1 9 . У входов в эдпни/f следует  предусматривать скребки, 
решетки или металлические сетки для очистки обуви.

3 .2 0 . Для защити от проникновения грызунов в помещения, 
продноэначешшо для лереработю 1 сырья ж хранения продуктов, 
следуот  ограждать стольн^а сеткой с  ячейками не болоо4х4 гш ;

сопряже1.«я  п ер е гор од и  с  полом; причем сетка должна 
закладываться на 5 см ниже уровня чистого вола и под штука­
турку стены «• зысотку г -  **знее 0 ,5  м в о т  уровня п оле ;

отверстия в вен. лионн^х каналах -  стальной шткой с 
яче1зсами раэм^оом 3x3 m i.

Отверстия в c t6.w X. перегородках и перекрытиях для пропус 
ка трубопрог'^ов  должны п; эхао заделы ваться.
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3 .21 . В строительных конструкциях зданиИ в сооружении 
молочных заводов следует предусматривать использование мате­
риалов, разрешенных для применения в строительстве органами 
госсонпадзорп.

3 .22 . Для заполнения проемов в наружных стенах производ­
ственных помещении применение стеклоблоков не роэреооетсл.

Л, Трсбогяпип к ал/голистрптипно-быторым зданиям н
погич.1Нп:ям

4 .1 . Ллминпстративно-бьтовио здания и помещения следует  
проектировать в соответствии с требованиями С11иП "Администра­
тивные и бытовыо здания" и настоящими требованиями, отражлодп 
ми особенности модомной отросли промышленности.

4 .2 . Ллмпнистрзтивно-бытовые помещения могут размещаться 
в отдольностоящих зданиях, о также быть встроенными я пристрс 
ными к производственному корпусу.

При розмощопии этих помещений в оъцльностолщих эдаиилх f 
ледние должны соединяться с производственными зданиями пред­
приятий отапливаемыми переходами.

4 .3 . Бытовыо ломощония для цехов л  производств, в завис! 
мости от санитарной характеристики производственных npoueccoi 
разделяются на группы, и их состав определяется я соответстш  
со СИиП "Административные я битовые здания" и приложенном 2 i 
настоящим требованиям.

4 .4 . Специализированные цеха по производству жидких и 

пастообразных детских молочных продуктов должны s u m  отделы  
от общезаводских бытовые помещения.
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4 .5 . Б случаях проектирования обиюзоводских бытовых по­
мещении в отдсльностоятем административно-бытовом корпусе (в 
том числе »  для рабочих цехов по выработке жидких п пастообраз­
ных ПРОДУКТОВ) , При ЭТИХ ИОХВХ ДОЛЖНЫ бЫТЬ ПрОДУСМОТрОНЫ KOMHB- 
ты для дополнительной санитарной обработки проазводстпенного 
персонала (доэгшЛекиия рук, надевание марлевых повязок, спеыяаль-. 
юн о;нигди и т .п .).

4.G. Xpaiioirue уличной л домашней фежды рабочих основного 
троизподства должно производиться открытым способом с обслужи­
ванием, для чего гардеробные бытовых помещений оборудуются 
зешалками со скамейками в подставками для обуви.

4 .7 . Для хранения документов и ценностей предусматривать 
зжзф с запираемыми ящиками в гардеробной или шкаф с ячейками
з помещении обслужи ващого порсонала гардеробе.

4 .8 . Дуиопио должны размещаться смежно с гардеробными
зля уличной одежды -̂ардеробными для рабочей одежды и быть обо­
рудованы открытыми кабинами. До 20% душевых кабин допускает­
ся предусматривать закрыт ши.

Душоьмо кабины со сквозным проходом предусматриваются 
зри производственных процессах группы 36.

Слпитарпо-битопые помещения для работников производствен­
ных иехов, относящих по санитарной характеристике к группе 4а, 
юлхпи быть отдельными от санитарно-бытовых ломепеипП для работ 
шков других групп производственных процессов.

4.9 . Шлюзы веред убооньмж в битовых помещениях должны быть 
оборудованы вешалками для спецодежды, раковинами для мытья рук, 
z подводкой горячей и холодной воды, снабженные скосятеляш , 
электрополотенцем или по отенцем разового пользования.

г
4.10. Но разрешается располаать уборные, душевые, умываль- 

1ше над производственными цехами и складами для хранения паце-
зих продуктов.

4 .11. В проектах молочных предприятий, при отсутствии а 
остах строительства спошшлвзироганных прачечны:: по обработке
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спецодежды, должны предусматриваться собственные прачеч­
ные.

Прачечиыо должны размещаться в блоке вспомогательных по- 
иещонип.

4 .1 2 . Пункты питания предусматривать в соответствия со 
СПиП "Административные и битовые здания".

4 .1 3 . Столовые ко предприятиях о количеством посадочных 
мест болоо 100 слодует располагать в зданиях со стороны улиц 
или предзаводской площади.

5 .T i> c6 o io m y i к обо рудо пап пю и инвентарю

5 .1 . Технологическое оборудование должно отвечать требов! 
ниям Санитарных правил организации технологических процессов 
и гигисничоских тробовшгиЯ к производственному оборудованию п 
требованиям системы стандартов безопасности труда.

5 .2 . Расстановка оборудования должно обоспсчиоать провод 
нио контроля па производственными процессами, качеством сырья 
полуфабрикатов и хитовой продукция. о такжо возможность мойки 
уборки и дозиифогапш помошениП и оборудования.

5 .3 . Оборудоплтто, оппаротурп и молокопроподы должны быт 
ег.онтгфопапи таким оорозом, чтобы обеспочппался полный слив 
молоко и nojrumx растворов в всо части, соприкасающиеся с  моло 
ком и молочтлтн продуктами, были доступны для очистки, мытья 
в дезинфекции.

5 .4 . Конструкция л  маторлол оборудования д о л я ш  обоспочи 
пять возможность ого  гипюничоского содоржонпя, быструю и лег 
кую разборку, доступность для осмотра ж санитарной обработки 
всох частой.



-  13 -

5 .5 . Технологическое оборудование, аппаратура, инвентарь, 
посуда и тора должны быть изготовлены из материалов, разрепен- 
них органами государственного санитарного надзора, быть химичес­
ки уетойчисдои, водонепроницаемыми, не подвергаться коррозии, 
легко поддаваться очистке, мойке в дезинфекции.

5 .G . Примснонио оборудования из оцинкованной стали , не­
луженой меди, а также эмалированной посуди и инвентаря не д о »  
пускостся (з а  исключением кипятильников ж бачков для кипяченоЛ 
води ).

5 ,7 , Трубопроподи для подачи молока и всех видов молочных 

продукте» должны выполняться разъемными, на магистральных участ­
ках допускается на спарко.

5 .0 .  Вошш, баки, металлическая посуда, спуски, лотки , 
желоба и т . л .  должны иметь гладкио, логко  очиссоглю внутренние, 
поверхности, боз «целен, зазоров, выступающих болтов в заклепок,
затрудняющих очистку.

5 .9 .  Панны для моИкл инвентаря, отдельных узлов  и деталей  
оборудования, трубопроводной арматуры и т .п .  должны быть выпол­
нены из материала, обоспечивапаего их гигиеническое содержание, 
расположение штуцеров должно обеспечивать полный елво моющих 
pacTnojion.

5 .1 0 . Рабочие поверхности (покрытия) столов  для обработки 
пшцосых продуктов следует изготовлять мэ нержявегацегфеталло 
или полимерных материалов, разрешенных органами государственно­
го  санитарного надзора.

5 .1 1 . По— рхиости т* спортного оборудования ( тележки, ко >- 
ши, подвески и т . п . ) ,  соприкасающиеся с пищевъыв продуктами, 
д оли ш  имет* -чтикорроз’^нне покрытия из материалов, разрешен­
ных органам государе «кого анитарного надзора.

5 .1 2 . 2 рочние котлы, автоклавы, стерилизаторы, бают а 
ванны различного на^нь-.онмя. печи д ля  выпечки вафель, калорифер*

сушильных стгновок, трубопроводы ж прочие ИСТО ЧН*" 01 з н * -  
чзтслыппс выделений конвекпвоююгэ в лучистого  тепла должны б *гь  
обеспечены теплоизоляцией.
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5 .1 3 . В качестве теплоизоляционного материала для оборудо­
вания и трубопроводов, размещаемых в производственных помещения 
допускается применять материалы, разрешенные органами госсеннад 

зор а .

5 .1 4 . Оборудование или части е го  (машины, транспортеры, 
гсискп в п р . ) ,  яоляш иося источниками выделения пили, должны 
бить укрити, максимально горметиэиропш т я сиобкомы мостншли 
о тсосгы т .

5 .1 5 . Технологическое оборудование, выделяющее пиль, тепло 
пари, газы  (для  внпсчки птТаль, <?\ллгомоочиие машины, паро^мисри 
пропарнватоль «1лпг и д р . )  надлежит проектировать с  встроонншли 
МССТШД.П1 отсосаг.ш.

в . Требования к отоплению, пентилшши и
конданкоппоормпню воздуха_______________

6 .1 .  Проектирование отопления, вентиляции и кондициониро­
вания воздуха производственных и вспомогательных зданий и соор> 
жеиий вести п соотпотстоии с требованиями СПиП, нор|датиоиих от- 
рпелеппх документов и настоящих требовании.

6 .2 .  Ь ломедомнях комор созрепапня сира, хранотш  ляпбугш  
и высечек, d которых по условиям тохиологин производства трсбус 
ся создавать и поддерживать кругл о годично искусственные климат* 
чоские услояпл установками кондиционирования воздуха , темперэт! 
и относительную влажность воздуха слодуот принимать о соотпетсч 
с технологической частью проекта на основании тохиологических 
инструкций по производству сира, хранению бумаги и височек.

6 .3 .  Мотсо1х>логические услови/Г в рабочей зоне производ­

ственных помещений принимать в соотпотствпи с  деПствугопм ГОСТе 
"Воздух рабочей зоны** и Нормами технологического  проектпровями 

предприятий шлопцрй прош^июшюотп.
6 .4 .  Количостю  поздуп, необходимое д ля  обеспечения требу 

мых параметров поздутпной среды в рабочей зоно производственных 
помещений., с ле ;1.ует определять рпечотом по количеству поступают 
в помсионио вредностеП -  т еп ло , в лаги , СО, УН3 я д р . , а таю: 
учитывая объем поздуха, удаляемого местными техиологичоекпмп 

отсосам и, а также /читывать градиент согласно  приложения 3 нос 
тоящих требований.
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6 .5 . Кратности ооздухообмеиов отдельных помещение производ­
ственных и подсобных зданий допускается принимать в соответствии 
с приложенном 4 нестоящих требовании.

6 .6 . Неорганизованный приток воздуха d производственные 
помещения на период остановки систем приточной или вытяжной 
вентиляции следует предусматривать и з смежных помещений.

Ив допускается поступление воздуха :
-  из помещений со взрывопожарными производствами в помеще­

ния категории I* и Д;
-  из помещений, о воздухо которых содержатся лредныо с е -  

шоствэ ( лриемка и мо Г.ко автоколцистерн ).
0 .7 . Очистку от пыли подаваемого наружного воздуха в сис­

темах механической приточной вонтплшшл следует предусмотри DOT J. 
в похож с открытым тохиологичоским процессом или по технологичес­
ким требованиям -  творожком и сыродольном, в заквасочных, нотах 
дотских молочных продуктов, о отделении по выработке сторклизо- 
в.апного питьевого молока с розливом в асептических услоркях, 
каморах созревания сырз и др.

G.O. Выброс в атмосферу воздуха , удаляемого общеобменной 
вентиляцией и местными отсосами, поскольку он не содержит ве­
щества элгрязиялчи » атмосферу .предусматривать без очистки. При 
этом должно быть предусмотрено рассеиванио вредных всыоств я 
атмосферном воздухе так, чтобы их количество не превышало мак­
симальных разовых KoimeirrpniiMft, указанных в таблице 3 "Санитэр- 
ных норм проектирования промышленных предприятий".

6 .9 .  При прооктировошли систем отоллеш хл прп выборе тепло­
носителя предпочтение следует отдавать перегретой воде.

6 .1 0 . В складских помещениях (учитывая их незначительны* 
объем) применять местные нагревотелы ш о приборы, имеющие глад­
кую поверхность.

6 .1 1 . В ломощопилх сушки обуви д ля  создания необходимой 
томпературы слодуот предусматривать отопление от  си стомы горяче­
го водоснабжения. В качестве нагревательных приборов применять
регистры из гладких труб.

6 .1 2 . В осиогных производственных иехах, в целях сокраще­
ния мотзллобмкости систом отоплехгкя, предусматривать Еоадушое 

топление, сосмошонное с приточной вевтялш ш ей, во пне рабочее 
время устанавливать отопительные рециркуллшюшгые агрегаты .
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6.14. В основных производстве ш ок цехвх, в нелос сокращения 
«еталлэемхости систем отопления, предусматривать воздушное отоп­
ление, совмещенное с приточкой вентиляцией, во вне рабочее время 
гстакавливатъ отопиголънъю рециркуляционные агрегатн.

7 . Требования к водоснабжению 
и каналипцрщ_________________

7 .1 . Проектирование водоснабжения и каиаляэацш следует  
>существлять в соответствии с требованиями глав СНи2 "Волос наб- 
г.енне. Наружные сети и сооружения", "Канализация. Наружные сети 
s сооружения". "Внутренний водопровод и канализация зданий"•

А. Водоснабжение

7 .2 . Бода, применяемая для бытовых и технологических нужд, 
связанных с приготовленном продуктов, для ополаскивания оборудо­
вания, молцистсрн, фляг п бутылок, для уборки производственных 
помощений должна удовлетворять требованиям действувшего ГОСТа 
"Вода питьевая".

Для оборудования, требухпшго примеяекия умягченной воды, 
предусматривать специальные установки.

Для охлаждения молочных продуктов в технологических аппарат 
использовать ледяную воду с температурой 1-21°С, цпр;улирувдую по 
закрытой системе и отвечающую требованиям действуйте го ГОСТа 
"Вода питьевая",

7 .3 . По степоии обеспеченности подачи воды предприятия мо­
лочной промышленности отнести к I -й категории (СНиП "Водоснобкеи
Парузшыо сети и сооружения).

7 .4 . Необходимость обеззараживания питьевой во при соб ­
ственном источнике определяотся по согласованию с г  риторлальхм 
учреждениями санитарно-ошщомнологичвской службы. В ор метода 
обеззараживания воды следует  про и сводить в  зависимо*, ж о т  местам 
условий.
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7 .5 . Для цохов детского питания производить обработку води 
соответствии с требованиями технологических процессов ж о б о -

удования х качеству используемой воды.

7 .6 . Водопроводы технической, повторно-прнмвняемой ж п и ть - 
воЛ воды долины быть раздельными и иметь отличительною окраску.

В соответствующих точках водоразбора писать: "п и тьев ая ", 
повторно-используемая", "техническая".

7 .7 . Воду о т  водяной секции охладптельяих к пастеризационное 
остановок можно использовать для системы горячего водоснабжения 

Ска мойку сосуды в столовых, мойку оборудования, танков. Сляг; 
:тирку производственной одежды, мойку полов) при условия ее  пред­
варительного нагрева не менее, чем до 8сРс в бойлерной установке.

7 .в . Воду о т  последнего ополосха  бутылок допускается исполь­
зовать на:

-  наводку могших растворов;
-  расхолояку продувочных вод котельной;
-  наружную мойку автомашин;
-  полив территории.

7 .0 . Конденсат соковых паров о т  выпарки молока допускается 
использовать на подпитку систем оборотного водоснабжения, наведе­
ния моющих растворов и наружного обмыва автомашин. Конденсат 
с о ко в 1 ос паров, используемый для  подпитии котлов котельной, д о л и н  
пройти обработку в соответствии о Рекомендациями Сибирского 
Филиала ВИШИ.

7 .1 0 . rii----<товлекие рячей воды температурой 65° С д ля
хозяйственных и производственных нужд осущ ествляется из питьевоЛ 
воды в водорс-чных или т"'поводянкх подогревателях.

7 . 11. В прои звол .^еян ы х помещениях следует  предусматривать:
-  р ахов гш  д ля  мытья рух  с  подводкой холодной и горячей

води, снабкешше лями. устройствами для  жидкого мыла,
хлорного ра* *вора и д ля  с je juna рук , Рековкны долин* распсла­
гаться в каж дом  производственном пахе при хосохе, а  также в мгета»:, 
удобных для пользования жмж, ка расстоянии не болве 15 м о т  
рабочего места;
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-  питьевые фонтанчики, удаленные о т  рабочих мест не боле* 
чем на 75 м; температура питьевой воды должны Сыть не ниже 8°( 
и не вш е 2СРС;

-  смывные храни из расчета I  кран на 500 м2 площади в ж  
где возможны проливы молока или попадание продукции на пол, л  
не менее одного смывного крана на помещение;

-  кронштейны для хранения шлангов.

Б. Канализация

7 .1 2 . Загрязненность общезаводских стоков определять в 
соответствии с "Показателями загрязненности сточных вод пред­
приятий молочной промиплоппости" или расчетом. При этом руко­
водствоваться ";.1етодичоск:1ми указаниями по определению расчет 
загрязненности сточных вод".

7 .1 3 . Непосредственное соединение с канализацией лропэво; 
ствекных аппаратов и моечных ванн не допускается. Соединение 
осуществлять с разрывом струи 2С-30 мм через воронки с силоне»

В производственных цехах предусматривать устройства 
(поддоны, лотки, тралы) для отвода смывных вод и ополосков с 
оборудования в канализацию, с целью предотвращения попадают 
их на пол, что позволит обеспечить содержание полов в сухом 
состоянии.

7 .1 4 . Санитарные приборы, а  также приемники производстве! 

сточных вод, конструкция которых не предусматривает гидровлич< 

затворов, присоединяемые к бытовой или производственной канал 
зацди, д оли  гы бить онабжены гидравлическими ватворами (сифона 
располагаемыми на выпусках под приборами илж приемниками,

7 .1 5 . Трапы к канализационные трубы не должны располагая 

цдц рабочими м е о т ш  и О0°рудрраиием, обрабатувш иш  пищевые 

продукту,

7 .1 6 . Соединение бытовой канализации о произволатвеямой 
допускается.
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7 .Г 7 . Для утилизации продукта, содержащегося в  хонцектри-

ровалких стоках, и уменьшения концентрации загрязнений в обще­
заводском сток е , следует  предусматривать сбор  первых ополосков 
от мойки оборудования, танков х  трубопроводов. Для локальной 

очистки сточных вод, загрязненных нефтепродуктами х гзвеаекн ш х 
веществами, след ует  предусматривать:

а ) для  производственных стоков-соорухения предочистхл по 
рохомоидашшм научно-исследовательских институтов;

0 ) о тс то 1:1шки-нофте ловушки с  2х ступекчатш и кабивныг^а 

Фильтрами на площадках для наружной мойки авю каохн  и в  мосте
обора дол:девьэс вод;

в ) отстойники-нефтеловушки у  обвалованной территории м азут­
ного хозяй ства ;

г )  нейтрализационные установки д ля  доведения pH кислые и 
делочные стоков  до 6 ,5 -8 ,5 .

7 .1 6 . Загрязненные сточные воды предприятий молочной промыл* 
лекности перед  выпуском в водоемы долины подвергаться  полной 
биологической очистке. При атом наиболее ц елесообразн а  очистка 
совместно со  сто ч тлш  водами города  клх веселен н ого  пункта.

8 .  Требования к освещению л  
силовому электрооборудованию

Осведснио ecTecibejpoe^x^xciqyc^iseH H oe..

8 .1 .  При т"х>ектироъ*'Тх естественного  х искусственного 
освещения в  производственных х вспомогательных зданиях в поме-
д о киях с л е д у е т  руководствоваться требованиями СНиП "Нормы проект т- 
рованил. E c i .'венное г. ..сусственное освещ ение" х яастоядими 
требованиями.

^ ст ес  тр *  чяо е_ос вещеяие_

8 .2 .  В - ооипводствец.*ых помещениях с  п о с т о я н н а  пребыва­
нием лхщей должно быть о б е с п е ч е н  естественное освещение с коэф­
фициентами освещенности согла сн о  приложению 5 настоящих требовать
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8 .3 . Для предупреждения попадания прямых солнечных лучей 
на молочные продукты и перегрева производственных помещений 
вследствие их инсоляции окна, выходящие на юг, юго-восток и 
юго-запад, а в мостах южнее 50° севорной широты тахжо на востох 
и запад, должны иметь солнцезащитные устройства (жалюзи, козыри 
в т . п . ) ,  или оконные переплеты должны заполняться светорассеж- 
ваяциип или светопоглошалцими стеклами.

8 .4 . 1оз естественного освещения или с недостаточном по 
биологическому действию естественшдл освещением (коэффициент 
естественной освещенности менее 0 , 1%) допускается проектировать 
помещения, где это требуется по условиям технологии я выбора 
рациональных объемно-планировочных решений, а также производства 
не требующие пребывания работающих более  5C# времени в  течение 
рабочей слюны.

8 .5 . При проектировании помещений без  естественного осве­
щения и с недостаточные по биологическому действию естествекнш  
освещением руководствоваться "Санитарнъми кормами проектировав!* 
п р о м ы с л е н н ы е  предприятий" .

Искусствшшое освещение

8 .6 . На предприятиях молочной промышленности след ует  преду­

сматривать рабочее, аварийное, эвакуационное (для  продолжения 
работы и эвакуации) и де*суркое освещение, для которого использу­
ется  часть светильников того или иного вида освещения.

Аварийное освещение от  независимого источника предусматри­
вается в пометойиях машинного и аппаратного отделений анпачяых 

холодильных установок.

Наименьшая освещопнооть рабочих поверхностей в  аварийном 
режиме должна составлять не мекее 5% о т  рабочей оовещекноотж,

110 Н« K9IIQ9 10ЛК.

8 .7 . В крупных производственных авхах рекомендуется яскуо- 
ствеккое освещение выполнять по 50£ схеме, когда различные групп 
светильников подключаются к разним источникам электроснабжения 
или х  разньм трансформаторам двух трансформаторной подстанции.



- 21

8 .У . Нормы освещенности помещении, составленные в со о т в ет ­

ствии с CIbili "Нормы проектирования. Естественное и и скусствен *...

освещение" и учитывахише спецнфсчесгае особенности предприятий
' 13 Т ”* » р»»— 5 Пр2Л!5~ЗНЗС5 5 ^ 11 «К» W4

требованиям.

6 .9 . ДдЯ основных производственных помещения нормы освеще < - 
пости повышони на одну ступень в связи с повисешодги сакитарчьм  
тробоааикяхш к качеству молочко!! продукции.

8 .10. D помещениях с оборудованием, не требувднм состоят* :> ?о 
обслуживания, или при кратковременном пребывании людей в  них,
для У и У1 разрядов зрительной работы нормы освещ енности.сии*' 1 4

одну ступень.
6. I I .  В цехах с полностью автоматизировали ш и  технологе  я с с ­

кими процессами след ует  предусматривать освещение д ля  наблюдо!/.* 
за работой оборудования, а  такие дополнительно включаемые све­
тильники для обеспечения необходимой освещенности при ремоктне- 
наладочиых работах.

8 .1 2 . Аварийное освещение предусматривается в  м естах , где 
внезапное отключение рабочего освещения может вызвать взрыв, i с па 
отравление людей, длительное нарушение технологического процесса .

Эвакуационное освещение с л ед ует  выполнять в м естах, о п а с и х  
для прохода лелей; в проходах и на лестницах при числе эваку;: у -  
такхся б олее  50 ч е л .

8 .1 3 . Во в сех  произэодственгмщ помещениях предусматривается, 
хак правило, система общего освещения (равномерного или л о х а л : -  
зованного ).

В отдельных случаях может быть предусмотрена система комби­
нированного освещения (к  общему освещению добавляется х:естиое) 
Устройства местного освещения входят хак правило в  комплект пос­
тавки крупногабаритного технологического оборудования.

8 .1 4 . В качестве источников света , хах правило, с лед ует  
предусматривать лкмхквецоктные лампы типа ЛГ>.

В помещениях с повывекнисх требованиями к хачеству цветовой 
передачи след ует  применять типа ДДЦ и Л£Ц.
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8 .1 5 . Для помещений с временны* пребыванием в них людей 
и невысоким уровном нормируемой освещенности (термостатные, 
хладостатные, солильные отделения, складские помещения ж т .д . ) ,  
а  такие для помещений с тяжелъвга условиями среды при отсутствю 
светильников с лшшгесцелтнъгли лампами необходимого исполнения 
по залито о т  воздействия факторов ог.рудаядей среда.следует при­
менять светильники с лампами накаливания соотвотствупдего испо 
нения.

8 .1 6 . Выбор светильников, соответствухщих условиям среды 
и характеру технологического процесса, производится о учетом ш 
свототехнических характеристик, конструктивного исполнения я 
экономической э^активности о т  работы проектируемой осветитель! 
установки.

В зависимости от  условий среды производственных помещений 
рекомендуется применять типы светильников, приведенные в таблх
ue I .

Таблица I

Условия среды Типы светильников

Влажная и сырая ПВЛП-г-2х40;
НСПИ, ПСП02, ШП21-200-006•

Пожароопасная ПВЛП-2-2х40;
ii 1; П 11 ПВЛМ-2х40; ЛСП-18; НСП I I

П-Па ПВЛП-2-2x40;
ПВЛМ-2х40; ЛСП-18; НСП I I ;  
НСП21-200-005

Взрывоопасная Н4Т4Л-1х80; Н4Т4Л-2х80; Н4Ш-150;
В -Ja Н4Б-ЗООДА; ВЗГ-200АМ

В -  I 6 Н4Т4Л-1х80; Н4Т4Л-2х80; 
H4EM-I50; Н4Б-30ША, НСП-11

В -  Па ПВЛП-2-2х40:
ПВЛМх2х40; НСП-11, НСП21-200-ОС5
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8 .1 7 . Светильники с лшинксценттлга лампами должны иметь

защитную решетку (с е т к у ) , рассеи вал или специальные ламповые 
патроны, исключающие возможное л  выпадения ламп из светильников.

Светильники с лампами накаливания должны иметь силосное 
защитное стекло или рассеиватель, исключающие возможность выла- 
а * кия ламп и осколков колбы ламп в случае их разрушения.

8 .1 8 . Светильники в производственных поглощениях след ует

размещать вдоль рядов окон с учетом расположения технологического 
оборудования и удобства обслуживания (в  зоне работы персонала, 
возле пультов, щитов управления и т . д . ) .

Для освещения помещении с открытыми процессами светилькихк 
следуот размещал таким образом, чтобы исключить попадание оскол­

ков светильников (при их разрушении) в  продукцию.

0 .1 9 . По требованиям технологического процесса для  обеззара  
живания среды некоторых производственных и лабораторных помешенш 
(захвасочныо отделения, боксы лабораторий, отделения упаковкк 
сыра в пленку и д р .) применяются бактерицидные облучатели .

У входа в это помещение устанавливается соответствующий 
световой указатель (например "включены бактерицидные лампы” ) , 
включающийся одновременно с облучателямм; один общий выключатель 
бактерицидных облучателей не зависит о т  выключателей освещения. 
Проектирование бактерицидного облучения (специального технологи­
ческого освещения) выполняется в  соответствии с Указаниями по 
проектированию и эксплуатации установок ультрафиолетового о блу ­
чения Минздрава vJCP.

8 .2 0 . При проектировании освещения иа предприятиях молочной 
гтомышленносл .^дусматт;— е̂гтег жоаффициекты запаса, указанные

в таблице 2 .



Таблица 2

jfe* Наименование помещений Коэффициенты запаса Периодичность
гш при газо­

разрядных 
лампах

при лампах 
накалива­
ния

чистки
светильюосов

I . Сушка молока, молочного 
сахара, и сыворотки

1.5 1 .л один раз в 
3 месяца *

2. Остальные производства 1.4 1.2 один раз в 
б месяцев

8 .2 1 . Качественные показатели освещения (показатель ослеплен- 
ности и коэ<1фщжшт пульсощти) приволоки в приложении 5 .

8 .2 2 . Для обеспечения соотлотствуш ей безопасности при экс­
плуатации светильники следует устанавливать на высоте, как правило, 
но более  5 м о т  пола, чтобы их полно было обслуживать с  лестниц- 
стрело;нок.

При установке светильников на высоте более 5м, следует 
предусматривать устройства (стационарные или передвижные) для 
их обслуживания.

£иловоо электрооборудовани£

8 .2 3 . Проезггированпе силового электрооборудования предприя­
тий м олодой  про мыл ле иное ти выполняется в соответствии о требова­
ниями действутаих нормативных материалов по электроустановкам
п ром шлейных предприятий, а также по кормам проектирования амми­
ачных холодильных установок.

8 .2 4 . Электрооборудование и элехтропрооодкики следует , как 
лравпло, выносить из помещений с тяжелыми условиями среды (высокая 
темлоратурА, висок-.ч влажность, вэрывопожароопаснооть, виоокая 
агрессипиость по отношению х металлам и т . д . ) .

8 .2 5 . Силовые э лектропроводное в проазводстеошшх помещекхях 
следует  выполнять преимущественно откритши (по конструкциям, 
стенам, в лотках, коробах и на тросах ).
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9 . 11Ум и вибоания

9 .1 . допустимые уровни звукового давления z  уровня звуха 
са постоянных рабочих местах в помещениях и на территория ср ед - 
триятий принимать по ГОСТ 12.1.003-63 "Щук. Общие требования 
безопасности".

9 .2 . При проектировании производственных зданпЛ в сооружено?, 
а такав при организации рабочих мест следует учитывать средства
и методы защиты о т  шума, установленные ГОСТ 12 .1 .029-80, в том 
числе архитектурно-планировочные, организационно-технические и 
ДР-

При этом след ует  предусматривать следухщие мероприятия по 
снижению шума, воздействующего на человека на рабочих местах:

а ) расположение воздушных компрессоров, эксгаустеров и 
вентиляторов в обособленных помещениях, облицованных звукоп огло- 
имвиаи конструкциями;

б ) установку конденс&тоотводов на паропроводах во избежание 
гидравлических ударов;

в ) установку не̂  молокопроводах у  насосов гибких соединитель­
ное мание!- или вставок из армированных резиновых труб длиной
30-35 см;

г )  применение упругих прокладох в местах хреплвкия молопе­
трово до в и воздуховодов х  строительном конструкциям;

д ) изоляцию термо компрессоров и калоризаторов в цехах 
сгущения молока.

9 .3 . Допустимые в а г  тиш параметров вибрации на постоянных 
рабочих местах в производственных к  подсобных помещениях при 
непрерывном воздействии в течение рабочего даяц>якиматъ so  ICC* 
1 2 .1 .012-90 "Вибрация. Зщжо требования безопасности ".
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Приложение I

Материалы для покрытия полов и отделки стен и потолков 
помещений основного и подсобного производства

Наименование помещений Материалы отделен и т ’.ш покоьтия
Стен и перегородок По ТО ЛЗ SOB Полов

I 2 3 4

Отделение пргемхл молока 
ж мойки автомолцис?ерн

Цементная штукатурка на 
всю высоту, ОбЛЦЦОБКЗ 
глазурованной плиткой на 
высоту 2,4 м, вьае -  
окраска эмульсионным 
красителем до низа 
нес утра конструкций

Окраска эз.7 льсйоннш 
красителем

Керамическая к::с- 
лотоупорнач плт.тка 
ТКД тола. 3 5 :.т :  с 
разделкой с й о в  
полимерными замаз­
ка.® или бетон Ь25 
толщиной 2С0 f.c.i

Помещениетчета. сю<*ерскал, 
комната лЛГи автоматики, 
кабинеты: 
вачальккка цеха, 
мастеров* механика,начальника 
аммиачном компрессорнбй,

Известково-цементная и ту­
ка турка на всю высоту с 
последующей окраской 
эмульсионным красителем 
до низа несущих кон­
струкций

Из вестювая побелка Линолеум или поли­
винилхлоридная 
плитка

ваведуидего лабораторией, 
комната техперсонала
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I 2

Отделения:
заквасочное, аппаратное, 
творожное и подготови­
тельное при нем, розлива, 
переработки скэоротка 
(сутка в сгущение)

цементная штукатурка на всю 
высоту,
облицовка глазурованной 
Плиткой на высоту И=2,4 м, 
вьае -  окоаска эмульсионным 
красителем до кпоа несущих 
конструкциивосстановления сухого молока, 

выработки сыра, наводки рас­
сола, солильное, обработки и 
упаковки сына в пленку, выра­
ботки молочного сахара, рас­
фасовки молочных ко нее х>в, 
выработки мороленого, подго­
товки жиров и фосфатидов, 
моечные различного назначения, 
масло цех, цех цельномолочной 
вродухш на сыродельных в л  ̂
молочшкэнсервных заводах , u>,/U94A~ 
м г  /> л у*, ъ* *
Цех по проиэводстйу^детскях Цементная штукатурка на
ислечцкх продукта вец высоту, облицовка

глазурованной плиткой яа 
всю высоту

Стеоилкзаш»я к сгущоние моло- Ьэвестково-цемеятная шту­
ка, сушка молока хатурка на всю высоту,
Ххмичес кая и оантериолзгичес- облицовка глаз уро паяно и 
кая лаборатория, этпкег.фовоч- плиткой на высоту Н=2,4м 
вое отделение, отделение вше -  охоаска эмулься-
внпеяхи вафель, сироповарочнэв он»чя красителем до низа 
отделение несущих конструкций

3 4

окраска э.’-ульегг- Кеса?пгческая о з ­
онным красителе лзгоугопная пл.тка

ТКД тол:;;нс.: не 
Менее 20:.: с разделпэС 
швов по.ъг.еокь: 2  
замазками

Окраска эмулься- 
оняьн красителем

Окраска эмульси­
онным красителем

Керамическая ^ с л о г о -  
упорная плитка 7IC" 
толщиной не "«нее 
20.04 с разделю;: цюв 
иолимернии эа:азг^дя
{Серам
толщ.

[вская г..*цгтг-з 
I ш
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Камеры хранения готовой Цементная штукатурка на всю Известковая
продукции, хладсстаткая высоту с последуше.'г окраской поселка
камера, камеры созреванья э.,-7;э>С1!0К-ч1;4 красителем до 
сыров, предварительно го ккэа кесулих кэкструтана 
хранения творога, сметаны 
й сливок, камера закалочная, 
лс л те;: не с нал, с к чад г/дро- 
хьрав п сосчел-г.^ог

Термостатная камера,
экспедиция,
отделения:
сборки коробов, отгрузил 
сыра, хранения сырных 
форм

Известково-цементная штукатур- ИзБестювая 
ка н а  в с ю  высоту с последушей побелка 
окрас кои эмг/льсаокнш крас /те­
лам до низа несудкх конструкций

Склады: .. Затжжа дэов и дефектов кладки
материальный, хранения цементным раствооом с последу-
тары, бумаги, картона, всей известковом* побелкой
фольги, пргшасоз, сухого 
молока, молочного сахаоа, 
сухой сывооотки, сгущенных 
ж сухих ко кв ер во в, соли, 
м о ю т средств
Тепловой пункт, насосная, 2аг/ока сгвов и дефектов кладки
транс dopAta тор кая подстанция цемектньм раствором с последу- 
целэчнгя,венткамеры, щек известковой побелкой
помещение кондиционеров

Известковая
поселка

Известковая
побелка

Мозаичные сетокные 
п/рсты, бетон PC5

Мозаичные бетэниыз 
плиты; бетон 225

Мозаичные бетоктые 
плиты, бетон Б25

Керамическая кдс.то- 
пллтка
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Аппаратное at машинное отделе­
ния а^.^ачнсл я х . я г е с  сорной, 
отделекге ваэдускьос компрес­
соров. Тамбуры, лестничные 
клетки

Известково-цементная штукатурка 
на вея высоту с лоследуже;} 
окраской э^ульсионкш красителем 
до низа кесудкх кэнс?рухц;:й

Известковая Керамическая г «
побелка толе. 13 “

Ког.аата дегттсяого слесаря, 
слееарпо- к  электрооег-юнтике 
отделения, гюмеаенпе главного 
распсечелгте_гъного пята. 
ряпкая ялй1гт*посогрузчиков*»
ремонтная эдахтродогрузч;:кэв, 
кне грументальная, тарная мас­
терская

Куэлица

Разделка пвов с г.оследухцеЯ 
окраской эмульсионным красителем 
до киза кесулих конструкции

Затирка швов в дефектов кладки 
цементит раствором с посла­
доней известковой побелкой

Известковая Бетон В25 
побелка

Известковая Клкнкеснгб! ктп гч  
побелка на ребро

Прачечная

Душ»ъь^

Цементная штукатурка ка всю 
высоту. обл:щовка глазусозаняой 
плкткоа на высоту Hs2,4 и, 
визе -  окраска эмудьсионньм 
крас и телам до низа несущих нон- 
струкшЛ
Цементная штухатуска на всю 
высоту, обл;д:овкз‘ глазурованной 
пяткой, до низа несуцих кон­
струкций

Окраска эмуль-Керамическая плиты 
скокнъм кра- юлц. 13».м 
сп гелем

Масляная Кера’.птческля
окраска плитка то.-:;зо!1
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Санитарные узлы Цементная штукатурка на всю высоту, 
облицовка глаоуроэа'-коЛ плиткой 
на высоту К=2, 1 м, вше -  окраска 
эму.тьсиэнкш красителем до киза 
несущих конструкт^ или на 2С0.74 
шве со толка

Известковая
побелка

Керамическая г-* 
толщиной 1Э?4

Гардероб рабочей 
одежды

Из вест ко во-цементная штукатурка на 
всю высоту, облицовка глаз/ссвакной 
шатко;: на высоту К=2,1м вьие -  
окраска эмульсионным красите.звм до 
низа несущих конструкций

Известковая
побелка

Керамичес у з я  пл 
голцкной 13с:.:

Гардероб домашней 
одеады

Язвестко во-цементная штукатурка 
на всю высоту, окраска эмульсионным 
красителем до киза нес ус их конструк­
ции

Известковая
побелка

Керамическая ел 
толщиной 1Э?4

Дегустационный зал Известково-цементная штукатурка 
на всю высоту, облицовка ДСП, с*ане- 
рованная пшеном из древес;ihh ценных 
пород

ПодвесноГ: из 
актяграково:!
ПЛИТКИ

Паркет

Примечания: I .

2.

Зо

3 холодильных камерах н а р я д у  с цементной ш т у к а т у р н о й  по теплоизоляционному слою 
возможно пртщею'.ть плоские асбестоцементные плиты с послед р т е и их окраской, 
усю2ч19Ш покрытием (масляной красен, облицовочной плкткои и т .д .)
Отделка стен помете Rid вше несущих конструкта! аналогична отделке потолка.
Отделка пеоегооодок, выполняемых а 
эмалью по соответствушелу грунту 
дверного проема (2,1 гиг *  л-л  —

з экетоузпонны* панелей, является покэытие
«и 2, в | , Л § a S i f . *  по г ~ г1 “ ва Bucoiy

Материалы для покрытия полов приняты в соответств.а с Указзяиями по проектирова­
нию к устройству полов в поношениях с агрессивными средня на предприятиях м-яск:_____ устройству ____  ____
х молочной проынз ленное ти ЮК-14,0.

УЗ.

3

3



Приложение 2

Санитарно-бытовые помещения для работающих, 
заяятьос на производстве

производ­
ственных
процессов

I

Сат-тдтаская харак- 
тестстлка производ­
ственных процессов

Перечень процессов Расчетное тесло 
человек

на одну на один 
душевую кран 
сетку

2 3 4 5
И Процессы, вызыЕашие Основные процессы в 15 Ю

загреэзекЕе вещества- ремонтно-механической, 
ыи 3 ж  4-го классов оондаоно-ядичнон, 
опасаэста тела я электромеханической
све1юдсздн мастерских;

обслуживание паю ко­
тельных установок, 
насосных станций и 
водркакализациокных 
устройств;
ремонт электропогруз­
чиков и зарядка акку­
муляторных б атасе it; 
работы в жестяко-баноч- 
ном цехе, складе жеста, 
складе жестяных банок, 
работы по отливке валов;
обслуживание холодиль­
ных установок

Тип гагдеробккх, С г .*г :а .з -  
тес.до бтделенпй къ* гытзвые 
шкафа на I чел. пс::?гек::я

и устройства

Общие, два от­
деления ели два 
крючка

7

в а ^ -

Сепира-
•'Ор лЫЭ
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X _  2 3

Процесс ы,протекаодие Работа в камерах хранения 
пои температуре в о з -  готоэоЗ продукта!, закалочных 
д,:*ч до П^С,вк.твчая камерах, 
рсбо.;* на открытом 
воздухе

Эб

4 .

Процессы, Bbiob-rwoie Работа в пехах лито граней дести,
загрязнете вецеет- электролитном, очистные
ваш  1-го я 2-го сооружения
классов опасности,а
такзе веществами,
обладаощг.-и стойким
запахом; тела и
спецрдезды

Процессы, требувдие Прие?лса сырья, выработка в р ас- 
особых условий к Йосовка молочной поодутсции;
соблюдение чистоты детских молочных продуктов;

производство закваски, ЗЦМ, 
переработка сьэоротки; уход 
за  сырами; подготовка компо­
нентов; химическая и бактериоло­
гическая лаборатории; оемоитные и 
транспортные саботы, Ьыподнлег.гые 
непосредетвек!ю в производственных 
цехах, кокка оборудования и инвен­
таря, авгомолцдстерн; наводка 
мо од их растворов, работа в пра­
чечной

4 5 6 ?

5 20 Раздельные Помадения д л я  
обогрева а с у д ­
ка оде.чды.
Ноняье ванны.

3 10 Раздельно Хгмчзс тка , ::с кус -  
с Гос иная венти­
ляция м ест х с а -  
некия спецоде.хды, 
дезодорация, 
иягалятор-.гн, 
водные ванны.

6 10 Раздельные Макикхоная, 
помеаение г э т и е -  
ннческооо д у ла , 
покецекие д ля  
сулкя специально." 
одедды и обуви , 
ножные ванны.
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Примечания: I. Пра г.оличестве женщин, работающих в наиболее
многочисленноЯ смене более ICO, оборудуется 
помещение для лично!! гигиену жетенк. При мень­
шем количестве рзботагхг.'х жсни̂ н оборудуется 
специальнафэбинэ с гигиеническим дуие.ч при 
уборноП в бытовых помещениях.

2. Ножные ванны следует размещать в умывальных 
в ля в гардеробных и? расчета 40 человек на 
одну установку.



-  М - Приложение 3

Градиент A t °C  на I  м высоты помещения

Тепловыделения 
на I  м3 объема
Г.0МС̂ !0Н*1Я
в?/мЗ пас тепло- 
иапряг.онность

от  1 0  до 2 0  1 , 0

от 21 до 40 1,0
от 41 до 60 1,5
от 61 до 80 -
от  81 до 1 0 0

Высота помещений
6  7 8 9 1 0

0,9 0,8 0,7 0 . 6 0 .5
1.2 0 ,9 0 . 8 0.7 0 , 6

1,5 1,2 1 , 1 0.9 0 , 8

1,5 1,5 1,3 1 . 2 1 . 2

- 1.5 1.5 1.5

I I 1 2 13 14 15

0.4 0,4 0.4 0 ,3 0 . 2

0.5 0.5 0,5 0.4 0.4
0 . 8 0 . 8 0 . 8 0 , 8 О.С
1 . 2 1 . 2 1 . 2 1 . 0 0 .9
1.5 1.5 1.5 м 1.3

Приложение 4

Расчетные температуры и кратности воэдухообменов 

в отдельных помещениях производственных х подсоб­
ных зданий

Наименование помещений Расчетная
темпера­

Кратность обмена 
воздуха

Приме­
чание

тура воз­
духа В 0 0 приток вытяжка

1_ 2 3 4 5 6  .
I . Моочные отделения инвентаря 

и оборудовангия ♦15 7 В
2. Помещение рас^осовки сухого 

молока ♦15 6  6

3. Помсщеггие расфасовка 
морог.еного ♦15 5 5

4 . Склады и кладовые (отапли­
ваемый) разного назначения 
для хранония продуктов, 
инвентаря и др.

♦5 до**-14 -  0,5  
по техно­
ле  гичосюш 
нормам

5 . Лабораторные помещения, 
весовые
Химические лаборатории:

♦16 3 3

-  при наличии местных 
отсосов ♦18 по скоростям 

в рабочем . 
проеме ахафа
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J  .  . 2 ____________________________ . 3 ________ 4 5 6

-  при отсутствии местных
отсосов ♦18 8 10

Бактериологические
лаборатории ♦18 4 5 См.примеча

6 . Помещения подсобного 
блока, инструментальная ♦15 5 5

кие п .1

Лриыечанио:
1. Приточный воздух в размере однократного воздухообмена

на компенсацию вытяххи подается о т  Хфжточной системы, обслужив г х;с 
баклабораторию, в тамбур или коридор.

2. При установке в помещениях мойки инвентаря и подготовил 
тары оборудования (моечнък машин, бахов#для мо2ки фляг п т .п . )  
кратность обмена слодует определять по количеству воздуха, уд а гс - 
емого мостшми отсосами, и удаляемого воздуха из верхней зоны з 
объеме не менее однократного обмена в  чес .

3. Над открытыми ваннами для  мойки тары и инвентаря с теьт.« — 
ратурой воды ниже 6СРС устройство вытяжных зонтов не рекомендуй X '

4. При установке в складах разного назначения технологам® />х: 
оборудования, при работе которого может выделяться в л а га , возд/>о- 
обмек определяется расчетом.
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Нормирование значения коэффициентов естественного освещения 
(КЭО) и освещенности на рабочих поверхностях при искусственном 

освещении

Помещения,цеха,
производства,
устзновкл

Рабочая по- 
верхи, и 
плоскость, в 
которой нор­
мируется ос­
вещенность 
(г-горизон- 
тальная, 
в-вертикаль- 
в в я )  .Бис о та 
в м рабочей 
поверхности

Искусственное освещениеРазряд 
и под- 
разряд Налмекызая о с- 
з р и т е л ь - в ещ ен иость .^<
ко», ра— г»г>7 —я_ 
боты с г7, 4 а 

гпи- эо.саз -
иечанае) Ра д ьа  иечанле;

Показах, 
сслес- 

ГП11 теиное-
1,г л  т а  неламтах
накали- w ' ‘Le 
вакая

ГоэМи- 
циент 
пульса­
ции не  ̂
Солее,%

Е с те с твенное o c B e ~ e t-.^
КТО г -# J  (тоет:!*
. Сгетово" г о я с ;

пси вер- 
хне.' я 
боковом 
освеще-
ВПК

При бсксасм 
освещен::;:_____
в зоне на о с -  
с ус той-тельной 
чивьм т е :си т .
снехяьк СНГ

вед полом BOM

I г 3 4 5 6 7 8 9 тп
I .  Производство молока 

с у.олочних продуктов

I I - e w i W  Я « в л » а д »
ав^лцистерв ^ лр и в а н а я ;

У6 150 (ICO) 40 20 з 0,8

1.2 Отделение учета, Пульта, 
охлаждения и к раки 
хранения молока 1-0,8

7 б * 1 200 (150) 40 20 3 0,8

I I
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I _____ 2___________

1 ,3  Аппасатккй цех

1,4 Заквасочвое отде­
ление

1.5 Отделение ^энтрали- 
эованной но хи

1,6 Отделена* хранения 
хо кце htdhpo ван кнх 
растворов ж иовдкх 
средств

1.7, Мокка таоы и 
инвентаря

1.8. Лаборатории (бакте­
риологическая, 
сродоварочная, ана­
литическая и др.)

3 4 5

на приборах

Ш
Ai 200

на ос оудо- 
ваяии Г-1,0 Ai 200

яа^льтах iy r t l 200

на Of Гу­
дова. JB
Ы .О

У3 150

на поду 
Г-0,0

п 150

на полу 
Г-0,0^ 71 150

на столе 
Г-0,8 ДО 300

6 7 8

(I5C) 40 20

(150) 40 20

(150) 40 20

(100) 40 20

(75) 80 20

(75) 80 20

40 20

9 1C II

3 0,8 1

3 0,8 I

4 1.2 1.5

3 0,8 I

2 0,4 0.5

2 0.4 0,5

5 1.6 2



I 2 c ____ 3 4 5

1.9 Экспедиция на столе - 300х
1-0,8

Экспедиция на полу 
Г-С,0

я А -1 75

I.IO Отгрузочная рая: a на полу 
Г-С,0

I I 10

2 . Производство цельномолочной продукции
и жидких детское молочных продуктов

2.1 Творожный цех на оборудо­
вания 
Г-1,0

1Уг+1

A i

200

2 .2 Цех розлива молока 
■ кисломолочных

на обору- 

№

200

продуктов

2.3 Камеры термостатная на полу У«0»1
I  хладостатная Г- 1,0

I е  * i2.4 Отделение восстанов- на оборудо- 200
дения сухого молока вашей

Г-1,0
2.5. Цех детского 

пятаняя
на обору­
довании J6 * !

Г-1,0 200

6 7 8 9 10 i :
ISO* 40 20 - - -

30 80 20 0 ,7 0 ,2 c ,2

10 80 20 - - -

(ISO) 40 20 4 1 .2 1.5

(ISO) 40 20 3 0,8 I

30 80 20 - ..

(ISO) 40 20 3 0,8 I

(150) 40 20 3 0,8 I



I 2 _________________ 3

3, Производство масла

4
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5

з л Цех масла на обору­ A i 200
дования

tsP+i3 .2 . Калвера масла на полу 
Г-0,0

—

4. Производство цо роге но го
4.1 Цех морохеяого на обору- 

Г-0,8
7 °* l 200

4.2 Подготовит ель гое на обору­ 71 150
отделение дования

Г-0,8

4 .3 С>_чалоч.чая каюра на полу 7 ^*1 -

J А

1 каюра хранения 
мороженого

Г-0,0 

на обору­ 7й ♦! 2004.4 7':c~zzzii выпечки
вафель дования

f - 1.0

6 7 8 9 10

(150) 40 20 3 0,8 I

30 80 20 - - -

(150) 40 20 3 0,8 I

50 40 20 2 0.4 C.5

30 80 20 - - -

(150) 40 20 3 0,8 I
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5. Производство сыра

4

-  40 -

5

5 Л Участок выработка 
сырного зерна

на ванне 
Г-0,8

1Угт1 200

ьи /yjC~to k  формирования 
к сыра на обору- 

до ваша 
$-1,0

Т6*! 200

5 .3 Участок посояхя 
сыра

на бассейне 
Г-1,0 У М 200

5 .4 . Участок обработки 
сыра, контейнеров и 
волок

на оборудо­
вании 
Г-1,0 А I 200

5 .5 Камера со зре валяя 
сыра

на контей-

т а
Л -1 -

5 .6 Участок упаковки 
сыра в пленху

на обору­
довании

7^+1 200

5 .7 Участок упаховки 
сыра в лики

п 150

6 7 8

(150) 40 20

(150) 40 20

(150) 40 20

(150) 40 20

50 80 20

(ISO) 40 20

(75) 60 20

9 10 II

4 1,2 1.5

3 0,8 I

3 0.8 Г

3 0,8 I

3 0,8 I

2 0,4 0 ,5
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I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 I I

5.8 Участок приготовле­
ния рассола

ва обору­
довании 
Г-1,0

У1 150 (5 0 60 20 2 0.4 0.5

5.9 Камера хр^ени. 
сыра

на ш it  
Г-0.

У1-1 (100) 50 80 20 - - -

5.10 Помещение хранения 
форм

ва полу 
Г-0 ,0^

п Р + 1 75 30 80 20 - - -

6. Произволе'.^ 
плавленого сыра

6.1 Участок обработки * 
дробления сырья, 
подготовки исходных 
продуктов

на обору­
дования 1 \  I 200 (150) 40 20 3 0,8 I

6.2 Участок плавления ва обору- Ув+1 
сырной массы, рас- давании
фасовки и охлаждения Г-1,0
7. Производство споенных, сухих галогчых 

fthoirvxToB, сухих детских продуктов,
ЙиМ. СУХОЙ С1Л*ЭР0ТКЯ

200 (150 40 20 3 0,8 I

7 .1 Огдолен;:е сгулеюш, 
кристаллизации и 
стерилизац: т

на обору-

д а *
A i 200 (150) 40 20 3 0,8 I
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I 2 3 4 5

7 .2 Участок подготовле­
ния сахарного 
сиропа

На оборудо­
вании 
Г-1 ,0

A i 200

7 .3 . Участок распасовки 
сгущенных ыо .точных 
продуктов

на обору-
F .Y T

y * * i 200

7 .4 Участок подготовки 
хиров в фосфатидов яа обору­

довании
A i 200

7 .5 . Участок сутки на обору­
довании 
8-1 .5

A l 200

7 .6 Участок расфасовки 
сухих продуктов

на обору­
довании 
Г-0 ,8

у М 200

7 .7 Склад хиров ж 
фосфатидов

ТЪР+I 75

7 .8 Подготовка тары
Г -с Т

У 1 150

7 .S Приготовление раст­
воров кислоты я

н а  полу
г - о , о

П 150

щелочи

6 7

(I5C) 40

(I5C) 40

(I5C) 40

(I5C) 40

(ISO) 40

30 80

(75) 60

(75) 60

8 9

20 3

20 3

20 3

20 3

20 3

20 -

20 2

20 2

10 I I

0 ,8 I

0,8 I

0 ,8 I

0 ,8 I

0 ,8 I

0,4 0 ,5 (

0 ,4 0 ,5
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I 2 _ _ ____ 3 4 5

8. П той? во яство молочного с ах a Da

8 .1 Цех молочного 
сахара В Д ° ру-

Л 1 200

8 .2 Отделение дробления, 
cy?:jci, р спасовки 
молочного сахара

на обору­
довании 
Г-1,0

A l 200

I s Компрессорная

9.1 Машинный зад а прибо-

« g f e
1УГ 150

9.2 Аппаратное отделение уиМ 100

9.3 Открытая площадка 
конденсаторов

на полу
в проходах
г-оГо

п 10

10. Производство жестяных банок

1 0 .1 Участок распаковка 
к подготовки жести

на полу 
Г-0,0 У1 150

10.2  Участок штамповка 
I  сборки банок

на обору­
довании 

Г -1 ,0
1Ув 200

6 7 8

(150) 40 20

(150) 40 20

(100) 40 20

50 80 20

10 80 20

(75) 40 20

(I5C) 40 20

9 10 II

3 0,8 I

3 0,8 I

4 1.2 1.5

I 0,2 с ,з

2 0.4 0,5

4 1.2 1.5



10.3 Участок электро ли- на площадке 
Пгческого лужения ванны 

Г-С,8
71 150

IC .4 Участок лакирова- на обору- 
К ня, литогра^про- до ван,си 
валия Г-0,8

17а 300х

10-5 Отдаление приготов- на оборудо- 
Лен~~ лакоэ и вакин 
эуалеИ Г-1,0

7а 200х

10. б Участок подготовка на верстаке 
Печатных фрм ж оборудо­

вания Г-0,8
Шв 300

Л .  Складе гае помещения
И Л Склады сухого моло- яа полу 

Д а , кофе, какао ж Г-0,0 
д ругих шецевых 

Полуфабрикатов ж 
Готовой продукции

п?*1 75

И . 2 Склады тары ж на полу 
вспомогательных Г-0,0 
Материалов

75

6 7 6 9 10 I I

(75) 40 20 2 0,4 0 ,5

(2 СО) 40 20 4 1,2 1 .5

(150) 40 20 3 0,8 I.C

- 40 20 5 1.6 2

30 40 20 - - -

30 _ 0 ,7 0 ,2 0 ,2



-4 5  -

Примечания: I .  Дня КВО помещений 1,П,ПГ,У поясов светового климата следует применять 
коэффициенты 1,2 1,1, 0,9, 0,6 соответственно.

2. В скобках показана освещенность от нерекомендуемого источника света.

3. В разделе ^Разряд зрительной работы указано (+1) в том случае, когда 
норма освещенности повынеяа на одну ступень; указано ( - If,  если в помещении
ве требуетол постоянное присутствие р обо таящих (норма понижается на одну ступень)

4. Норма освещенности со знаком х означав^ что предусматривается система ком­
бинированного освещения.
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Приложение 6

ПЕРЕЧЕНЬ
нормативны! материалов, использованных при 
разработке "Санитарных требований х  проех-

Наименование материалов Исполнитель
Год издания

Прввеяание

I 2 3

СНиП I I —4—79
Естественное и искусственное 
освещение Госстрой СССР

1980
СНиП П -12-77 Госстрой СССР
Защита о т  шума 1978

СНиП 2.09-02-85
Производственные здания 
вромшшеяных предприятий

СНиП 2.03*13-88 
Полы

1Ъсстрой СССР 
1981

^ | | ip o *  ОССР 

^ c g tp o ft  ОССР

СНиП 2 .09 .04-67  
Административные и бытовые 
здания
СНиП 2.04 .01-85  
Внутренний водопровод X 
канализация зданий

СНиП 2.04 .02-84
Водоснабжение. Наружные 
сети  и сооружения
СНиП 2.04-85
Канализация. Наружные сети  
и сооружения

СНиП П-33-75
Отопление, вентиляция и 
кондиционирование воздуха

Госстрой СССР 
1968

ГЬостроЙ ОССР 

1986

ГЬостроЙ СССР 
1985

Госстрой СССР 
1986

^ J g t p o r f C C C P



1

Ib cc ipoA  OCCP 
1966

СНиП 2.04.01-85

Горячее водоснабжение
Л лС  2.05.02-CS
Автомобильные дороги 
Нормы проектирования

СПиП 2.С5.СГ7-85
Промышленный транспорт 
Нормы проектирования
СН 181-70

Указания по проектирована »  -  
цветовой отделки интерьеров 
производственных зданий 
промышленных предприятий

СН 245-71

Санитарные нормы проекти­
рования промышленных 
предприятий

ГЬсстрои СССР 
1966

ГЬсстрой СССР 
1986

^ а о ч х л о с с р

^ т р о В  СССР

Санитарные правила дия
предприятий молочной про- БНИМИ
мшдешгостн

Утверждены
Минмясомолгрэм;
СССР

Санитарные правила органк- 1974 
зации технологических про­
цессов и гигиенические требо­
вания к лрожжводствеявоцу 
оборудованию

Утверждены 
Минздравом ССС 
по со гласо  м* ш  
с Ib octpoe ii 
СССР

ВСН 1-80
Инструкция по проехгжроваяхю 
и устройству покрытий полов 
в помещениях с агрессивны е

рр тт+утттятжях 
мясной и молочаои вроммыки»- 
ностк
Методические  указания по 
организации ж контролю 
вэдрсаабхенжя молочных заводов

Пшромяоо-
молпром
I960

I  Московский
медицинский
институт

№ Г твл-
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l 2 3

Рекомендации по совершая- ЕКШИ,
ствованию оборотные и Гкпромясомол-
повторные систем водрскаб- пром, 1985
жвния предприятий молочной 
промыпленности

Инстругаия по проектированию Пшромолпром
отопления и вентиляции пред- 1961
приятий пицевоД промшлекшотж.Сыродельные заводы.
Рекомендации по снижению 
загрязненности сточных вод 
предприятий молочной промнв- 
леняости

НИМИ
987

Рекомендации по проектированию Гнпромолцром 
отопления и вентиляции пред- 
приятхй молочной промышленности 1975 
ХЪродские молочные заводы

Показатели загрязненности 
сточных вод предприятий 
молочной промышленности

Санитарные правила для пред­
приятий по изготовлению 
мороженого
Инструкция по санитарной 
обработке оборудования на 
предприятиях молочной про­
мышленности

ЕНИМИ
1990

НПО "Агрохолод- 
пром" 1971

т у т
1978
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