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1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ

1.1. Настоящие Указания распространяются на про­
ектирование новых и реконструируемых предприятий, 
зданий и сооружений следующих отраслей пищевой про­
мышленности * сахарной, мукомольно-крупяной, хлебо­
пекарной, кондитерской, маслобойно-жировой, парфю­
мерно-косметической, спиртовой, винодельческой, пи­
воваренной, производства безалкогольных напитков, 
плодоовощной (включая производство плодоовощных 
консервов), табачно-махорочной, мясной (без клеежела­
тиновой), маслосыродельной и молочной, рыбной (за 
исключением предприятий по улову рыбы, добыче китов, 
морского зверя и морепродуктов)

Указания содержат требования по строительному 
проектированию предприятий, зданий и сооружений, спе­
цифические для пищевой промышленности

П р и м е ч а н и я  1 При строительном проектировании пред­
приятий, зданий и сооружений пищевой промышленности следует со­
блюдать также требования соответствующих нормативных докумен­
тов, утвержденных или согласованных Госстроем СССР

2 Наименование отраслей пищевой промышленности принято по 
«Классификации отраслей народного хозяйства и отраслей промыш­
ленности СССР», утвержденной ЦСУ СССР

1.2. Категории производств по взрывной, взрыво-по­
жарной и пожарной опасности следует принимать по 
нормам технологического проектирования или по специ-

У т в е р ж д е н ы
В н е с е н ы Г осударственным
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альньш перечням производств, устанавливающим кате­
гории взрывной, взрыво-пожарной и пожарной опасно­
сти, составленным и утвержденным министерствами.

Если при применении, производстве, переработке, об­
работке и хранении новых неорганических, органических 
и полимерных веществ и материалов возможно выделе­
ние взрыво- и пожароопасных газов, паров и пыли, кате­
гории производств по взрывной, взрыво-пожарной и по­
жарной опасности устанавливаются министерствами на 
основании результатов специальных исследований.

1.3. Предприятия пищевой промышленности следует 
размещать, как правило, в составе группы предприятий 
с общими объектами вспомогательных производств и хо­
зяйств, инженерными сооружениями и коммуникациями.

Предприятия пищевой промышленности не следует 
размещать в санитарно-защитной зоне предприятий, от­
носимых по выделению производственных вредностей 
в окружающую среду к I и II классам в соответствии 
с санитарными нормами проектирования промышлен­
ных предприятий.

1.4. Предприятия пищевой промышленности следует 
размещать в соответствии с генеральным планом насе­
ленного пункта.

1.5. Предприятия хлебопекарной, кондитерской, ви­
нодельческой, пивоваренной, производства безалкоголь­
ных напитков, табачно-махорочной и мясной (без пред- 
уббйного содержания и убоя скота и птицы) промыш­
ленности и предприятия по производству растительного 
и животного масла, цельномолочной продукции, сухого 
молока, мороженого, молочных и рыбных консервов до­
пускается размещать в жилом районе населенного пунк­
та, если для этих предприятий не требуется предусмат­
ривать железнодорожных подъездных путей.

1.6. Предприятия пищевой промышленности следует 
располагать с наветренной стороны (ветров преобла­
дающего направления) по отношению к предприя­
тиям и сооружениям, выделяющим вредности в атмо­
сферу.

1.7. При проектировании предприятий пищевой про­
мышленности надлежит обеспечивать высокое качество 
архитектурно-строительных решений предприятий, зда­
ний и сооружений с учетом условий площадки строи­
тельства и характера окружающей застройки.
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2. ГЕНЕРАЛЬНЫЕ ПЛАНЫ И ТРАНСПОРТ

2.1. Производственные и вспомогательные здания 
предприятий пищевой промышленности следует раз­
мещать со стороны улиц и предзаводских пло­
щадей.

2.2. Площадки для отжатого жома, фильтрационного 
осадка и известкового камня предприятий сахарной про­
мышленности, здания и сооружения для предубойного 
содержания скота и птицы предприятий мясной промыш­
ленности, площадки для золы, твердого топлива и соору­
жения для очистки сточных вод всех предприятий пище­
вой промышленности следует располагать с подветрен­
ной стороны (ветров преобладающего направления) по 
отношению к основным производственным зданиям 
предприятий.

2.3. Здания и сооружения для предубойного содер­
жания скота и птицы на предприятиях мясной промыш­
ленности следует размещать в отдельной зоне площад­
ки предприятия.

2.4. На площадках предприятий пищевой промыш­
ленности не допускается проектировать автомобильные 
дороги с щебеночным, гравийным, шлаковым и другими 
(необработанными вяжущими или иными обеспы­
ливающими средствами) покрытиями, образующими 
пыль.

2.5. На площадках предприятий пищевой промыш­
ленности и в их санитарно-защитных зонах не допуска­
ется предусматривать насаждения из деревьев и кустар­
ников, опушенные семена (хлопья или волокнистые ве­
щества) которых переносятся по воздуху.

2.6. На предприятиях сахарной, маслобойно-жиро­
вой, спиртовой, плодоовощной, мясной и рыбной 
промышленности пересечение транспортных путей 
сырья, скота, готовой продукции и отходов про­
изводства не допускается по санитарным соображе­
ниям.

2.7. Предприятия пищевой промышленности, как пра­
вило, следует проектировать с подъездными автомо­
бильными дорогами. Железнодорожные подъездные пути 
допускается проектировать только для группы предприя­
тий, а также для отдельных предприятий пищевой про­
мышленности при грузообороте сырья и продукции более 
200 т в сутки,
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3. ОБЪЕМНО-ПЛАНИРОВОЧНЫЕ 
И КОНСТРУКТИВНЫЕ РЕШЕНИЯ

А. ПРОИЗВОДСТВЕННЫЕ ЗДАНИЯ

Предприятия сахарной промышленности
3.1. При проектировании предприятий сахарной про­

мышленности следует размещать в одном или в двух зда­
ниях, соединенных галереей или туннелем, все производ­
ственные и следующие подсобные и складские помеще­
ния: складов тарного хранения сахара-песка и свекло- 
семян, бестарного хранения брикетированного жома, 
складов вспомогательных материалов, лаборатории КИП 
п автоматики, главного щита управления, механической 
мастерской и ТЭЦ.

3.2. Здания предприятий сахарной промышленности 
следует проектировать одноэтажными с пролетами на 
менее 24 м, с встроенными этажерками или площадками 
для технологического оборудования.

3.3. Склады для тарного хранения сахара-песка 
и бестарного хранения брикетированного жома должны 
быть разделены на отсеки вместимостью каждого не бо­
лее 10 000 т сахара или жома и площадью до 2500 м2 
(без спринклерования).

П р и м е ч а н и е .  Склады должны быть оборудованы автомати­
ческой пожарной сигнализацией.

3.4. В помещениях сушки, бестарного хранения и упа­
ковки сахара-песка с производствами, опасными по взры­
ву сахарной пыли, площадь легкосбрасываемых ограж­
дающих конструкций следует принимать по расчету.

Предприятия мукомольно-крупяной, хлебопекарной
и кондитерской промышленности
3.5. Производственные, подсобные и складские поме­

щения группы предприятий мукомольно-крупяной или 
хлебопекарной и кондитерской промышленности следует 
размещать в одном здании.

При проектировании в случае необходимости отдель­
ного предприятия по производству одного или несколь­
ких видов продукции указанных отраслей промышленно­
сти производственные, подсобные и складские помеще­
ния такого предприятия надлежит размещать в одном 
здании.
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3.6. Здания предприятий кондитерской промышлен­
ности мощностью свыше 25000 т кондитерских изделий 
в год и предприятий мукомольно-крупяной и хлебопе­
карной промышленности следует проектировать много­
этажными с сетками колонн:

6X6 м и высотой этажей 4,8 или 6 ж (в зависимости 
от габаритов оборудования) — для предприятий хлебопе­
карной и кондитерской промышленности;

6X6 м и высотой этажей 4,8 м — для предприятий по 
производству муки мощностью до 100 т в сутки и крупы;

6 X 9  м и высотой этажей 4,8 м — для предприя­
тий по производству муки мощностью свыше 100 т в 
сутки.

П р и м е ч а н и я :  L Для предприятий хлебопекарной промыш­
ленности допускается проектировать одноэтажные пристройки к мно­
гоэтажным зданиям кондитерской и мукомолыю-крупяпой промыш­
ленности или одноэтажные здания с сеткой колони 12X6 м.

2. Верхний этаж зданий предприятий мукомольно-крупяной про­
мышленности в зависимости от габаритов применяемого оборудова­
ния допускается проектировать высотой 6 м.

3. Здания или части зданий мукомольно-крупяной промышленно­
сти, предназначенные для хранения сырья и продукции в бункерах и 
силосах, следует проектировать с сеткой колонн 6X3 м, а для хране­
ния в таре — с сеткой колонн 6X6 м.

3.7. При проектировании производственных зданий 
предприятий хлебопекарной и кондитерской промышлен­
ности следует размещать в одном помещении каждую 
группу следующих цехов (отделений):

а) на предприятиях хлебопекарной промышленности: 
тестоприготовительный, тесторазделочный, пекарный и 
хлебохранилище;

б) на предприятиях кондитерской промышленности: 
варочный, формовочный, охлаждения, завертки и упа­
ковки в карамельном производстве;

варочный, отливочный, глазировочный и заверточно­
упаковочный в конфетном производстве;

варочный, дражеровочный, настойки, расфасовки 
и упаковки в дражейном производстве;

варочный, формовки, сушки и упаковки в пастило­
мармеладном производстве;

подготовительный, тестомесильный, тестоформо­
вочный, печной и заверточно-упаковочный в производст­
ве мучных кондитерских изделий.
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Предприятия маслобойно-жировой
и парфюмерно-косметической промышленности

3.8. Производственные, подсобные и складские поме­
щения предприятий маслобойно-жировой промышленно­
сти (за исключением складов сырья) или парфюмерно­
косметической промышленности следует размещать в од­
ном или в двух зданиях, соединенных галереей.

3.9. Здания предприятий по производству раститель­
ного масла, гидрогенизации жиров, маргариновой про­
дукции, майонеза, мыла хозяйственного и других мою­
щих средств на жировой основе, олеина, стеарина 
и свечей, синтетических ароматических веществ, парфю­
мерно-косметических изделий и туалетного мыла следу­
ет проектировать многоэтажными с сетками колонн:

6Хб м (для верхнего этажа 12X6 м) и высотой эта­
жей — первого 6 или 7,2 м и последующих 4,8 или 6 м 
(в зависимости от габаритов оборудования) — для пред­
приятий по производству растительного масла и гидро­
генизации жиров;

6X6 м (для верхних этажей 12X6 м) и высотой эта­
жей 4,8 или 6 ж (в зависимости от габаритов оборудова­
ния) — для предприятий по производству маргариновой 
продукции, майонеза, хозяйственного мыла и других мо­
ющих средств на жировой основе, олеина, стеарина 
и свечей;

9X6 или 6X6 м (для верхних этажей соответственно 
18X6 или 12X6 м) и высотой этажей 4,8 или 6 м (в за­
висимости от габаритов оборудования) — для предприя­
тий по производству синтетических ароматических ве­
ществ, парфюмерно-косметических изделий и туалетного 
мыла.

П р и м е ч а н и е .  В одноэтажных пристройках к многоэтажным 
зданиям допускается размещать помещения следующих цехов:

а) неотапливаемые помещения цехов брикетирования лузги 
предприятий по производству растительного масла и гидрогенизации 
жиров — в пристройках с сетками колонн 18X12 или 12><в м и вы­
сотой помещений б или 7,2 м (в зависимости от габаритов оборудо­
вания);

б) помещения цехов получения водорода — в пристройках с сет­
ками колонн 24X12 или 12X6 м и высотой помещений 6 ж, 8, 4 или 
12 м.

3.10. Здания предприятий по производству эфирных 
масел следует проектировать одноэтажными и, в зависи­
мости от габаритов применяемого оборудования, с сет-
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ками колонн 24X12 или 18X^2 м и высотой помещений 
6 м, 7,2 или 10,8 м.

3.11. Экстракционные цехи предприятий по производ­
ству растительного масла в районах со средними суточ­
ными температурами выше 0° С следует размещать на 
открытых площадках (на этажерках, имеющих кровлю 
над верхним ярусом); при этом помещения для диспет­
черских пультов управления технологическими процес­
сами следует предусматривать в ближайшем к площад­
ке производственном здании.

3.12. Взрывоопасные цехи предприятий по производ­
ству синтетических ароматических веществ и гидрогени­
зации жиров следует располагать на верхних этажах 
зданий.

Предприятия спиртовой, винодельческой,
пивоваренной, производства безалкогольных
напитков, плодоовощной
и табачно-махорочной промышленности
3.13. Производственные, подсобные и складские по­

мещения группы предприятий спиртовой или винодель­
ческой или производства безалкогольных напитков и пи­
воваренной (за исключением помещений для производ­
ства солода) промышленности следует размещать 
в одном здании.

При проектировании в случае необходимости отдель­
ного предприятия по производству одного или несколь­
ких видов продукции указанных отраслей промышленно­
сти производственные, подсобные и складские помеще­
ния такого предприятия надлежит размещать в одном 
здании.

3.14. Здания предприятий спиртовой и табачно-махо­
рочной промышленности следует проектировать:

многоэтажными с сетками колонн 9X6 или 6X6 м 
и высотой этажей 4,8 или 6 м (в зависимости от габа­
ритов оборудования) — для предприятий спиртовой про­
мышленности и по производству табачно-махорочных из­
делий;

одноэтажными с сеткой колонн 12X6 м и высотой по­
мещений 6 м — для предприятий по ферментации табака.

П р и м е ч а н и я  1. -Здания предприятий по производству та ­
бачно-махорочных изделий допускается проектировать одноэтажны­
ми с сеткой колонн 12X6 м и высотой помещений 4,8 или 6 м (в за­
висимости от габаритов оборудования)
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2. Для размещения бродильных цехов предприятий по производ­
ству спирта следует проектировать одноэтажные пристройки с сеткой 
колонн 12X6 м и высотой помещений 9,6 м.

3.15. Здания предприятий винодельческой, производ­
ства безалкогольных напитков, пивоваренной и плодо­
овощной промышленности следует проектировать одно­
этажными с сетками колонн 18X12 или 12X6 м и высо­
той помещений:

§м, 7,2 или 8,4м (в зависимости от габаритов обору­
дования)— для предприятий винодельческой, производ­
ства безалкогольных напитков и пивоваренной промыш­
ленности;

4,8 или 6 м (в зависимости от габаритов оборудова­
ния) — для предприятий плодоовощной промышлен­
ности.

П р и м е ч а н и я :  1. Для размещения аппаратных отделений
предприятий винодельческой промышленности, варочных и подрабо­
точных отделений предприятий пивоваренной промышленности следу­
ет проектировать многоэтажные пристройки с сетками колонн 9X6 
или 6X6 м и высотой этажей 6 или 7,2 м (в зависимости от габари­
тов оборудования).

2. Здания предприятий винодельческой, производства безалко­
гольных напитков и пивоваренной промышленности допускается про­
ектировать многоэтажными при обеспечении требований технологии.

3.16. При размещении в одном здании группы пред­
приятий винодельческой или производства безалкоголь­
ных напитков и пивоваренной промышленности для мо­
ечно-разливочных цехов этих предприятий следует пре­
дусматривать одно помещение.

3.17. На предприятиях плодоовощной промышленно­
сти следует размещать в одном помещении каждую груп­
пу следующих цехов (отделений):

подготовки овощного сырья, уваривания, бланширов- 
ки, обжарки овощей и томатов, расфасовки и стерилиза­
ции овощных консервов, обработки готовой продукции, 
санитарной обработки трубопроводов и оборудования;

подготовки сырья, производства соков, варки ва­
ренья, расфасовки и стерилизации фруктовых консервов, 
обработки готовой продукции, санитарной обработки 
трубопроводов и оборудования.

Предприятия мясной промышленности
3.18. Предприятия мясной промышленности следует 

размещать в двух зданиях:
а) основных производственных цехов (цехи мясожи-
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рового и мясоперерабатывающего производства, кон­
сервный, убоя и переработки птицы, холодильник);

б) подсобных цехов и складских помещений (сле­
сарно-механический, кузнечно-водопроводный, столярно­
тарный и электроремонтный цехи, прачечная, лаборато­
рия КИП и склады).

П р и м е ч а н и е .  Типы, состав и размещение зданий и сооруже­
ний в зоне предубойного содержания скота определяются требования­
ми технологии.

3.19. Здания предприятий мясной промышленности 
(за исключением предприятий по переработке птицы) 
следует проектировать одно-двухэтажными с сетками 
колонн одноэтажной части 12X6 м и двухэтажной части 
зданий 6X6 м и высотой помещений или этажей 4,8 или 
6 м (в зависимости от габаритов оборудования).

П р и м е ч а н и е .  Здания предприятий мясной промышленности 
допускается проектировать многоэтажными при обеспечении требова­
ний технологии.

3.20. Здания предприятий по переработке птицы сле­
дует проектировать одноэтажными с сеткой колонн 12Х 
Х6 м и высотой помещений 3,6 м.

3.21. Здания для предубойного содержания скота сле­
дует проектировать одноэтажными с сеткой колонн 12Х 
Х6 м и высотой помещений не менее 2*4 м.

3.22. При проектировании зданий предприятий по 
производству мяса, мясных консервов, колбас, копчено­
стей и других мясных продуктов следует размещать в од­
ном помещении каждую группу следующих цехов (отде­
лений) :

а) шприцовочный и машинный зал;
б) шкуроконсервировочный, обработки волоса и ще­

тины.

Предприятия маслосыродельной и молочной
промышленности

3.23. Подсобные и складские помещения группы пред­
приятий по производству животного масла, цельномолоч­
ной продукции, молочных консервов, сухого молока, сы­
ра, брынзы, мороженого, казеина и другой молочной про­
дукции следует размещать в одном здании.

При проектировании в случае необходимости отдель­
ного предприятия по производству одного или несколь­
ких видов продукции производственные, подсобные
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и складские помещения такого предприятия надлежит, 
как правило, размещать в одном здании.

3.24. Здания предприятий маслосыродельной и мо­
лочной промышленности следует проектировать одно- 
двухзтажными с сетками колонн* одноэтажной части 
12X6 м и двухэтажной части зданий 6X6 м и высотой 
помещений или этажей 4,8 или 6 м (ъ зависимости от 
габаритов оборудования).

П р и м е ч а н и е  Высоту помещений цехов сушки молока и ва- 
куум-выпарных следует устанавливать в соответствии с габаритами 
оборудования.

3.25. При проектировании зданий предприятий мас­
лосыродельной и молочной промышленности надлежит 
размещать в одном помещении каждую группу следую­
щих цехов (отделений):

механической и тепловой обработки молока на пред­
приятиях по производству животного масла, цельномо­
лочной продукции, сыра и мороженого;

механической и тепловой обработки, сгущения и суш­
ки молока на предприятиях по производству молочных 
консервов и сухого молока.

Предприятия рыбной промышленности

3.26. Производственные, подсобные и складские по­
мещения группы предприятий по переработке рыбы, мо­
репродуктов, агар-агара, по производству рыбных кон­
сервов и холодильники, как правило, следует размещать 
в одном здании.

При проектировании в случае необходимости отдель­
ного предприятия по переработке или производству од­
ного или нескольких видов указанной продукции произ­
водственные, подсобные и складские помещения такого 
предприятия надлежит размещать в одном здании.

3.27. Здания предприятий по переработке рыбы, мо­
репродуктов, агар-агара и по производству рыбных кон­
сервов следует проектировать одноэтажными с сеткой 
колонн 12X6 м и высотой помещений:

4,8 м — производственных помещений, за исключени­
ем помещений предприятий по переработке агар-агара, 
цехов лакировки и литографии, производства жестяных 
банок и жиромучных цехов;

6 м — помещений предприятий по переработке агар- 
агара (за исключением помещений для сушки агар-ага-
12



ра), цехов лакировки и литографии производства жестя­
ных банок и жиромучных цехов;

12 м — помещений для сушки агар-агара;
4,8 му 6 или 7,2 м — складских помещений и холодиль­

ников (в зависимости от высоты складирования и габа­
ритов оборудования).

П р и м е ч а н и е .  Здания предприятий по переработке рыбы до­
пускается проектировать многоэтажными.

3.28. При проектировании производственных зданий 
предприятий рыбной промышленности надлежит разме­
щать в одном помещении каждую группу следующих це­
хов (отделений):

сырьевой, дефростационный и рыборазделочный;
посола рыбы и приготовления тузлука;
консервный (включая расфасовку консервных банок) 

и кулинарный.

Общие требования к объемно-планировочным
и конструктивным решениям производственных
зданий пищевой промышленности

3.29. При проектировании группы предприятий раз­
личных отраслей пищевой промышленности, как прави­
ло, в одном здании следует размещать предприятия хле­
бопекарной, кондитерской, винодельческой (за исключе­
нием предприятий по производству виноматериалов), 
производства безалкогольных напитков и пивоваренной 
промышленности и предприятия по производству колбас, 
копченостей и других мясных продуктов.

3.30. Для размещения технологического оборудова­
ния предприятий пищевой промышленности, которое по 
нормам технологического проектирования или специаль­
ным перечням, утвержденным в установленном порядке 
соответствующими министерствами, должно устанавли­
ваться открыто, следует предусматривать Открытые пло­
щадки.

Для размещения оборудования, которое не может 
быть установлено на открытой площадке из-за неблаго­
приятного влияния атмосферных осадков, ветра, пыли 
и эксплуатация которого не требует поддержания опре­
деленной плюсовой температуры и постоянного присут­
ствия обслуживающего персонала, следует проектиро­
вать навесы или неотапливаемые здания.

П р и м е ч а н и е  Испарительные конденсаторы, как правило, 
следует размещать откры т на крыше здания.
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3.31. Для отапливаемых зданий предприятий пище­
вой промышленности следует предусматривать приме­
нение стеновых панелей и плит покрытия из легких 
и ячеистых бетонов, а также применение стальных кар­
касов с облегченными ограждающими конструкциями из 
стального профилированного оцинкованного настила или 
из асбестоцементных панелей с эффективным утеплите­
лем в соответствии с Техническими правилами по эко­
номному расходованию основных строительных мате­
риалов.

При проектировании неотапливаемых зданий и наве­
сов следует применять легкие каркасы и ограждающие 
конструкции из асбестоцементных листов.

П р и м е ч а н и е .  При проектировании зданий и помещений с мо­
крым и влажным режимами следует предусматривать защиту ограж ­
дающих конструкций (в зависимости от примененных материалов) от 
проникновения в них влаги.

3.32. Покрытия зданий над помещениями с влажным 
и мокрым режимами должны быть, как правило, венти­
лируемыми, над помещениями с сухим и нормальным 
режимами — невентилируемыми.

3.33. Полы, перекрытия, стены и перегородки произ­
водственных зданий следует проектировать беспустот- 
ными.

3.34. Внутренние поверхности стен, потолков, несу­
щих конструкций (колонн, балок и др.) и заполнений 
дверных проемов в помещениях цехов по производству 
пищевых продуктов должны быть гладкими (без шеро­
ховатостей, впадин и поясков).

3.35. Несущие и ограждающие конструкции зданий 
предприятий пищевой промышленности следует проекти­
ровать из материалов, не разрушаемых грызунами.

3.36. В строительных конструкциях зданий и соору­
жений предприятий по производству пищевых продуктов 
следует предусматривать использование полимерных ма­
териалов, разрешенных для применения в строительст­
ве в соответствии с перечнями, утвержденными Мин­
здравом СССР по согласованию с Госстроем СССР.

П р и м е ч а н и е .  В зданиях пищевой промышленности не допу­
скается устройство покрытий полов с применением дегтей и дегтевых 
мастик.

3.37. В дверных проемах стен и перегородок, отде­
ляющих помещения с мокрыми режимами от помещений
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с кондиционированием воздуха, следует предусматри­
вать тамбуры.

3.38. Для заполнения проемов в наружных стенах по­
мещений с мокрым и влажным режимами, предназначен­
ных для размещения цехов по производству пищевых 
продуктов, применение стеклоблоков не допускается.

3.39. Заполнение оконных проемов в помещениях 
с кондиционированием воздуха следует предусматри­
вать с уплотняющими прокладками в притворах и 
фальцах.

3.40. При проектировании заполнения оконных про­
емов в помещениях для производства пищевых продук­
тов (за исключением помещений предприятий сахарной 
промышленности, работающих в холодный период года) 
следует предусматривать возможность установки защит­
ных сеток (от мух и других насекомых) в местах откры­
вающихся створок.

3.41. В зданиях предприятий по производству пище­
вых продуктов следует предусматривать ограждение 
стальной сеткой (с ячейками не более 12X12 мм) вен­
тиляционных отверстий в стенах и воздуховодах, распо­
ложенных в пределах высоты 0,5 м над уровнем пола, 
и окон подвальных этажей.

В проектах этих зданий следует предусматривать ука­
зания о тщательной заделке отверстий для трубопрово­
дов (остающихся после монтажа в стенах, перегородках 
и перекрытиях) и сопряжений ограждающих конструк­
ций помещений (внутренних и наружных стен и перего­
родок между собой и с перекрытиями).

3.42. Отделку внутренних поверхностей помещений, 
предназначенных для размещения цехов по производству 
пищевых продуктов, следует проектировать в соответст­
вии с указаниями по цветовой отделке интерьеров про­
изводственных зданий промышленных предприятий 
и требованиями технологии с учетом применения для от­
делки материалов, допускающих систематическую очист­
ку, мокрую уборку и, при необходимости, дезинфекцию 
внутренних поверхностей помещений.

Б. ВСПОМОГАТЕЛЬНЫЕ ЗДАНИЯ И ПОМЕЩЕНИЯ

3.43. На предприятиях хлебопекарной, кондитерской, 
парфюмерно-косметической, спиртовой, пивоваренной, 
производства безалкогольных напитков, плодоовощной,
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табачно-махорочной и рыбной промышленности при ко­
личестве работающих в наиболее многочисленную смену 
менее 100 вспомогательные помещения следует разме­
щать в производственном здании.

3.44. На предприятиях сахарной промышленности 
бытовые помещения (гардеробные блоки, уборные, по­
мещения сушки рабочей одежды и обуви, для обогрева­
ния работающих) и комнаты приема пищи для работаю­
щих на станциях оборотного водоснабжения, очистки 
свеклы от примесей, на складах известнякового камня, 
угля, соли, химикатов, свеклы, фильтрационного осадка, 
хранилищах отжатого жома и объектах транспортного 
хозяйства следует размещать в зданиях известково-об­
жигательных печей, сырьевой лаборатории или транс­
портного хозяйства (с учетом наименьших расстояний 
от бытовых помещений до рабочих мест).

3.45. На предприятиях мясной промышленности гар­
деробные блоки и уборные для работающих в зоне пред- 
убойного содержания скота и птицы следует предусмат­
ривать раздельными: а) для работающих в зданиях и со­
оружениях предубойного содержания скота и птицы; 
б) для работающих в изоляторе и карантине; в) для ра­
ботающих в санитарной бойне. Указанные гардеробные 
блоки и уборные допускается размещать в одном здании 
при условии проектирования раздельных входов (вы­
ходов).

В душевых для работающих в сырьевом отделении 
цеха технических и кормовых продуктов следует преду­
сматривать кабины с однорядным расположением и со 
сквозными проходами.

3.46. Высота бытовых и цеховых конторских поме­
щений, размещаемых в производственных зданиях, 
должна быть не менее 2,5 м от пола до потолка и не ме­
нее 2,2 м от пола до низа выступающих конструкций.

3.47. Хранение уличной одежды работающих па пред­
приятиях табачно-махорочной промышленности, как 
правило, следует предусматривать на вешалках (с об­
служиванием), размещаемых в вестибюлях. Количество 
крючков на вешалках для уличной одежды при переры­
ве между сменами более 30 мин следует принимать рав­
ным количеству работающих в наиболее многочислен­
ной смене плюс 25% количества работающих в наиболь­
шей смежной смене.

Если хранение уличной одежды предусматривается на
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вешалках (с обслуживанием), то для хранения домаш­
ней одежды в гардеробных блоках следует предусматри­
вать одинарные закрытые шкафы размером 25Х50Х
X I65 см.

3.48. На предприятиях маслобойно-жировой, мясной 
и рыбной промышленности следует предусматривать 
прачечные для стирки рабочей одежды.

3.49. Не разрешается располагать уборные, душевые, 
умывальные и прачечные над цехами по производству 
пищевых продуктов и складами для хранения пищевых 
продуктов и сырья для них.

3.50. Столовые (предприятий) с количеством мест 
более 100 следует располагать в зданиях со стороны 
улиц или предзаводской площади с учетом возможности 
обслуживания также и не работающих на предприятии.

3.51. В столовых предприятий пищевой промышлен­
ности следует предусматривать место или помещение для 
вешалок рабочей одежды. Количество крючков на ве­
шалках следует принимать равным количеству посадоч­
ных мест в столовой, длину вешалок — из расчета 
8 крючков (с одной стороны) на 1 м вешалки.

П р и м е ч а н и е .  Для работающих в санитарной бойне, каран­
тине и изоляторе предприятий мясной промышленности следует пре­
дусматривать комнаты приема пищи.

3.52. Красные уголки для работающих в двух—пяти 
цехах, размещаемых в одном производственном здании, 
допускается предусматривать с одним общим залом со­
браний.

3.53. Не следует предусматривать переходы между 
вспомогательными и производственными зданиями пред­
приятий плодоовощной промышленности, предприятий 
по производству виноматериалов и эфирных масел, а так­
же между вспомогательными зданиями и холодильника­
ми предприятий мясной и рыбной промышленности.

4. ВОДОСНАБЖЕНИЕ И КАНАЛИЗАЦИЯ
А. ВОДОСНАБЖЕНИЕ

4.1. Расход воды на производственные нужды и коэф­
фициенты часовой неравномерности водопотребления 
предприятий пищевой промышленности следует прини­
мать по табл. 1.
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Т а б л и ц а  1

Единица
измерения

Расход воды на 
единицу сырья или

ПРОДУКЦИИ, М*
Коэффи­

циент 
часовой 
неравно­
мерности 
водопо- 

требления

Предприятия
(перерабаты­

ваемого 
сырья или 

производимой 
продукции)

добавляв- 
мой в 

оборот­
ную 

систему

потреб­
ляемой на 
техноло­
гические 
нужды

I. Предприятия сахар­
ной промышленности 1 т свеклы 2,5 1,15

И. Предприятия муко­
мольно-крупяной 
промышленности

1. Предприятия по 
производству муки 
мощностью в смену:
а) 500 т .................... 1 т зерна — 3,5 1,4
б) 250 » .................... То же — 3,9 1,5
в) 125 » .................... » — 3,8 1.8

2. Предприятия по 
производству рисо­
вой крупы , , , , 1 т крупы 0,5 4

3. То же, овсяной , . То же — 4,4 2,3
4. То же, гречневой и 

просяной . . . . — 1,43 2,7

III. Предприятия хлебо­
пекарной промыш­
ленности .................... 1 т продук­

ции
— 5,6 1

IV, Предприятия конди­
терской промышлен­
ности ......................... То же 8 1

V. Предприятия масло­
бойно-жировой про­
мышленности

1. Предприятия по 
производству расти­
тельного масла 1 т перера­

ботанных 
семян

1,9 0,5 1,05

2. Предприятия по ги­
дрогенизации жи­

ров .......................... ..... 1 п  сало­
маса

3 1,2 1,2
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Продолжение табл. 1

Единица
измерения

Расход воды на 
единицу сырья или 

продукции, ж1 Коэффи­
циент

Предприятия
(перерабаты­

ваемого 
сырья или 

производимой 
продукции)

добавляв- 
мой

в оборот­
ную

систему

потреб­
ляемой на 
техноло­
гические 
нужды

часовой 
неравно- 

мерности 
водопо- 

требления

VI. Предприятия парфю­
мерно-косметиче­
ской промышленно­
сти по производству: 

1. эфирных масел и 
синтетических аро­
матических веществ 1 г про- 5 1,2 1,15

2. парфюмерно-косме­
тических изделий

дукции 

100 шт. 1 0,3 1,2

3. туалетного мыла

готовой
продукции
I т мыла 7,6 0,8 м

VII. Предприятия спир­
товой промышленно­
сти

Предприятия по про­
изводству спирта на 
сырье:

I. паточном . . . I дкл 0,73 1

2 картофельном . .
спирта 
То же — 1,3 1

3. зерновом . . . » — 1,07 1
VIII. Предприятия вино­

дельческой про­
мышленности по 
производству:

1. виноматериалов . . 1 т вино­ М 3

2. виноградных вин .

града 
I дкл вина — 0,1 —

3. шампанского . . . 1 бут. — 0,05 —
4. коньяков . . . . 1 дкл — 1,47 1

IX. Предприятия пиво­
варенной промыш­
ленности по произ­
водству:

1. п и в а .......................

спирта 

] дкл пива 0,16
2. с о л о д а ................... 1 т солода | — 13,8 —
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Продолжение табл. /

Единица 
измерения 

(перерабаты­
ваемого 

сырья или 
производимой 
продукции)

Расход воды на 
единицу сырья или 

продукции, ж1
Коэффи­

циент 
часовой 
неравно- 
мерности 
водопо- 
треблешш

Предприятия добавляе­
мой

в оборот­
ную 

систему

потреб- 
ляемой на 
техноло­
гические 
нужды

X. Предприятия по про­
изводству безалко­
гольных напитков 1 д к л 0,07

1

1

XI. Предприятия плодо­
овощной промышлен­
ности .........................

напитков 

1000 учет- 3,2 1,8

XII. Предприятия мяс­
ной промышленно­
сти:

1. Предприятия по 
производству мяса 
(с цехами убоя и 

обескровливания), 
мясных консервов, 
колбас, копченостей 
и других мясных 
продуктов мощно­
стью в смену:

а) 10 т мяса . . .

ных банок 

1 т про­ 7 26 2 ,9

б) 13 т мяса* (в том 
числе 3 т мяса 
птицы) . . . .

дукции 

То же 7,2 30 2,6
в) 30 т мяса . . . » 6,4 24 2,1
г) 50 т мяса . . . » 6,3 20,5 1,9
д) 60 т мяса (в том 

числе 10 т мяса 
птицы) . . . . » 7,2 28 1,8

2. Предприятия по 
производству мяса 
(без цехов убоя и 
обескровливания), 
мясных консервов, 
колбас, копченостей 
и других мясных 
продуктов мощно­
стью в смену: 

а) 20 т мяса . . » 6 6,3 2,8
б) 100 » » . . . 5.7 5,3 2
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Продолоюение табл. 1

Единица
измерения

Расход воды на 
единицу сырья или 

продукции, м> Коэффи­
циент

Предприятия
(перерабаты­

ваемого 
сырья или 

производимой 
продукции)

добавляе­
мой

в оборот­
ную

систему

потреб­
ляемой на 
техноло­
гические 

нужды

часовой
неравно­
мерности
водопо-

требления

3. Предприятия по пе­
реработке птицы мощ­
ностью в смену:

а) 10 г мяса птицы 1 т мяса 14 29,8 2,1

б) 20 » » » То же 8 24,9 1,8

XIII. Предприятия мас­
лосыродельной и мо­
лочной промышленно­
сти по производству:
1. цельномолочной 

продукции . . . . 1 т молока 7 2

2. молочных консервов То же — 4,8 2

3. сухого молока . . » — 3 2

4. с ы р а .................... » •— 10 2

5. мороженого мощно­
стью в смену:
а) 3 т морожено! о 1 г услов­ 10 2

б) 5 » »

ной про­
дукции

То же 8,7 2

в) 10 » »
и более . . . . » 8, 6 — 2

П р и м е ч а н и е .  Расход воды в смену на мытье полов и панелей 
стен помещений на предприятиях мясной промышленности следует 
принимать:
9 а / м 2 — в цехах (отделениях) первичной переработки скота и кишеч­

ном;
6 л /м 2 — в цехах (отделениях) мясожирового производства (за ис­

ключением кишечного цеха);
3 л /м 2 — в цехах (отделениях) свинокопченостей, приготовления рас­

сола, шкуроконсервировочном, сбора и обработки пищевой 
крови, а также в экспедиции.
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4.2. Качество воды для технологических нужд пред­
приятий пищевой промышленности должно удовлетво­
рять требованиям государственного стандарта на питье­
вую воду.

П р и м е ч а н и е .  Указанное требование не распространяется на 
воду для мойки свеклы па предприятиях сахарной промышленности.

4.3. При проектировании внутренних водопроводных 
сетей холодной воды, прокладываемых в помещениях 
для производства, переработки и хранения пищевых про­
дуктов, следует предусматривать термоизоляцию трубо­
проводов по расчету на невыпадение конденсата.

4.4. При проектировании внутреннего противопожар­
ного водопровода зданий предприятий сахарной про­
мышленности следует учитывать необходимость устрой­
ства противопожарного водопровода в цехах (отделени­
ях): упаковочном, сушки сахара и жомосушильном, 
а также в складе мешкотары (с помещениями для ремон­
та, стирки и сушки мешков).

П р и м е ч а н и е .  Проемы, предназначенные для подачи сахара- 
песка из цехов (отделений) упаковки и сушки в склад хранения са­
хара-песка, должны быть оборудованы дренчерными завесами.

4.5. Внутренний противопожарный водопровод в не­
отапливаемых зданиях предприятий мукомольно-крупя­
ной промышленности не следует предусматривать.

4.6. Технологические установки экстракционных це­
хов предприятий по производству растительного масла, 
располагаемые на открытых площадках, должны быть 
оборудованы стационарными лафетными стволами для 
пожаротушения и охлаждения водой оборудования 
и строительных конструкций при пожаре.

4.7. Насосные станции производственного водоснаб­
жения предприятий пищевой промышленности по надеж­
ности действия следует относить ко второму классу.

Б. КАНАЛИЗАЦИЯ

Общая часть
4.8. Объединение сетей внутренней бытовой и произ­

водственной канализации в зданиях для производства, 
переработки и хранения пищевых продуктов не допу­
скается.

Объединение сетей наружной канализации предприя­
тий и устройство сооружений для локальной очистки
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сточных вод перед удалением их с площадок предприя­
тий следует предусматривать в соответствии с требова­
ниями настоящего раздела к проектированию канализа­
ции отдельных отраслей промышленности.

4.9. Прокладка трубопроводов бытовой канализации 
в помещениях для производства, переработки и хране­
ния пищевых продуктов не допускается.

П р и м е ч а н и е .  Указанное требование не распространяется на 
трубопроводы, отводящие сточные воды от умывальников, преду­
сматриваемых в соответствии с требованиями п. 4.10 настоящего раз­
дела.

4.10. В помещениях цехов (отделений) по производ­
ству пищевых продуктов следует предусматривать уста­
новку умывальников для мытья рук. При наличии в ука­
занных помещениях (или смежных с ними) трубопрово­
дов горячей воды следует предусматривать подводку 
этих трубопроводов к умывальникам и установку смеси­
телей.

Предприятия сахарной промышленности

4.11. На предприятиях сахарной промышленности 
следует предусматривать производственную и бытовую 
системы канализации.

4.12. Расход производственных сточных вод следует 
принимать равным 2,2 мг на 1 т свеклы, коэффициент ча­
совой неравномерности водоотведения — 1,2.

4.13. Производственные сточные воды по характеру 
загрязнений следует подразделять на:

а) незагрязненные (от трубчатых теплообменников, 
вакуум-насосов, компрессоров, теплообменников утфеле- 
мешалок, воздухоохладителей, конденсаторов, вакуум- 
аппаратов, вакуум-фильтров и аппаратов охлаждения 
масла, а также чересная вода);

б) оборотные транспортерно-моечные;
в) загрязненные (избыточная транспортерно-моечная, 

диффузионная, жомопрессовая, кислая жомовая и ла­
зерная вода, разбавленный фильтрационный осадок, во­
да от мойки салфеток и полов, от промывки аппаратов, 
продувки котлов, а также от лабораторий).

4.14. Сети производственной канализации для отвода 
незагрязненных, оборотных транспортерно-моечных и за­
грязненных сточных вод следует проектировать раздель­
ными.
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4.15. Наполнение трубопроводов загрязненных сточ­
ных вод следует принимать равным 0,5 диаметра трубы, 
скорость движения сточных вод — не менее 1,2 м/сек.

4.16. Состав оборотных транспортерно-моечных и за­
грязненных сточных вод следует принимать по табл. 2 
и 3.

Т а б л и ц а  2

Состав оборотных траиспортерно- 
моечных вод

Единица
измерения Количество

1. Взвешенные в е щ е с т в а ..................... м г/л 6000
2. ВПКполн .......................................... » 1600
3. p H ......................................................... ~~ 6,7
4. А м м и а к ............................................... м г/л 1,5
5. Сульфаты ......................................... » 35

Т а б л и ц а  3

<и Количество

Состав загр язн ен ­
ных сточных вод

Кик
си
ааs а 
Ш а ла

ве
рн

ая
во

да

избыточ­
ная тран ­
сп ор тер ­
но-м оеч- 
ная вода

к
и

сл
ая

 ж
ом

о-
 

ва
я 

во
да

р азбав ­
ленный  
ф ильт­
рацион­

ный о с а ­
док

смесь
за г р я з­
ненных
сточных

вод

1. Взвешенные ве­
щества . . . м г/л 300 200 000 1 500 105 500 15 000

2. БПКиолн » 770 3 500 8 500 12 800 4 300
3. p H ..................... — 5,7 5,6 4,8 10,6 7,6
4. Аммиак . , . м г/л 4,8 0,5 6,1 3,4 1,9

4.17. Очистку оборотных транспортерно-моечных вод 
следует предусматривать в горизонтальных отстойниках, 
принимая относительную влажность осадка — 95%.

П р и м е ч а н и е .  При переработке свеклы, выращиваемой на 
песчаных грунтах, перед отстойниками следует предусматривать пес­
коловки или гидроциклопы, принимая количество выпадающего песка 
равным 15% веса перерабатываемой свеклы.
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4.18. Емкость отстойников для механической очистки 
сточных вод, подаваемых на сооружения биологической 
очистки, следует определять по формуле

W =  0,019 м3, (1)

где А — суточная производительность предприятия (по 
свекле), т;

Т — продолжительность работы предприятия в те­
чение года, сутки;

К — загрязненность свеклы, %;
V — объемный вес осадка, т/м3.

Глубину осадочной емкости отстойника следует при­
нимать не менее 2 м.

4.19. Для перекачки кислых жомовых сточных вод 
следует предусматривать строительство рядом с храни­
лищем отжатого жома насосной станции с насосами 
в противокислотном исполнении.

Предприятия мукомольно-крупяной промышленности

4.20. На предприятиях мукомольно-крупяной про­
мышленности следует предусматривать объединенную 
систему канализации для отведения бытовых и производ­
ственных сточных вод.

Т а б л и ц а  4

Предприятия

Единица измере­
ния (перерабаты­

ваемого сырья 
или производи­
мой продукции)

Расход про­
изводствен­

ных сточных 
вод на еди­
ницу сырья 

или продук­
ции, м*

Коэффици­
ент часовой 
неравномер­
ности водо­
отведения

1. Предприятия по про­
изводству муки мощ­
ностью в смену:
а) 500 т ................... 1 г зерна 3 1,4
б) 250 » .................. То же 3,35 1,5
в) 125 » .................. » 3,2 1,9

2. Предприятия по про­
изводству рисовой 
крупы . . . . . .

3. То же, овсяной . . 1 т крупы 0,2 1.8
То же со Js* 2,24. То же, гречневой и 

просяной .................. » 1 3,5
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4.21. Расход производственных сточных вод и коэф­
фициенты часовой неравномерности водоотведения еле- 
дует принимать по табл. 4.

4.22. Состав производственных сточных вод следует 
принимать по табл. 5.

Т а б л и ц а  5

Состав производственных сточных вод Единица
измерения Количество

1. Взвешенные в е щ е с т в а .................... мг/л 1000
2. Сухой о с т а т о к ................................... » 600
з. х п к ........................................................... » 630
4. БПКполн ..........................  - » 250
5. pH ........................................................ 6,8
6. Азот аммонийный . . . . мг!л 3, 2
7. Фосфаты » 3,4

Предприятия хлебопекарной 
и кондитерской промышленности
4.23. На предприятиях хлебопекарной и кондитер­

ской промышленности следует предусматривать объеди­
ненную систему канализации для отведения бытовых 
и производственных сточных вод.

4.24. Расход производственных сточных вод на 1 т 
продукции следует принимать равным 3,6 мг для пред­
приятий хлебопекарной промышленности и 6,5 мъ для 
предприятий кондитерской промышленности; коэффици­
ент часовой неравномерности водоотведения для всех 
предприятий — равным 1.

4.25. Состав производственных сточных вод следует 
принимать по табл. 6.

Т а б л и ц а  б

Единица
измере­

ния

Количество на предприятиях
Состав производственных сточных 

вод хлебопекар­
ной промыш­

ленности

кондитер­
ской промыш­

ленности

1. Взвешенные вещества . . мг]л 150 700

2. Б П К п о л н  • • * * • • • ъ 700 600

3. p H .................................................... — 5,2 Ь,2
4. Окисляемость по Кубелю . жг/л 90 1160
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Предприятия маслобойно-жировой 
и парфюмерно-косметической промышленности

4.26. На предприятиях маслобойно-жировой и парфю­
мерно-косметической промышленности следует преду­
сматривать производственную и бытовую системы кана­
лизации.

4.27. Расход производственных сточных вод и коэффи­
циенты часовой неравномерности водоотведения следует 
принимать по табл. 7.

Т а б л и ц а  7

Предприятия

Единица измере­
ния (перерабаты­

ваемого сырья 
или производи­
мой продукции)

Расход 
производ­
ственных 
сточных 
вод на 

единицу 
сырья или 

продук­
ции, JU3

Коэффи­
циент

часовой
неравно­
мерности
водоотве­

дения

1. Предприятия маслобойно­
жировой промышленности.
а) по производству расти­

тельного масла . . . . I т перерабо­
танных семян

1.9 ы

б) по гидрогенизации жиров 1 г саломаса 3,9 и
в) по производству марга­

риновой продукции . . 1 т маргарина 14,2 и

2 Предприятия парфюмерно­
косметической промышленно­
сти по производству:
а) эфирных масел и синте­

тических ароматических 
вещ еств ............................ 1 т продукции 2,9 1,15

б) парфюмерно-косметиче­
ских изделий ................... 100 шт. гото­

вой продукции
0,28 1.2

в) туалетного мыла . . . I т мыла 6,8 1.1

4.28. Состав производственных сточных вод следует 
принимать по табл. 8.

4.29. Очистку сточных вод, отводимых от цехов ди­
стилляции жирных кислот и рафинации масла, следует 
предусматривать методом напорной флотации, принимая:
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Т а б л и ц а  8

Состав производственных сточных 
вод

Единица
измере­

ния

Количество на предприя­
тиях по производству

маргариновой
продукции

туалетного
мыла

1. Взвешенные вещества . . мг/л 220 350
2, Б П К п о л а ........................................ » 190 370
3. p H ............................................ — 7,1 8
4. Жиры ............................... MZjn 55 45

Приме ча ние .  Состав сточных вод предприятий по производ­
ству растительного масла, эфирных масел и синтетических аромати­
ческих веществ, парфюмерно-косметических изделий и гидрогениза­
ции жиров устанавливается технологической частью проекта

время пребывания сточных вод в напорных резервуа­
р а х — 2—3 мин, в аэрированных жироуловителях — 
45 мин  (в том числе во флотационной камере — 15 мин) 
и во флотаторе — 15—20 мин;

давление воздуха перед напорными резервуарами — 
4,5—5 кгс/см2;

потребное количество во зд ухн — 2,5—3% объема очи­
щаемых сточных вод;

эффективность очистки—65— 70%.

Предприятия спиртовой, винодельческой, 
пивоваренной, производства безалкогольных 
напитков и плодоовощной промышленности

4.30. На^ предприятиях спиртовой, винодельческой, пи­
воваренной промышленности и предприятиях по произ­
водству безалкогольных напитков следует предусматри­
вать объединенную систему канализации для отведения 
бытовых и производственных сточных вод.

4.31. Расход производственных сточных вод и коэффи­
циенты часовой неравномерности водоотведения следует 
принимать по табл. 9.

4.32. Состав производственных сточных вод следует 
принимать по табл. 10.

4.33. Производственные сточные воды предприятий
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Т а б л и ц а  9

Предприятия
Единица измере­
ния (перерабаты­

ваемого сырья 
или производи­
мой продукции)

Расход 
производ­
ственных 
сточных 
вод на 

единицу 
сырья или 
Продукции, 

м3

Коэффи­
циент ча­
совой не­

равно­
мерности 
водоот­
ведения

I. Предприятия спиртовой про­
мышленности по производ­
ству спирта на сырье:

1. паточном ........................ 1 дкл спирта 0,6 1
2, картофельном . . . . То же 1,22 1
3. зер н о во м ........................ » 1,03 1

II Предприятия винодельче­
ской промышленности по 
производству:
1. виноматериалов . . . 1 г винограда 1,14 —

2. виноградных вин . . . i дкл вина 0,05 —
3. шампанского.................. 1 бут. 0,04 —
4. к о н ь я к о в ........................ 1 дкл спирта М 7 —

III Предприятия пивоваренной 
промышленности по произ­
водству
1. п и в а ................................ 1 дкл пива 0,13 —
2. с о л о д а ............................. 1 т солода 13,73 —

IV. Предприятия по производст­
ву безалкогольных напит­
ков ....................................... 1 дкл напитков 0,05

Т а б л и ц а  10

Ед
ин

иц
а 

из
м

ер
е­

ни
я

Количество на предприятиях по производству

Состав производ­
ственных сточных 

вод

сп
ир

та

ви
но

ма
те

ри
- 

ал
ов

ш
ам

па
нс

ко
го

пи
ва

со
ло

да

бе
за

лк
ог

ол
ь­

ны
х 

на
пи

тк
ов

1. Взвешенные ве­
щества .................. мг/л 750 86 ПО 480 270 200
2. БПКполл * * * » 350-500 460 120 620 381 400
3. p H ...................

мг}л
7,2 7 8 6,7 6,8 6,8

4. Окисляемость . 390 124 100 330 302 550
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плодоовощной промышленности перед выпуском в кана­
лизацию населенных пунктов должны быть предвари­
тельно очищены в жироуловителях и грязеотстойниках.

Предприятия мясной промышленности

4.34. На предприятиях мясной промышленности сле­
дует предусматривать производственную и бытовую си­
стемы канализации.

Т а б л и ц а  11

Предприятия

Единица измере­
ния (перераба­

тываемого сырья 
или производи­
мой продукции)

Р асход  
производ­
ственных 
сточных 
вод на 
единицу 

сырья или 
п р одук ­
ции, А3

Коэффи­
циент ча­
совой н е ­
равномер­
ности во­
доотведе­

ния

1. Предприятия по производ­
ству мяса (с цехами убоя и 
обескровливания), мясных кон­
сервов, колбас, копченостей и 
других мясных продуктов мощ­
ностью в смену:

а) 10 т мяса ........................ 1 г продукции 2 2 3,6

б) 13 г мяса (в том числе ; 
3 т мяса птицы) . . . То же 26,5 3,1

в) 30 т мяса ......................... » 25,3 2,2

г) 50 т м я с а ......................... » 20,9 2,1
д) 60 т мяса (в том числе 

10 г мяса птицы) . . . $ 28,1 2,1

2, Предприятия по производ­
ству мяса (без цехов убоя и 
обескровливания), мясных кон­
сервов, колбас, копченостей и 
других мясных продуктов мощ­
ностью в смену:

а) 20  т м я с а ......................... i т продукции 7,5 3,4

б) 100 т мяса . . . . . То же 5,7 2.7

3. Предприятия по перера­
ботке птицы мощностью в сме­
ну:

а) 10 т мяса птицы . . . 1 г мяса 26,7 2.1
б) 20  > > » . . . То же 24,7 2,1
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4.35. Расход производственных сточных вод и коэффи­
циенты часовой неравномерности водоотведения следует 
принимать по табл. 11.

4.36. Сети производственной канализации для отведе­
ния жирных и нежирных сточных вод следует проектиро­
вать раздельными.

4.37. При проектировании канализационных сетей, 
предусматриваемых на территории предприятий для от­
ведения производственных жирных сточных вод, следует 
принимать:

диаметр труб — не менее 200 мм;
расчетную скорость движения сточных вод — не
менее 1 м/сек\
расстояние между колодцами — не более 30 м.

П р и м е ч а н и е .  Диаметры труб, определенные расчетом, следу­
ет увеличивать па один размер.

4.38. Производственные сточные воды до отведения их 
от цехов во внеплощадочную канализационную сеть 
должны быть предварительно очищены на очистных соо­
ружениях (решетках, песколовках, жироуловителях, на- 
возоуловителях, флотационных установках), располо­
женных на территории предприятия.

Т а б л и ц а  12
Количество в сточных водах

цехов
(отделений)

предприятий 
по производ­

ству мяса 
(без цехов 

убоя и обес­
кровливания) , 
мясных кон­
сервов, кол­
бас, копче­

ностей и дру­
гих мясных 
продуктов

в сточных
Состав производст­
венных сточных вод

Ед
ин

иц
а 

нз
ме

ре
ни

первич­
ной пере­
работки 
скота

техничес­
ких и кор­

мовых про­
дуктов

водах, 
поступа­
ющих на 
общую 

жиролов­
ку пред­
приятия

1. Взвешенные 
вещества . . . . мг/л 2500 3500 1300 2300

2. БПКполн * » 2000 1300 1600 1800
3. pH . . . . — 7,6 7 7,4 7,2
4. Хлориды . . мг/л 550 700 1000 1100
5. Жиры (эфи­

рорастворимые) » 700 2000 1300 1200
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4.39. Состав производственных сточных вод, очищае­
мых на сооружениях, расположенных на территории 
предприятия, следует принимать по табл. 12 и 13.

Т а б л и ц а  13
Количество в сточных водах

Состав производственных 
сточных вод

Единица
измерения

зданий и соору­
жений предубой- 
ного содержания 

скота

в каныжной жид­
кости (после 
прессования 

на каныжных 
прессах)

1. Взвешенные вещест­
ва ............................... мг/л 3000 4000

2. БПКполн . . . . » 1000 2200

3 Хлориды . . . . » 70 ПО
4. Температура . . . вС 36 10— 15

4.40. При проектировании решеток следует принимать: 
ширину Прозоров — 16 мм;
количество улавливаемых примесей на предприя­
тиях без цехов убоя и обескровливания — 0,2 л/м3 
и на предприятиях с цехами убоя и обескровлива­
ния — 0,35 л/ж3; 
влажность примесей — 80% ; 
объемный вес примесей — 800 кг/мг.

4.41. При проектировании песколовок следует прини­
мать:

количество задерживаемого песка на предприяти­
ях без цехов убоя и обескровливания равным 
0,015% и на предприятиях с цехами убоя и обес­
кровливания равным 0,02% объема очищаемых 
сточных вод; 
влажность песка — 90% ;
объем осадочной части песколовок, равный объе­
му песка, выпадающего в течение суток.

4.42. При проектировании жироотстойников следует 
принимать:

продолжительность отстаивания — 30 мин\ 
эффективность выпадения взвешенных веществ — 
50%;
распределение жира в жироотстойниках: в верхней 
зоне — 30% и в осадке —25% (уходит с осветлен­
ной водой — 45 %);
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влажность осадка — 96%; 
объемный вес всплывшего жира — 970 кг/мг; 
объем иловой камеры, равный объему осадка, вы­
падающего в течение суток; 
температуру плавления жира — 60° С.

П р и м е ч а н и е .  Для удаления всплывшего жира следует пре­
дусматривать механические скребки или вакуумно-воздушные уста­
новки.

4.43. При проектировании флотационных установок 
импеллерного типа следует принимать:

продолжительность флотации — не менее 15 мин; 
эффективность выпадения взвешенных веществ — 
80%;
эффективность извлечения жира — 80%; 
количество декантированной воды — 15%; 
коэффициент аэрации — 1,16; 
продолжительность гашения пены— 10 мин.

4.44. При проектировании установок напорной флота­
ции следует принимать:

продолжительность флотации — 30 мин; 
эффективность выпадения взвешенных веществ — 
70%;
эффективность извлечения жира — 70%; 
количество рециркуляционной воды — 40%; 
давление рециркуляционной воды — 3,5 кГс[см% 
объем бака — из расчета пребывания в нем сточ­
ной жидкости в течение двух часов.

4.45. При проектировании электрофлотационных уста­
новок следует принимать:

продолжительность флотации — не менее 10 мин; 
эффективность извлечения жира — 90%; 
рабочую глубину флотатора — 1 м; 
напряжение постоянного тока — 6—12 в; 
объемный вес пены — 0,75 г/сж3; 
продолжительность гашения пены— 10 мин.

4.46. Сброс каныги в канализацию не разрешается, 
удаление каныги следует предусматривать в технологи­
ческой части проекта.

4.47. Для очистки сточных вод от зданий и сооруже­
ний предубойного содержания скота следует проектиро­
вать навозоуловители горизонтального типа, принимая:

продолжительность отстаивания — 30 мин; 
эффективность выпадения взвешенных веществ — 
50%;
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влажность осадка — 97 %;
объем осадочной части, равный объему осадка, вы­
падающего в течение двух суток; 
суточный объем навозосодержащих стоков из рас­
чета — 0,005 м3 на 1 м2 площади зданий и соору­
жений предубойного содержания скота.

4.48. Дезинфекцию сточных вод, отводимых от каран­
тина, изолятора и санитарной бойни, следует предусмат­
ривать в дезинфекторах контактного типа, принимая: 
дозу хлора— 100 мг/л, продолжительность контакта — 
не менее двух часов.

Перед дезинфектором надлежит предусматривать на- 
возоуловитель,

4.49. Состав производственных и бытовых сточных 
вод, поступающих на внеплощадочные очистные сооруже­
ния предприятия, следует принимать по таблице 14:

Т а б л и ц а  14
Количество на предприятиях

Состав производ­
ственных и бытовых 

сточных вод

Единица
измере­

ния

по производ­
ству мяса 

(с цехами убоя 
и обескров­
ливания), 

мясных кон­
сервов, кол­
бас, копче­

ностей и дру­
гих мясных 
продуктов

по производ­
ству мяса 

(без цехов 
убоя и обес­
кровливания), 
мясных кон­
сервов, кол­
бас, копче­

ностей и д р у ­
гих мясных 
продуктов

по перера­
ботке птицы

1. Взвешенные 
вещества . . . . мг/л 2000 1200 800

2. БПКполн * » 1400 1500 750
3. Жиры (эфи­

рорастворимые) » Не более 200
4. Хлориды . . » 900 1200 100
5. pH . . . . — 7,2 7.5 5,5

4.50. Для механической очистки сточных вод предпри­
ятий следует предусматривать: решетки, песколовки, ос- 
ветлители-перегниватели, осветлители с естественной 
аэрацией, метантенки и иловые площадки-уплотнители.

4.51. При проектировании горизонтальных песколовок 
(с прямолинейным или круговым движением воды) сле­
дует принимать:

количество задерживаемого песка — 30%;
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влажность песка — 95%;
объем осадочной части песколовок, равный объему 
песка, выпадающего в течение суток.

Следует предусматривать, что осадок должен уда­
ляться под гидростатическим напором 3 м.

4.52. При проектировании осветлителей с естественной 
аэрацией следует принимать:

эффективность выпадения взвешенных веществ — 
75%;
снижение БП К полн осветленной жидкости — на 
15% количеств, установленных в табл. 14; 
влажность осадка — 95%'; 
удаление осадка — один раз в сутки.

4.53. При проектировании осветлителей-перегнивате- 
лей следует принимать:

суточную дозу загрузки — 2,64% емкости осветли- 
теля-перегнивателя;
перемешивание сбраживаемого осадка — один раз 
в двое суток.

4.54. При проектировании иловых площадок-уплот­
нителей расчет следует производить по формуле:

д6 =  4Т(Я, (2J
где д0 — годовая нагрузка, мг/м2\

К  — климатический коэффициент;
Я — рабочая глубина, м (определяется в со­

ответствии с требованиями СНиП по про­
ектированию канализации).

4.55. Для биологической очистки сточных вод пред­
приятий надлежит предусматривать следующие соору­
жения:

циркуляционные окислительные каналы (в районах 
со среднегодовой температурой воздуха не ниже 4° С при 
расходе сточных вод до 700 мг/сутки);

аэротенки с механической аэрацией и горизонтальным 
ротором (при расходе сточных вод до 1100 мъ/сутки);

аэротенки-смесители с пневматической и низкона- 
порной аэрацией (при расходе сточных вод более 
1100 м3/сутки).

4.56. При расчете аэротенков с механической и низко­
напорной аэрацией следует принимать:

окислительную мощность— 1200 г/м? в сутки при до­
зе активного ила 4 г/л;

количество поступающего активного ила (по сухому
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веществу) в мг/л, равное 45% БПКПо,ш поступающей 
жидкости;

количество циркулирующего активного ила, равное 
среднечасовому расходу сточных вод в m z/ h\

температуру иловой смеси в аэротенке зимой — не ни­
же 12° С.

Предприятия маслосыродельной 
и молочной промышленности

4.57. На предприятиях маслосыродельной и молочной 
промышленности следует предусматривать объединен­
ную систему канализации для отведения бытовых и про­
изводственных сточных вод.

4.58. Расход производственных сточных вод на 1 т пе­
рерабатываемого молока и коэффициенты часовой не­
равномерности водоотведения следует принимать по 
табл. 15.

Т а б л и ц а  15

Предприятия
Расход производ­

ственных сточных 
вод на 1 т перера­
ботанного молока

Коэффициент часовой 
неравномерности 

водоотведения

Предприятия по производ­
ству

1. цельномолочной про­
дукции ..................... 6 2

2. молочных консервов 3,2 2
3. сухого молока . . 3 2
4. с ы р а .......................... 7 2

4.59. Состав производственных загрязненных и быто­
вых сточных вод следует принимать по табл. 16.

4.60. На канализационных выпусках из цехов по про­
изводству животного масла следует предусматривать 
установку жироуловителей.

4.61. Механизированную очистку решеток следует 
предусматривать при расходе сточных вод более 
100 м*/ч.

4.62. Установку песколовок следует предусматривать 
при расходе сточных вод более 200 м?/ч.

При проектировании песколовок следует принимать: 
количество задерживаемого песка, равное 0,02% 
объема очищаемых сточных вод; 
влажность песка — 60%.
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Т а б л и ц а  16

Состав производствен­
ных загрязненных 

И бытовых сточных вод

Количество на предприятиях по 
производству

ЕДИНиЦа
измере­

ния цельномо- 
лочной про­

дукции

молочных 
консервов 
и сухого 

молока
сыра

1. Взвешенные ве­
щества .................. Mzjn 350 350 600

2. Х П К ....................... » 1400 1200 3000
3, БП К полн ■ » 1200 1000 2400
4. p H .................. —* 7 7 7
5 Азот общий . . мг/л 60 50 90
6. Фосфор . . . . » 8 7 16
7 Жиры . . . . » до 100
8. Температура в 

зимний период . . . °С 15 15 15

4.63. Сточные воды предприятий перед выпуском на 
поля фильтрации или на высоконагружаемые биофильт­
ры должны быть предварительно очищены в осветлите­
лях с естественной аэрацией или в осветлителях-перегни- 
вателях.

Приме ча ние .  Для предварительной очистки сточных вод, вы­
пускаемых на поля фильтрации, допускается предусматривать верти­
кальные отстойники,

4.64. При проектировании осветлителей с естествен­
ной аэрацией и осветлителей-перегнивателей следует 
принимать:

суточную дозу загрузки — 3% емкости осветлите­
лей-перегнивателей;
эффективность выпадения взвешенных веществ — 
35%;
снижение БПКПОлн осветленной жидкости — на 
15%;

влажность осадка — 97,5%;
количество избыточного активного ила, равное 
1,5% БПКполнеточной жидкости.

Пр име ч а ние .  Биологическая пленка и избыточный активный 
ил должны подаваться в лоток перед осветлителем.
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4.65. При проектировании вторичных отстойников сле­
дует принимать:

продолжительность отстаивания — 2 ч\ 
количество взвешенных веществ, выносимых с очи­
щенной сточной жидкостью, равное Б П К п о л н  очи­
щенной сточной жидкости.

4.66. Для биологической очистки сточных вод, в зави­
симости от состава и расхода сточных вод и природно- 
климатических и гидрогеологических условий, следует 
предусматривать:

циркуляционные окислительные каналы (в районах 
со среднегодовой температурой воздуха не ниже 6° С, 
при расходе сточных вод до 700 м^/сутки) ;

высоконагружаемые биофильтры или аэротенки;
поля фильтрации или биологические пруды (с количе­

ством ступеней не менее 3).
4.67. При проектировании циркуляционных окисли­

тельных каналов следует принимать:
нагрузку сточной жидкости на 1 м3 объема напол­
няемой части канала — из расчета снижения 
Б П К п о л н  на 265 мг; 
концентрацию активного ила — 4 г/л; 
рабочую глубину — не более 1,2 м\ 
количество кислорода, подаваемого аэратором 
длиной 1 м и диаметром 0,7 ж, следует принимать 
по табл. 17.

Т а б л и ц а  17

Расчетная глубина погружения 
лопаток аэратора, см

Количество кислорода, подаваемого 
аэратором, кг 1ч, при количестве оборотов 

лопаток аэратора^

15 об/мин J[ 80 об/мин

16 4,2 4,3
20 4,8 5,2
24 5,2 5,7

Длину аэратора следует определять по формуле

^аэр —
Q .0 0 0 1 8 Q  (L0 — Lt)

(3)

где 1аэр — длина аэратора, ж;
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Q— расход сточных вод, м3/сутки;
Ь0— БПКполн сточных вод до очистки, 

мг/л;
Lt— Б П К п о л н  сточных вод после очистки, 

мг/л;
Р — количество кислорода, подаваемого 

аэратором длиной 1 м и диаметром 
0,7 м.

4.68. При проектировании высоконагружаемых био­
фильтров следует принимать:

суточную нагрузку — в пределах от 20 до 40 м3/м2;
Б П К п о л н  смеси сточной и рециркулирующей жидко­

сти при одноступенчатых биофильтрах — 200 мг/л, при 
двухступенчатых — 400 мг/л;

количество избыточной биологической пленки, равное 
10%' снимаемой БПКполн сточной жидкости;

количество подаваемого воздуха — 12 м3 на 1 м3 сточ­
ной жидкости;

принудительную вентиляцию при разности темпера­
тур поступающих сточных вод и наружного воздуха ме­
нее 10° С;

значение коэффициента К (отношение Б П К п о л н ,  по­
даваемой на биофильтр смеси К БП К полн  очищенной 
сточной жидкости) в зависимости от высоты биофильтра 
Я, температуры сточной жидкости Т в °С и гидравличе­
ской нагрузки на биофильтры q в м3/м2 в сутки — по 
табл. 18.

4.69. При проектировании аэротенков следует прини­
мать:

дозу ила для аэротенков с полной и неполной очист­
кой— 4 г/л, для аэротенков с полной минерализацией — 
6 г/л, для биотенков и минерализаторов— 8 г/л ;

зольность ила для аэротенков с полной и неполной 
очисткой — 20%, для аэротенков с полной минерализа­
цией, биотенков и минерализаторов — 25%;

количество циркулирующего ила в аэротенках с пол­
ной очисткой— 100% и с неполной очисткой — 200%, 
в аэротенках с полной минерализацией, биотенках и ми­
нерализаторах — 300%;

прирост ила в аэротенках с полной очисткой— 10%, 
в аэротенках с неполной очисткой— 15%, в аэротенках 
с полной минерализацией ила и в биотенках — 4% сни­
маемой БПКполн*,

скорость окисления загрязнений в аэротенках с пол-
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о Т а б л и ц а  18
Значение коэффициента К

Типы биофильтров 
и их высота Й, м Т = 10 Т = 14 7  -  18 Г =  22

<7=20 | с = 3 0 | <7=40 <7-20 <7—30 | <7=40 <7—20 j| 9=30 |1 <7=40

CNII <7—30 [ <7=40

1. Одноступенчатые 
биофильтры и первая 
ступень двухступенча­
тых биофильтров высо­
той, м:

2 2,13 1,87 1,73 2,33 2,01 1,84 2,63 2,22 2,01 2,95 2,44 2,18

3 3,73 3 2,62 4,37 3,46 2,98 5,68 4,24 3,54 7,23 5,16 4,21

4 6,65 4,88 4,04 8,73 6,12 4,93 12,85 8,42 6,51 18,93 11,58 8,59

2. Вторая ступень 
двухступенчатых био­
фильтров высотой, м

2 1,48 1,39 1,36 1,58 1,46 1,40 1,69 1,55 1,47 1,83 1,65 1,56

3 1,9 1,71 1,61 2,12 1,88 1,75 2,41 2,09 1,92 2,78 2,36 3,13

4 2,43 2,13 1,94 2,86 2,42 2,18 3,45 2,83 2,50 4,27 3,38 2,98



ной минерализацией ила — 5,5 мг/ч, и для биотенков — 
8 мг/ч Б П К п олн  на 1 г беззольного вещества;

скорость окисления загрязнений в аэротенках с пол­
ной и неполной очисткой и минерализаторах при темпера­
туре сточной жидкости в сооружениях 15° С — по табл. 19.

Т а б л и ц а  19

БПКповд очищенной жидкости, 
мг)л 15 20 25 50 и более

Скорость окисления загряз­
нений, мг/ч, Б П К п о л н  на 1 г 
беззольного вещества . . 18 2212 15

П р и м е ч а н и е  При температуре сточной жидкости То, отлич­
ной от 15° С, скорость окисления загрязнений определяется умноже­
нием значении скорости окисления, приведенных в табл 19, на ве­
личину, равную То/15

5. ОТОПЛЕНИЕ И ВЕНТИЛЯЦИЯ
5.1. Метеорологические параметры внутреннего возду­

ха (температуру, относительную влажность и подвиж­
ность) следует принимать по требованиям технологии 
при проектировании систем отопления, вентиляции и кон­
диционирования воздуха в производственных, подсобных 
и складских помещениях:

цехов (отделений) известковых, моечных, свеклопе­
рерабатывающих, сокоочистительных, продуктовых, жо- 
мосушильных, брикетных, сушки сахара и упаковочных, 
складов сахара-песка (тарного и бестарного хранения) 
и мешкотары, сырьевых лабораторий и галерей для 
транспортирования сахара-неска предприятий сахарной 
промышленности;

зерноочистительных, размольных, шелушильных, вы- 
бойных или упаковочных цехов (отделений) предприя­
тий мукомольно-крупяной промышленности;

хлебохранилищ, складов пюре, сырья, сахара и го­
товой продукции предприятий хлебопекарной и конди­
терской промышленности;

цехов (отделений) охлаждения, заверточно-упако­
вочных, глазировочных, дражеровочных, расфасовочных, 
протирочных и выстойки продукции предприятий конди­
терской промышленности;

складов готовой продукции и сырья предприятий мас­
лобойно-жировой и парфюмерно-косметической промыш­
ленности;
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цехов (отделений) выдержки марочных вин и хране 
ння столовых вин предприятий по производству винома 
териалов;

цехов (отделений) напорных и хранения столовых 
вин, винохранилищ, складов готовой продукции и экспе­
диций предприятий по производству виноградных вин;

цехов (отделений) контрольной выдержки, тиражных, 
дагоржажных, бродильных, ремюажных, штабельной вы­
держки, коллекционных, выдержки резерва купажа, 
а также винохранилищ и складов готовой продукции 
предприятий по производству шампанского;

солодорастильных цехов (отделений), складов гото­
вой продукции и экспедиций предприятий пивоваренной 
промышленности;

цехов (отделений) послеферментационной обработки 
табака, табачных, папиросных, сигаретных, печатных 
и старения табака предприятий табачно-махорочной про­
мышленности;

для предубойного содержания скота, а также цехов 
(отделений) сырьевых, шприцовочных, машинных, фа­
сованного мяса и полуфабрикатов предприятий мясной 
промышленности;

камер созревания сыра и термостатных предприятий 
маслосыродельной и молочной промышленности;

кулинарных и консервных цехов (отделений), а также 
дымогенераторных (при камерах холодного копчения) и 
складов консервов предприятий рыбной промышленности.

5.2. В качестве теплоносителя в системах отопления 
и вентиляции зданий и сооружений предприятий пи­
щевой промышленности следует применять перегретую 
воду.

П р и м е ч а н и е .  В машинном и аппаратном отделениях холо­
дильников допускается применять пар высокого давления.

5.3. Не следует предусматривать отопление зданий 
и помещений: насосных станций подъема свеклы, кис­
лых жомовых вод и очистки свеклы от примесей, цехов 
механизации, транспортных галерей (конвейерного и гид­
равлического транспорта), складов тарного хранения 
свеклосемян и бестарного хранения брикетированного 
жома, а также складов вспомогательных материалов и 
химических реактивов предприятий сахарной промыш­
ленности;

складов сырья и готовой продукции предприятий му­
комольно-крупяной промышленности;

42



топочных отделений и складов тары предприятий 
хлебопекарной промышленности;

складов масличных семян (с сушильно-очистительным 
отделением) и шрота, а также рабочих зданий, надсилос- 
ных и подсилосных этажей элеваторов семян и шрота 
предприятий по производству растительного масла 
и гидрогенизации жиров;

складов кормов предприятий мясной промышленно­
сти.

5.4. Не следует предусматривать отопление в рабочее 
время помещений:

цехов (отделений) прессовых, рафинации, фильтра­
ции масла, автоклавных и фильтрации соломаса пред­
приятий по производству растительного масла и гидро­
генизации жиров;

салотопок предприятий по производству маргарино­
вой продукции;

варочных цехов (отделений) предприятий по произ­
водству хозяйственного мыла и других моющих средств 
на жировой основе, а также по производству олеина, 
стеарина и свечей;

брагоректификационных, бродильных и аппаратных 
цехов (отделений) предприятий спиртовой промышлен­
ности;

цехов (отделений) сушки молока предприятий по про­
изводству молочных консервов и сухого молока.

В указанных помещениях следует предусматривать 
дежурное отопление для поддержания положительных 
температур в нерабочее время.

5.5. Температуру поверхностей нагревательных при­
боров следует принимать:

не более 110° С:
в помещениях цехов (отделений) сушки сахара и 

упаковочных, а также в галереях (из отделения сушки 
сахара в склад бестарного хранения сахара-песка) 
предприятий сахарной промышленности;

в производственных и складских помещениях пред­
приятий мукомольно-крупяной промышленности;

не более 130° С:
в производственных помещениях предприятий хлебо­

пекарной и кондитерской промышленности;
в помещениях мясожирового и мясоперерабатываю­

щего производств, приема, откорма, убоя и переработки 
птицы предприятий мясной промышленности;
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в помещениях для переработки рыбы и производства 
рыбных консервов предприятий рыбной промышлен­
ности.

5.6. Системы вентиляции в производственных, под­
собных и складских помещениях предприятий пищевой 
промышленности следует предусматривать в соответст­
вии с приложением 1.

5.7. Очистку приточного воздуха от пыли следует пре­
дусматривать (в соответствии с требованиями техноло­
гии) в помещениях:

цехов (отделений) сушки сахара и складах бестарно­
го хранения сахара-песка предприятий сахарной про­
мышленности;

зерноочистительных, размольных, выбойных (упако­
вочных) и шелушильных цехов (отделений) предприятий 
мукомольно-крупяной промышленности;

цехов (отделений) сырьевых, шприцовочных, машин­
ных, полуфабрикатов и фасованного мяса предприятий 
мясной промышленности;

цехов (отделений) детских молочных продуктов, за- 
квасочных, сырковотворожных, сыродельных, солильных, 
прессовых и обработки сыра предприятий по производ­
ству цельномолочной продукции, животного масла 
и сыра;

цехов (отделений) предприятий по производству мо­
роженого (за исключением моечных);

лакировочных цехов жестянобаночного производства.
5.8. Рециркуляцию воздуха в системах вентиляции 

и воздушного отопления не следует предусматривать для 
помещений:

цехов (отделений) сушки сахара и упаковочных 
предприятий сахарной промышленности;

складов сахара-песка (при бестарном хранении) 
и мешкотары предприятий сахарной, хлебопекарной и 
кондитерской промышленности;

цехов (отделений) автоклавных, фильтрации сало­
маса, экстракционных и электролизеров, а также рабо­
чих зданий, надсилосных и подсилосных этажей элевато­
ров семян и шрота предприятий по производству расти­
тельного масла и гидрогенизации жиров;

цехов (отделений) реакционных, подготовительных, 
вакуум-ректификационных, вакуум-насосных, экстракци­
онных и эфирных масел предприятий синтетических аро­
матических веществ;
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цехов (отделений) приготовления композиции, расфа­
совки и парфюмерных жидкостей предприятий по произ­
водству парфюмерно-косметических изделий;

бродильных, дрожжевых, брагоректификационных, 
сливных, варочных и аппаратных цехов (отделений) 
предприятий спиртовой промышленности;

спиртоприемных и спиртоотпускных или спирторас­
пределительных цехов (отделений) а также спиртохра- 
нилищ предприятий спиртовой и винодельческой промыш­
ленности;

цехов (отделений) аппаратных, коньячных, приема 
вин и коньяков предприятий по производству виномате- 
риалов и виноградных вин;

цехов (отделений) напорных, аппаратных, приготовле­
ния настоев, моечно-разливочных, отпускных, купажных, 
коньячных спиртов, приема коньячных спиртов и экспе­
диций предприятий по производству коньяков;

осмолочных цехов предприятий пивоваренной про­
мышленности;

сульфитационных цехов (отделений) предприятий 
плодоовощной промышленности;

цехов (отделений) убоя и обескровливания, сырье­
вых, утилизационных, кишечных, комплектации жира и 
переработки птицы предприятий мясной промышленно­
сти;

жиромучных, дымогенераторных и топочных цехов 
(отделений) предприятий по переработке рыбы;

цехов (отделений) лакировочных, литографических, 
электролизных, подготовки лаков и печатных форм же­
стянобаночных производств, а также машинных и аппа­
ратных отделений аммиачных холодильных установок 
предприятий пищевой промышленности.

5.9. В системах воздушного отопления, вентиляции 
и кондиционирования воздуха помещений зерноочисти­
тельных, размольных, выбойных (упаковочных) и шелу­
шильных цехов (отделений) предприятий мукомольно- 
крупяной промышленности допускается предусматривать 
рециркуляцию воздуха при условии, если подаваемый 
в помещение воздух (после очистки его от пыли) пропу­
скается через водяную завесу форсуночной камеры и пе­
ред поступлением в форсуночную камеру содержит не 
более 30% предельно допускаемой концентрации пыли 
в воздухе рабочей зоны помещения.

5.10. Установку оборудования для очистки от пыли
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воздуха, удаляемого системами местных отсосов, следует 
предусматривать перед вентиляторами этих систем.

5.11. Местные отсосы от оборудования, выделяющего 
сахарную пыль, не допускается объединять с другими 
местными отсосами. Для улавливания сахарной пыли 
следует предусматривать мокрые пылеотделители.

5.12. Выброс в атмосферу воздуха, удаляемого систе­
мами общеобменной вентиляции из помещений цехов (от­
делений) технических и кормовых продуктов, шкурокон- 
сервировочных и сырьевых предприятий мясной промыш­
ленности, лакировочных и литографических цехов 
жестянобаночного производства, машинных и аппарат­
ных отделений аммиачных холодильных установок, а 
также удаляемого местными отсосами от оборудования 
(котлы, обжарочные и газовые печи, камеры, сушила, 
стерилизаторы, ванны различного назначения, вакуум- 
аппараты, парафинеры и т. п.) предприятий пищевой 
промышленности, допускается предусматривать без очи­
стки.

Пр и м е ч а н и е .  Выброс в атмосферу воздуха, удаляемого из 
машинного и аппаратного отделений аммиачных холодильных устано­
вок многоэтажных холодильников, допускается предусматривать че­
рез проемы в стенах или через фрамуги окон указанных помещений, 
если отверстия для выброса воздуха располагаются со стороны «глу­
хих» стен холодильников.

5.13. Не допускается предусматривать установку обо­
рудования вытяжных систем вентиляции для удаления 
воздуха из помещений лакировочных и литографических 
цехов жестянобаночных производств и из помещений 
с резко выраженными неприятными запахами (цехи убоя 
и обескровливания, обработки и передувки каныги, пер­
вичной переработки скота, сырьевые, аппаратные, кишеч­
ные и переработки отходов предприятий мясной промыш­
ленности, кулинарные, консервные, разделочные, расфа­
совочные, автоклавные, термические, коптильные, сырье­
вые, аппаратные, мельничные и вакуум-выпарные пред­
приятий рыбной промышленности) в одной камере с обо­
рудованием приточных систем вентиляции этих поме­
щений.

5.14. Системы аварийной вентиляции, а также кратно­
сти воздухообмена и метеорологические параметры внут­
реннего воздуха в период работы аварийной вентиляции 
следует принимать по нормам технологического проекти­
рования или технологической части проектов соответст­
вующих предприятий.
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6. Э Л Е К Т Р О С Н А Б Ж Е Н И Е ,

Э Л Е К Т Р О О Б О Р У Д О В А Н И Е

И Э Л Е К Т Р О О С В Е Щ Е Н И Е

6.1. Категории основных электроприемников по на' 
дежности электроснабжения следует принимать в сооТ' 
ветствии с приложением 2.

6.2. Электрические установки следует проектировать 
с учетом условий окружающей среды и классификации 
помещений и электроустановок по взрывоопасности, по­
жароопасности и опасности поражения людей электриче­
ским током в соответствии с требованиями правил уст­
ройства электроустановок.

6.3. Расчетные коэффициенты спроса и мощности и го­
довое количество часов использования максимума сило­
вых и осветительных электрических нагрузок следует 
принимать в соответствии с приложениями 3 и 4.

6.4. Для предприятий пищевой промышленности с це­
хами (отделениями), работающими неравномерно в те­
чение года, следует предусматривать возможность отклю­
чения части установок электроснабжения предприятий 
(подстанций, трансформаторов, конденсаторов, распреде­
лительных пунктов) на периоды остановки этих цехов 
(отделений) или работы их с неполной мощностью.

6.5. Электрические проводки в холодильных камерах, 
как правило, следует предусматривать только для пита­
ния электроприемников, установленных в этих камерах.

6.6. Светильники помещений, где производятся или 
хранятся открыто (без упаковки) пищевые продукты 
или хранится тара для их упаковки, должны иметь:

светильники с люминесцентными лампами — защит­
ную решетку (сетку), рассеиватель или специальные лам­
повые патроны, исключающие возможность выпадения 
ламп из светильников;

светильники с лампами накаливания — защитное 
стекло или рассеиватель, исключающие возможность вы­
падения ламп и осколков колб ламп в случае их разру­
шения.

6.7. Для подключения переносных светильников для 
освещения железнодорожных вагонов следует устанав­
ливать (на дебаркадерах или платформах) штепсельные 
розетки на напряжение не выше 36 в.
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сахара
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Пыль (сахар­
ная)
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мешков)
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чей воздуха в верх­
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скоростями
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малыми скоростями
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МУКОМОЛЬНО-

КРУПЯНОЙ
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

1 Зерноочистительные, 
размольные, выбойные и 
шелушильные цехи (от­
деления)

2 Гидротермические 
отделения

3 Склады готовой про­
дукции (хранение в та­
ре)

III ПРЕДПРИЯТИЯ 
ХЛЕБОПЕКАРНОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
1 Просеивательные и 

весовые цехи (отделе­
ния), склады бестарно­
го хранения муки

Пыль, тепло

Тепло

Мучная пылd

Местные отсосы Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная 
и механическая 
рассредоточен­

ная с подачей 
воздуха в верх­
нюю зону с ма­
лыми скоростя­
ми

Естественная обще­
обменная из верхней 
зоны и местные отсо­
сы

Естественная и ме­
ханическая с подачей 
воздуха в верхнюю 
зону

Естественная 
и механическая 
с подачей воз­
духа в рабо­
чую зону

Естественная

Местные отсосы Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная
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углекислый газ

4. Пекарные и тесто­
разделочные цехи (отде­
ления)

Тепло, влага 0,75

5. Топочные отделения Тепло

Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

То же

Механическая рас­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю и в рабочую зо­
ну

Естественная

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая с по­
дачей воздуха в зону 
обслуживания печей 
и шкафов

Естественная 
и механическая 
с подачей воз­
духа в зону об­
служивания пе­
чей и шкафов

Общеобменная 
верхней зоны

из Механическая с по 
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная



6. Хлебохранилища, Влага, 
помещения для подготов­
ки сырья

7. Цехи панировочных Тепло 
сухарей

8. Экспедиции
9. Помещения для мой­

ки лотков и форм
Тепло,

10. Лаборатории

IV. ПРЕДПРИЯТИЯ 
КОНДИТЕРСКОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
А. Общие цехи 
и помещения

1. Цехи (отделения) 
приема и хранения пато­
ки, жира и молока, за­
мочки агара, подготовки 
яиц и жира, растворения 
сгущенного молока

Влага,

тепло

влага

тепло

Общеобменная из 
верхней зоны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Местные отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная
Механическая со­

средоточенная с по­
дачей воздуха в 
верхнюю зону

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

»

Естественная

»

Естественная



Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

2 Помещения мойки 
бочек, мойки и хранения 
возвратной тары

3. Склады сырья, оре­
хов, пюре, готовой про­
дукции, тары и мате­
риальные

Б. Шоколадное 
производство

4. Цехи (отделения) 
обработки орехов и са­
харной пудры

5. Цехи (отделения) 
размола и расфасовки 
какао-порошка

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

Влага, тепло

Тепло, пыль

Пыль

Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

п риточная

вытяжная
в холодный и пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

Естественная

Местные отсосы

Обеспечивается вен­
тиляторами техноло­
гического оборудова­
ния

Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

То же

Естественная



6 Дробильно-обжароч- 
ные цехи (отделения)

7. Цехи (отделения) 
выработки шоколадных 
масс

8. Прессовые цехи 
(отделения)

В. Производство мучных 
изделий

9 Подготовительные, 
тестомесильные, тесто­
формовочные, печные и 
рецептурные цехи (отде­
ления)

Г. Карамельное, ирисное, 
конфетное, дражейное,
пастило-мармеладное

производства
10 Цехи (отделения) 

варочные, приготовления 
инверта и роспуска кро­
шек.

11 Цехи (отделения) 
формовочные, отливоч­
ные и сушки

сл

Тепло

»

Влага, тепло

Тепло, влага, 
мучная пыль

Тепло, влага

Тепло

То же Механическая с по- »
дачей воздуха в рабо­
чую зону

Общеобменная из То же »
верхней зоны и мест­
ные отсосы

Общеобменная из 
верхней зоны

Механическая об' 
щеобменная из верх 
ней зоны

Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону и частично 
в рабочую зону

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону



о

Предприятия, 
здания и помещения 
(цеха или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

2ч
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к
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12. Цехи (отделения) 
охлаждения, заверточно­
упаковочные, глазиро- 
вочные, дражеровочные, 
выстойки, расфасовочные 
и протирочные

Тепло

V. ПРЕДПРИЯТИЯ 
МАСЛОБОИНО- 

ЖИРОВОИ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

А. Предприятия 
по производству 

растительного масла 
я гидрогенизации жиров

1. Цехи (отделения) 
очистительные, рушаль- 
но-веечные, шелушильно- 
сепараторные, вальцо-

Пыль
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

вытяжная

приточная

в холодный и пере­
ходный периоды года

в теплый 
период года

Механическая об- Механическая рассредоточенная с 
щеобменная из верх- подачей воздуха в верхнюю зону 
ней зоны

Местные отсосы Механическая рас­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная



вые, подготовки жмыха 
и брикетирования лузги

2. Цехи (отделения) 
прессовые, рафинации и 
фильтрации масла

Тепло

3. Экстракционные це­
хи (отделения) с экст­
ракторами непрерывного 
действия

Тепло, пары 
растворителей

4. Цехи (отделения) 
расфасовки масла и мо­
ечные

Влага, тепло

5. Цехи (отделения) 
гидратации масла

Тепло

6. Цехи (отделения) 
автоклавные и фильтра­
ции саломаса

Тепло, водо­
род, акролеин.

7. Склады масличных 
семян (с сушильно-очи­
стительным отделением) 
и шрота

Пыль

Естественная об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая об­
щеобменная (объем 
удаляемого воздуха: 
из верхней зоны—2/3, 
из нижней зоны — Vs)

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Общеобменная из 
верхней зоны

Общеобменная из 
верхней и нижней зо­
ны

Местные отсосы

Естественная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону и механи­
ческая с подачей воз­
духа в рабочую зону 
средних пролетов

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону (в объе­
ме 90% вытяжки)

Естественная

»

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону и механи­
ческая с подачей воз­
духа в рабочую зону 
средних пролетов

Естественная

Естественная
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Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях
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8 Каталиэаторные це 
хи (отделения)

Тепло —

9 Цехи (отделения) 
электролизеров

Тепло, водо 
род

—

10 Цехи (отделения) 
полупроводниковых вы­
прямителей

Тепло —

11 Щелочные отделе­
ния

Пары щело­
чи

■—

уч
ит

ы
ва

ем
ы

х 
в 

ра
с­

че
та

х 
из
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ы
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере­ в теплый

ходный периоды года период года

Общеобменная из 
верхней зоны

Общеобменная из 
верхней и нижней зо­
ны

Механическая (от 
выпрямителей)

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зон>

Естественная с по 
дачей воздуха в верх­
нюю зону или меха­
ническая с подачей в 
рабочую зону

Механическая с по­
дачей возд\ха в рабо­
чую зону

Естественная 
и механическая 
с подачей воз­
духа в рабочую 
зону средних 
пролетов

Естественная

Естественная 
и механическая 
с подачей воз­
духа в рабочую 
зону

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная



12 Цехи (отделения) 
обработки соаистоков и 
подготовит ельные

Тепло

13 Рабочие здания Пыль, 
элеваторов семян и шро- бензина 
та

14 Надсилосные и под- Пары 
силосные этажи силос- чина 
ных корпусов

Б Предприятия по про­
изводству маргариновой 

продукции и майонеза

15 Маргариновые цехи 
(отделения) и салотопки

Тепло

16 Цехи (отделения) 
приема молока, молоч­
ные и квасильные

17 Цехи (отделения) 
майонеза

Тепло,
уксуса

слсо

пары

бен

пары

Общеобменная 
верхней зоны

из Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Местные отсосы Естественная

То же То же

Общеобменная 
верхней ^оны

из Механическая с по 
дачей воздуха в рабо­
чую зону

Естественная

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Общеобменная 
верхней зоны

из Механическая с по­
дачей воздуха в рабо­
чую зону



03о

Предприятия, 
здания и помещения 

(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

В. Предприятия по про­
изводству хозяйственно­
го мыла и других мою­
щих средств на жировой 
основе, олеина, стеарина 

и свечей
18 Варочные цехи (от­

деления)
Тепло

19. Цехи (отделения) 
подготовительные и ме­
ханической обработки 
мыла

20. Цехи (отделения) Тепло, пары 
расщепления жиров, ди- акролеина 
стилляции глицерина, ди­
стилляции жирных кис-
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере- в теплый

ходный периоды года период года

Естественная обще­
обменная из верхней 
зоны и местные от­
сосы

Естественная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону и механиче­
ская — с подачей воз­
духа в рабочую зону

Естественная

Общеобменная из 
верхней зоны и мест­
ные отсосы

То же

Механическая с по­
дачей воздуха в рабо­
чую зону

То же

»



лот, ректификации жир­
ных кислот, отбелки и 
фильтрации химически 
чистого глицерина, ней­
трализации и упарива­
ния глицериновых вод

21. Картонажные цехи 
(отделения)

Пыль

VI ПРЕДПРИЯТИЯ 
ПАРФЮМЕРНО- 

КОСМЕТИЧЕСКОИ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ
А. Предприятия по про­
изводству эфирного ма­
сла и синтетических аро­

матических веществ
1. Реакционные цехи 

(отделения)
Газы

тилен,
род)

2. Цехи (отделения) Пары,
вакуум-ректификацион- тепло 
ные, вакуум-насосные,

^  экстракционные и эфир- 
•— кого масла

(аце-
водо-

газы,

Механическая об­
щеобменная из ниж­
ней зоны

Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

»

Общеобменная из 
верхней и нижней зо­
ны

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону в объеме 
90% вытяжки

Естественная 
и механическая 
с подачей воз­
духа в рабочую 
зону средних 
пролетов

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней и нижней зоны и 
местные отсосы

То же То же



Предприятия, 
здания и помещения 

(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

■3. Подготовительные 
отделения

Пыль, пары

Б. Предприятия по про­
изводству парфюмерно­
косметических изделий

4. Цехи (отделения) Тепло, пары 
приготовления компози- спирта 
дни, парфюмерных жид­
костей и расфасовочные

5. Моечные отделения Тепло, влага
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

вытяжная

приточная

в холодный и пере­
ходный периоды года

в теплый 
период года

Местные отсосы Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней и нижней зоны

Механическая с по­
дачей воздуха в рабо­
чую зону

Естественная 
и механическая 
с подачей воз­
духа в рабочую 
зону средних 
пролетов

Механическая из 
верхней зоны

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная



6. Цехи (отделения) 
варочные и фасовки кос­
метики

Тепло, запахи

7. Картонажные цехи 
(отделения)

Пыль

8. Цехи (отделения) 
подготовительные и рас­
фасовки сыпучей косме­
тики

*

9. Цехи (отделения) 
производства алюминие­
вых туб

Тепло, газы

10. Цехи (отделения) 
производства бутонов

Тепло

VII. ПРЕДПРИЯТИЯ 
СПИРТОВОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
1. Моечные, подрабо- 

точные, замочные и ва­
рочные цехи (отделения) 
и солодовни

Влага (в ва­
рочном — до­
полнительно те­
пло)

Общеобменная из 
верхней зоны и мест­
ные отсосы

1
Механическая с по­

дачей воздуха в ра­
бочую зону

Механическая об­
щеобменная из ниж­
ней зоны

Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная

Местные отсосы То же »

Общеобменная из 
верхней зоны и мест­
ные отсосы

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная 
и механическая 
с подачей воз­
духа в рабочую 
зону средних 
пролетов

Общеобменная из 
верхней зоны

То же То же

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная
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Системы вентиляции

Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи  или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

приточная
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>< о >> tr н

вытяжная
в холодный и пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

2. Бродильные и дрож­
жевые цехи (отделения)

Влага, угле­
кислота, пары 
спирта

— Механическая об­
щеобменная из верх­
ней и нижней зоны

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная

3. Брагоректификаци- 
ош!ые и аппаратные це­
хи (отделения)

Тепло, пары 
спирта

То же Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону или есте­
ственная с подачей 
воздуха в верхнюю 
зону

4. Сливные, спиртоот- 
пускные и спиртоприем­
ные цехи (отделения), 
спиртохранилища и скла­
ды коньячных спиртов

Пары спирта » Естественная

5. Патокохранилища

6. Склады соляной и 
фосфорной кислот

— —

Общеобменная из 
верхней зоны

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону 

Естественная



VIII. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ВИНОДЕЛЬЧЕСКОМ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
А. Предприятия по про­
изводству виноматериа- 

лов
1. Аппаратные цехи 

(отделения)
Тепло, пары 

спирта

2. Спиртоприемные и 
' спиртораспределитель­
ные цехи (отделения), 
спиртохранилища

Пары спирта

3 Цехи (отделения) 
купажные, дробильно­
прессовые, приема и хра­
нения кислоты

4. Цехи (отделения) 
бродильные, бродильно­
нейтрализационные и до- 
браживания

5. Цехи (отделения) 
выдержки марочных вин 
и хранения столовых вин

Влага (в по­
мещении прие­
ма и хранения 
кислоты — па­
ры кислоты)

Углекислый
газ

6. Цехи (отделения) 
переработки отходов

Пары спир­
та, тепло

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней и нижней зоны

То же

Естественная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

То же

»

»

Механическая об- 
щеобмейная из верх­
ней зоны

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону

»

Механическая об­
щеобменная из ниж­
ней зоны

Механическая с по­
дачей воздуха в зону 
рабочих площадок

Естественная об­
щеобменная (на вы 
давливанне)

Механическая рассредоточенная 
с подачей воздуха в верхнюю зону

Обще обменная 
верхней зоны

из Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная



Предприятия» 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях
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Б. Предприятия по про­
изводству виноградных 

вин
7 Цехи (отделения) 

коньячные, приема вин и 
коньяков

8. Цехи (отделения) 
приготовления сахарного 
сиропа, моечно-разливоч­
ные и обработки пробок

9. Цехи (отделения) 
упаковки

Пары спирта

Влага, тепло 0,8

Пыль

10. Цехи (отделения) 
термической обработки 
вин

Тепло 0,8
те

пл
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней и нижней зоны

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону

Местные отсосы

Общеобменная из 
верхней зоны

Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями 

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей (направлением) 
воздуха в рабочую 
зону

»



ся 11. Цехи (отделения) 
напорные и хранения 
столовых вин, вин ох ра­
ни лища, склады готовой 
продукции и экспедиции

В. Предприятия по про­
изводству шампанского

12. Приемные и моеч­
но-разливочные цехи (от­
деления)

Влага, тепло 0,8

13. Цехи (отделения) 
тиражные, дагоржажные, 
бродильные, штабельной 
выдержки, ремюажные, 
контрольной выдержки 
коллекционные и выдер­
жки резерва купажа, 
склады готовой продук­
ции, винохранилища

14 Цехи (отделения) 
отделки и упаковки

Пыль

Г. Предприятия по про­
изводству коньяков

15. Аппаратные цехи Тепло, пары 
а  (отделения) спирта

0,8

Естественная об- Механическая рассредоточенная 
щеобменная (на вы- с подачей воздуха в верхнюю зону 
давливание)

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

Естественная об- Механическая рассредоточенная с 
щеобменная (на вы- подачей воздуха в верхнюю зону 
давливание)

Местные отсосы Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней и нижней зоны

Естественная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

I



Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

н ях а

Д  5
•Э* <и m а, о с Мо

16. Цехи (отделения) 
напорные, приготовления 
настоев, моечно-разливо­
чные, отпускные, купаж- 
ные и коньячных спир­
тов, экспедиции

Пары спирта, 
влага

17. Склады готовой 
продукции и бутылок

18. Коллекционные от­
деления

19. Лаборатории
20. Приемные отделе­

ния коньячных спиртов
Пары спирта, 

влага

21. Цехи (отделения) 
мойки бочек

Влага
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней и нижней зоны

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

Естественная

Механическая об- 
щеобмениая из верх­
ней зоны

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

Местные отсосы То же »
Механическая об­

щеобменная из верх­
ней и нижней зоны

»

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону



IX. п р е д п р и я т и я
ПИВОВАРЕННОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
И ПРОИЗВОДСТВА 
БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ 

НАПИТКОВ
1. Подработочные, дро­

бильно-полировочные и 
бондарные цехи (отделе­
ния)

Пыль

2. Осмолочные цехи 
(отделения)

Г азы, тепло

3. Моечно-разливочные 
цехи (отделения)

Влага, тепло

4. Цехи (отделения) 
купажкые, квасные, роз­
лива пива в бочки, за­
мочные. приготовления 
известкового молока и 
безалкогольные, склады 
соков

5. Отделения приема 
0 5  посуды и бочек, экепе-

диции

Влага

Местные отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

То же

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

То же

Естественная



Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

6. Цехи (отделения) Углекислый 
чистой культуры и угле- газ, влага 
кислотные

1. Варочные цехи (от­
деления)

Влага, тепло 0,8

8. Цехи (отделения) 
регенерации щелочи

Пары щело­
чи, влага

9. Склады сахара, хлеб­
ного концентрата, соло­
да и несоложенных мате­
риалов

Пыль
К

оэ
ф
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и п ере- в теплый

ходный периоды года период года

Механическая об­
щеобменная из ниж­
ней зоны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

То же

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону и Частич­
но — в рабочую зону

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная

»

»

Естественная об­
щеобменная (на вы­
давливание)

Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная 
и механическая 
рассредоточен­

ная с подачей 
воздуха в верх­
нюю зону с ма­
лыми скоростя­
ми



10. Солодораститель­
ные цехи (отделения)

Влага,

11. Цехи (отделения) 
сушки солода

Тепло

12 Склады бутылок

X. ПРЕДПРИЯТИЯ
ПЛОДООВОЩНОЙ

ПРОМЫШЛЕННОСТИ

1. Цехи (отделения) Влага
подготовки сырья и зали­
вочные, камеры выдерж­
ки соков

2 Цехи (отделения) Тепло
расфасовки, упаковки и 
заморозки

3. Отделения санитар­
ной обработки трубопро­
водов и оборудования, 
обработки готовой про­
дукции

Влага,

тепло

тепло

Общеобменная 
верхней зоны

из Механическая с подачей воздуха 
под солодорастильные грядки

То же Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная

Естественная

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная

То же Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

»



Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

4. Цехи (отделения) 
упаривания, бланширов- 
ки, обжаривания овощей 
и томатов, стерилизации 
консервов, производства 
соков, варки варенья, 
производства томат-пас­
ты, обработки томатов, 
горошка и других про- 
дуктов

Влага, тепло

I -3 се X
s-g и I  §
г ! Ш5* ей о»ЕГ « 5

0,7

5 Сульфитационные 
отделения

Сернистый
газ

XI ПРЕДПРИЯТИЯ 
ТАБАЧНО­

МАХОРОЧНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
А. Предприятия по фер­

ментации табака

Продолжение приложения I

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере­ в теплый

ходный периоды года период года

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону и сосредо­
точенная с подачей 
воздуха в верхнюю 
зону

Естественная

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней и нижней зон

Механическая с по­
дачей воздуха в ра 
бочую зону



1. Цехи (отделения) 
доферментационной об­
работки, ферментации, 
тарные и форматуро- 
очистки

2. Цехи (отделения) 
послефермеитационной

обработки табака и ста­
рения табака

3. Склады неферменти- 
рованных Табаков и го­
товой продукций

Б. Предприятия по про­
изводству папирос, сига­
рет, табака, сигар и ма­

хорки

4. Табачные, папирос­
ные, сигаретные и печат­
ные цехи (отделения)

Пыль

Тепло,

Тепло,

5 Коробочные цехи Пыль

6. Склады табака, ре­
заного табака и готовой 
продукций

пыль

пыль

Местные отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая рас­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Механ 1 ческая рассредоточенная с 
подачей воздуха в верхнюю зону с 
малыми скоростями

Естественная

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая рассредоточенная с 
подачей воздуха в верхнюю зону с 
малыми скоростями

Механическая об­
щеобменная из ниж­
ней зоны

Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная

Естественная



Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

XII. ПРЕДПРИЯТИЯ 
м я с н о й

ПРОМЫШЛЕННОСТИ

А. Предприятия по про­
изводству мяса, мясных 
консервов, колбас, коп­
ченостей и других мяс­

ных продуктов
Зона предубойного 
содержания скота

1. Цехи (отделения) 
приготовления кормов

Пыль

2. Цехи (отделения) 
приема и хранения кор­
мов, обработки каныги

Продолжение прилооюения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

Местные отсосы Механическая рас- 
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная

Естественная



3 Помещения для 
предубойного содержа­
ния скота

Тепло, влага, 
углекислый газ

4. Цехи (отделения) 
убоя, мойки, шкурокон- 
сервировочные, стерили­
зации условно - годного
мяса, обработки техниче­
ского сырья

б. Карантин для ско­
та, изолятор для скота

Влага

Мясожировое
производство

6. Помещения для пе­
редержки скота перед 
убоем

Тепло, влага, 
углекислый газ

7. Цехи (отделения) 
первичной переработки 
скота, субпродуктовые, 
убоя и обескровливания

Влага, тепло, 
запахи

& Цехи (отделения) 
пищевых жиров, кост­
ных жиров, комплекта­
ции жиров и обработки 
пищевой крови

Тепло, влага

Естественная или 
механическая из верх­
ней зоны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Естественная, ме­
ханическая общеоб­
менная из верхней зо­
ны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Естественная и ме­
ханическая сосредото­
ченная с подачей воз­
духа в верхнюю зону

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону и частично 
в рабочую зону

Естественная

Естественная (из 
цеха первичной пере­
работки скота)

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону и частично 
в рабочую зону

То же

Естественная
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Предприятия, 
здания и помещения 

(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

9
§

е, к5 д-а> о к У sf 5  к ч

9. Кишечные и шкуро- 
консервировочные цехи 
(отделения)

Влага

10. Цехи (отделения) 
технических и кормовых 
продуктов, аппаратные

Тепло, влага 0,7

11. Цехи (отделения) 
сырьевые, приема и пере- 
дувки каныги

Влага, резкие 
запахи

12. Цехи (отделения) 
мойки и ремонта роли­
ков, мойки и стерилиза­
ции тары и инвентаря, 
подготовки тары, сбора, 
измельчения, мойки и пе- 
редувки технического 
сырья

Влага, тепло
уч
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая со­
средоточенная с по­

дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

Общеобменная из 
верхней зоны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Естественная с подачей воздуха в 
верхнюю зону над технологическим 
оборудованием и механическая с по­
дачей воздуха в зону обслуживания 
оборудования
Механическая с по- Естественная

дачей воздуха в ра­
бочую зону

Механическая со- ^
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону



13. Цехи (отделения) 
дробления, размола и 
просеивания мясо-кост­
ной муки

Пыль — Местные отсосы Механическая рас­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

14. Цехи (отделения) 
обработки волоса и ще­
тины

Тепло Общеобменная из 
верхней зоны и мест­
ные отсосы

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону к местам 
обслуживания обору­
дования

15. Цехи (отделения) 
приготовления рассола

Пары хлора Механическая об­
щеобменная из верх­
ней и нижней зон

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Мясоперерабатывающее
производство

16. Цехи (отделения) 
сырьевые, машинные, 
шприцовочные, фасован­
ного мяса, полуфабри­
катов

Влага, тепло Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая рассредоточенная с 
подачей воздуха в верхнюю зону

17. Цехи (отделения) 
термические, субпродук­
тов, свинокопченостей, 
твердокопченых колбас

То же 0,75 Общеобменная из 
верхней зоны и мест­
ные отсосы

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная

18. Пельменные цехи 
или отделения (просеи­
вание муки, приготовле­
ние теста, формовка)

-а

Мучная пыль Местные отсосы Механическая р ас- 
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями



00

Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях
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19. Дымогенераторные Тепло, дымо­
вые газы

20. Помещение для ту­
алета туш после дефро- 
стации

'21. Цехи (отделения) 
приема, мойки и стери­
лизации тары и инвен­
таря

22. Цехи (отделения) 
подготовки кишечной 
оболочки

Влага

Влага,
пахи

за-

Б. Предприятия по пере­
работке птицы

23. Цехи (отделения) 
приема птицы

Органическая
пыль
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

Механическая об­ Механическая с по­ Естественная
щеобменная из верх­
ней зоны

дачей воздуха в ра­
бочую зону

То же Естественная (из смежных помеще­
ний)

Механическая об­ Механическая со­ Естественная
щеобменная из верх­ средоточенная с по­
ней зоны и местные 
отсосы

дачей воздуха в верх­
нюю зону

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

То же »

Механическая об­ Механическая рас­
щеобменная из ниж­
ней зоны

средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями



теп-24. Цехи (отделения) 
откорма тицы

Влага, 
ло, газы

25. Склады кормов
26. Кормоприготовн- 

тельные отделения

Пыль
Влага, тепло 0,9

27. Цехи (отделения) 
навешивания птицы на 
конвейер

Тепло, пыль 0,9

28. Цехи (отделения) 
убоя и первичной обра­
ботки птицы

Влага, тепло 0,9

29. Отделения перера­
ботки отходов

То же 0,7

30. Сырьевые, шприцо- Влага 
в очные и машинные це­
хи (отделения)

31. Аппаратные отде- Тепло 
ления

0,7

•оо

То же

Местные отсосы

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

»

То же

Местные отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механической об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Механическая рас­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону и частично 
в рабочую зону

То же

Естественная

»

То же Механическая рассредоточенная с 
подачей воздуха в верхнюю зону

Общеобменная из 
верхней зоны

Естественная с подачей воздуха в 
верхнюю зону над технологическим 
оборудованием и механическая с по­
дачей воздуха в зону обслуживания 
оборудования



Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

32 Цехи (отделения) 
дробления и просеива­
ния кормовой муки

Пыль

33. Цехи (отделения) 
обработки пера (мойка, 
дезинфекция и сушка пе- 
ра)

Тепло, влага 0,8

XIII. ПРЕДПРИЯТИЯ 
МАСЛОСЫРОДЕЛЬ­
НОЙ И МОЛОЧНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

А. Предприятия по про­
изводству животного м а­

сла, цельномолочной 
продукции, молочных
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Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

Местные отсосы

Механическая об- 
щеобмеиная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая рас­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону и частично 
в рабочую зону

Естественная

1



т
-*

ъ консервов, сухого моло­
ка, сыра, брынзы, казен­
на и другой молочной 

продукции
1. Цехи (отделения) Влага

приемные, розлива и вы­
работки цельномолочной 

продукции
2 Цехи (от деления) е»

аппаратные (для механи­
ческой и тепловой обра­
ботки молока), хранения 
молока, производства 
сливочного масла

3. Цехи (отделения) 
перетопки масла

Тепло, влага, 
пары (приго­
ревшая примесь 
масла)

4. Заквасочные, сырко­
вотворожные и сыро­
дельные цехи (отделе­
ния)

Влага

5. Цехи (отделения) 
обработки сыра, солиль­
ные и прессовые

Влага, тепло

0,7

0,9

6 Цехи (отделения) 
детских молочных лро- 

^  дуктов

То же 0,9

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

То же

»

Общеобменная 
верхней зоны

из Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Механическая об- Механическая сосредоточенная 
щеобменная из верх- подачей воздуха в верхнюю зону 
ней зоны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

То же

То же



Продолжение приложения 1
о «

Системы вентиляции

Предприятия, 
здания и номещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

E s t a i g
в к S g s  g g з вытяжная

приточная

JL <u S «
f S S g g
Ж О (н

в холодный и пере­
ходный периоды года

в теплый 
период года

7 Камеры созревания 
сыра

— — Общеобменная из 
верхней зоны

Механическая рассредоточенная с 
подачей воздуха в верхнюю и ра­
бочую зоны

8 Помещения для упа­
ковки сыра в пленку

Тепло, пары 
полиэтилена

0,7 Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная

9 Цехи (отделения) 
сироповарочные, сгуще­
ния и сушки молока

Тепло, влага 0,7 Общеобменная из 
верхней зоны

Механическая с по­
дачей воздуха в зону 
обслуживания обору­
дования (на площад- : 
ках)

Естественная 
и механическая 
с подачей воз­
духа в зону об­
служивания 
оборудования 
(на площадках)

10 Цехи (отделения) 
расфасовки сухого мо­
лока

Пыль Механическая об­
щеобменная из ниж­
ней зоны

Механическая рас­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная



® 11. Цехи (отделения)
централизованной мой­
ки оборудования, навод­
ки и охлаждения рассо­
ла, мойки серпянок

Влага

Б Предприятия по про­
изводству мороженого

12 Цехи (отделения) Влага 
производства мороже­
ного

1й Вафельные и аппа- То же 
ратные цехи (отделения)

14 Моечные отделения Влага

15 Цехи (отделения) 
приготовления крема, те­
ста, приема молока, сте­
рилизации палочек и про­
сеивания муки

Тепло,

тепло

влага

s

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая сосредоточенная с 
подачей воздуха в верхнюю зону

Общеобменная из 
верхней зоны и мест­
ные отсосы

Механическая с подачей воздуха 
в рабочую зону и к рабочим местам 
у тоннельных печей

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая со 
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

Механическая об- Механическая сосредоточенная с 
щеобменная из верх- подачей воздуха в верхнюю зону 
ней зоны и местные 
отсосы



г

Предприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях

XIV. ПРЕДПРИЯТИЯ 
РЫБНОЙ

ПРОМЫШЛЕННОСТИ

А. Предприятия по пере­
работке рыбы, морепро­
дуктов, производству 
рыбных консервов и ку­

линарных лзделий
1. Коптильные цехи Дымовые га- 

(отделения) зы, тепло

2. Уборочные отделе­
ния
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Продолжение приложения 1

Снатемш вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный н пере­

ходный периоды года
в теплый 

период года

Местные отсосы при Механическая с по­ Естественная
децентрализованном дачей воздуха в верх­
дымообразовании и нюю зону и частично
механическая обще­
обменная из верхней 
зоны при централизо­
ванном дымообразо­
вании

в рабочую зону

Вытяжка через Механическая с по­ »
коптильное отделе­ дачей воздуха в верх­
ние нюю зону



3. Кулинарные и кон­
сервные цехи (отделе 
ния)

Тепло, влага 0,9

4. Разделочные цехи 
(отделения)

Влага,
пахи

за-

5. Расфасовочные, ав­
токлавные и термичес­
кие цехи (отделения)

Тепло, влага 0,8

6. Цехи (отделения) 
приемные, сырьевые, 
дефростации; тузлучные, 
подготовки и мойки ово­
щей, прессервные, мари­
надные, посольные и до- 
обработки рыбы

7. Разборочно-расфасо- 
зочные и вакуум-выпар- 
м е  цехи (отделения) 
для переработки мидий

Влага, за­
пахи

Влага, тепло

8. Соусоварочные цехи 
(отделения)

Тепло, влага, 
пары, запахи

0,65

с»

Механическая об- Механическая рассредоточенная с 
щеобменная из верх- подачей воздуха в верхнюю зону 
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону и частич­
но в верхнюю зону

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

»

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону и в рабо­
чую зону к постоян­
ным местам обслужи­
вания оборудования

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная 
механическая с 
подачей возду­
ха в рабочую 
зону к постоян­
ным местам об­
служивания 
оборудования 

Естественная
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П редприятия, 
здания и помещения 
(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяю щ иеся 
в помещениях

9. Аппаратные цехи Тепло, за- 
(отделения) жиромучно- пахи 
ю  производства

0,8

10. Мельничные цехи 
(отделения)

Пыль, тепло 0,9

11. Дымогенераторные Тепло, эпи­
зодическое за­
дымление

12. Топочное отделение 
камер горячего копчения

То же
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ре
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ю
щ

ий
 д
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ю

Продолжение приложения 1

Системы вентиляции

вытяжная

приточная

в холодный и п ер е­
ходный периоды  года

в теплый 
период года

Естественная об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Естественная и ме­
ханическая с подачей 
воздуха в рабочие 
проходы между обо­
рудованием

Естественная 
и механическая 
с подачей воз­
духа в рабо­
чие проходы 
между обору­
дованием

Местные отсосы Механическая рас­
средоточенная с па- 
дачей воздуха в верх­
нюю зону с малыми 
скоростями

Естественная

Отсосы технологи­
ческим оборудовани­
ем

Механическая рассредоточенная с 
подачей воздуха в верхнюю зону

То же Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная



13. Упаковочные цехи Тепло 
(отделения)

14. Цехи (отделения) Влага, 
мойки тары и инвентаря

16. Склады тары, вспо­
могательных материа­
лов, продуктовые и го­
товой продукции

16. Склады консервов Тепло

Б. Предприятия по пере­
работке агар-агара

17. Приемные, замоч­
но-моечные и льдогене­
раторные цехи (отделе­
ния)

18. Диффузорные от­
деления

Влага

Тепло,
пахи

19. Фильтропрессовые 
и промывочные цехи (от­
деления)

Влага,

тепло

за­

тепло

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю и рабочую зоны

Механическая со­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

Естественная
выдавливание)

(на Механическая сосредоточенная с 
подачей воздуха в верхнюю зону ра­
бочих проходов (при необходимости 
рассредоточенная в верхнюю зону)

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая со­
средоточенная с пода­
чей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

То же

Механическая об­
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Естественная и механическая с по­
дачей воздуха в рабочую зону (к 
фронту диффузоров)
Механическая со­

средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону и частично 
в рабочую зону

Естественная



Предприятия, 
здания и помещения 

(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

выделяющиеся 
в помещениях
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20 Жиловочные цехи 
(отделения)

Влага

21 Вакуум'выпарные 
цехи (отделения)

Тепло 0,8

22 Сушильные цехи 
(отделения)

Тепло 0,8

23 Известегасильные 
отделения

Тепло, влага, 
углекислый газ

24 Склады готовой 
продукции, сырья и вспо­
могательных материапов

те
пл
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ы
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ки
]

Продолжение приложения }

Системы вентиляции

приточная

вытяжная
в холодный и пере- в теплый

ходный периоды года период года

Механическая об 
щеобменная из верх­
ней зоны и местные 
отсосы

Механическая со 
средоточенная с по 
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

Общеобменная из 
верхней зоны

Естественная и механическая с по­
дачей воздуха в рабочую зону к 
фронту вакуум-выпарных аппаратов

Общеобменная из 
верхней зоны и мест­
ные отсосы

Естественная и механическая с по­
дачей воздуха в рабочую зону (к 
фронту с>шильных аппаратов)

Естественная об­
щеобменная из верх­
ней зоны

Механическая с по 
дачей воздуха в ра 
бочую зону

Естественная

Естественная



В. Жестянобаночное 
производство

25 Лакировочные цехи 
(отделения)

Тепло, пары 
растворителей

26 Цехи (отделения) 
штамповочные, сборной 
банки, литографии, под­
готовки печатных форм 
и нанесения печати

Тепло, пары 
аммиака и рас­
творителей

27 Электролизные це­
хи (отделения)

Влага, тепло, 
газы

28 Отделения подго­
товки лака, красок и рас­
творителей

Пары рас­
творителей

Механическая об- Механическая с подачей воздуха в 
щеобмеиная из верх- верхнюю и в рабоч>ю зоны 
ней зоны я местные 
отсосы

То же Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону

Естественная

Механическая с по­
дачей воздуха в ра­
бочую зону при за­
крытом зеркале испа­
рения ванн и механи­
ческая рассредоточен­
ная с подачей возду­
ха в верхнюю зону 
при открытом зерка­
ле испарения ванн

*

Механическая об­
щеобменная (объем 
извлекаемого возду­
ха 7з — из верхней 
зоны, 2/з — из ниж­
ней)

Механическая рас­
средоточенная с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону (в объеме 
90% вытяжки)

Л



<о
о Продолжение приложения 1

1 К
оэ

ф
ф

иц
и

ен
т 

т
, 

оп
ре

де
ля

ю
щ

и
й

 д
ол

ю
 

уч
ит

ы
ва

ем
ы

х 
в 

ра
с-

 
; 

че
та

х 
из

бы
то

чн
ы

х 
те

п
ло

вы
де

ле
ни

й

Системы вентиляции

П редприятия, 
здания и помещ ения  

(цехи или отделения)

Основные 
вредности, 

вы деляю щ иеся  
в пом ещ ениях

вытяжная

приточна

в холодный и п ер е­
ходный периоды года

я

в теплый 
период года

29. Склады лаков, 
красок, растворителей, 
пасты, горючих и смазо­
чных материалов

Пары раство­
рителей

— Механическая об­
щеобменная (объем 
извлекаемого возду­
ха Уз — из верхней 
зоны, 2/3 — из ниж­
ней)

Механическая с по­
дачей воздуха в верх­
нюю зону

Естественная

30 Распаковочные и 
упаковочные цехи (отде­
ления), склады готовой 
продукции и жести

Естественная

П р и м е ч а н и я :  I. Естественную вентиляцию в холодный период года отапливаемых зданий и помещений, в 
которых не выделяются вредности, следует предусматривать за счет неорганизованного притока наружного воз­
духа в объеме не более однократного обмена в 1 ч.

2. Кондиционирование воздуха следует предусматривать по требованиям технологии только в отдельных по­
мещениях, перечисленных в п. 5.1 настоящих Указаний.

3 Системы вентиляции в помещениях, не уклазанных в настоящем приложении, следует предусматривать в со­
ответствии с требованиями главы СНиП по проектированию отопления, вентиляции и кондиционирования воздуха



ПРИЛОЖЕНИЕ 2
КАТЕГОРИЙ ОСНОВНЫХ ЭЛЕКТРОПРИЕМНИКОВ 

ПО НАДЕЖНОСТИ ЭЛЕКТРОСНАБЖЕНИЯ

Предприятия, здания и помещения 
(цехи и отделения)

Категории основных 
электроприемнико»

J. ПРЕДПРИЯТИЯ САХАРНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

1. Цехи (отделения) моечные, известковые, 
свеклоперерабатывающие, сокоочисти­
тельные, продуктовые, жомосушильные, 
брикетные, сушки сахара и упаковочные; 
склады бестарного хранения сахар а-пес­
ка, галереи из отделения сушки сахара в 
склад бестарного хранения сахара-песка

2. Насосные станции подъема свеклы, стан­
ции очистки свеклы от примесей, компрес­
сорные станции сжатого воздуха, насос­
ные станции оборотного водоснабжения 
и отстойники транспортерно-моечных вод

3. Склады тарного хранения сахара-песка,
мешкотары (с помещением для ремонта, 
стирки и сушки мешков), тарного хра­
нения свеклосемян, вспомогательных ма­
териалов, бестарного хранения брикети­
рованного жома и химических реактивов, 
рабочие здания, подсилосные и надсилос- 
ные этажи элеваторов ............................

4. Сырьевые лаборатории, кагатные поля,
механизированные склады свеклы, уста­
новки для гидравлической разгрузки 
свеклы из автомобилей и из железнодо­
рожных вагонов, бурачные, подземные 
главные гидр ав лические тр ансп ортеры, 
надземные галереи гидравлических транс­
портеров, насосные станции для мелассы, 
галереи транспортеров отжатого жома, 
цехи механизации (с открытой стоянкой 
автомашин), насосные станции кислых 
жомовых вод, открытые склады извест­
кового камня и угля и площадки раздачи 
отжатого жома ......................................

II ПРЕДПРИЯТИЯ МУКОМОЛЬНО- 
КРУПЯНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

1 Зерноочистительные, размольные, шелу­
шильные, выбойные, гидр отер мичеакие и 
расфасовочные цехи (отделения) пред­
приятий мощностью:

а) 100 т и более муки и крупы в смену
б) менее 100 т муки и крупы в смену

2

2

3

3

2
3
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Продолжение приложения 2

Пред приятия, здания и помещения 
(цехи и отделения)

Категории основных 
электроприем ников

I. Цехи отходов и склады готовой продук­
ции ...............................................................

ЕИ. ПРЕДПРИЯТИЯ х л е б о п е к а р н о й  
ПРОМЫШЛ ЕННОСТИ

1. Цехи (отделения) тестоприготовительные,
тесторазделочные, пекарные, топочные, 
просеивательные, весовые, жидких дрож­
жей, панировочных сухарей и подготов­
ки сырья; холодильные камеры, склады 
бестарного хранения муки ...................

2. Цехи (отделения) мойки лотков и форм;
экспедиции, хлебохранилища, лаборато­
рии ...............................................................

IV. ПРЕДПРИЯТИЯ КОНДИТЕРСКОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

1. Цехи (отделения) варочные, формовоч­
ные, протирочные, охлаждения в кара­
мельном и ирисном производстве . . .

2. Цехи (отделения) варочные, отливочные, 
глазировочные в конфетном производстве

3. Цехи (отделения) обработки орехов, са­
харной пудры, дробяльно-обжарочные, 
прессовые, выработки шоколадных масс 
в шоколадном производстве . . . .

4 Цехи (отделения) варочные, формовоч­
ные, сушки в пастило-мармеладном про­
изводстве ....................................................

5 Цехи (отделения) подготовительные, ре­
цептурные, тестомесильные, тестоформо­
вочные, печные в производстве мучных 
кондитерских и з д е л и й .............................

6. Цехи (отделения) варочные, дрожжева­
рочные, выстойки, расфасовки в дрож- 
жейном производстве .............................

7. Общие цехи (отделения) и помещения 
для всех кондитерских производств-

а) холодильные камеры ........................
б) цехи (отделения) приема и хране­

ния патоки, жира, молока, замочки 
агара, приготовления инверта и рос­
пуска крошек, подготовки яиц, жи­
ра, растворения сгущенного молока, 
размола и расфасовки какао-порош­
ка, заверточно-упаковочные и мой­
ки тары; склады сырья, орехов, пю­
ре, готовой продукции, тары и ма­
териальные .......................................

3

2

3

2
2

2

2

2

3

2
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Продолжение прилоо(сения 2

Предприятия, здания и помещения 
(цехи и отделения)

Категории основных 
электроириемников

V. ПРЕДПРИЯТИЯ МАСЛОБОЙНО­
ЖИРОВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ

А. Предприятия по производству 
растительного масла и гидрогенизации 

жиров

1. Цехи (отделения) подготовительные, очи­
стительные, рушально-веечные, шелу­
шильно-сепараторные, вальцовые, подго­
товки жмыха, прессовые, экстракцион­
ные, гидратации масла, автоклавные, 
катализаторные, рафинации, обработки 
соапстока, фильтрации масла и саломаса, 
расфасовки масла (с весовыми и моеч­
ными отделениями), электролизеров, 
ртутных и полупроводниковых выпрями­
телей, щелочные и брикетирования лузги; 
склады масляничных семян (с сушиль­
но-очистительным отделением) и шрота, 
рабочие здания, подсилосные и надсилос- 
ные этажи элеваторов ......................... ..... 2

Б. Предприятия по производству 
маргариновой продукции и майонеза

2. Цехи (отделения) маргариновые, молоч­
ные, квасильные, майояезные, салотопки 
и приема молока ........................................ 2

В. Предприятия по производству мыла 
хозяйственного, других моющих средств 

на жировой основе, олеина, стеарина 
и свечей

3. Цехи (отделения) подготовительные, ва­
рочные, механической обработки мыла, 
расщепления жиров, дистилляции глице­
рина, дистилляции жирных кислот, рек­
тификации жирных кислот, нейтрализа­
ции и упаривания глицериновых вод, от­
белки и фильтрации химически чистого 
глицерина и картонажные . .................... 2
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Продолоюение приложения 2

Предпрнятия, здания и помещения 
(цехи и отделения)

Категории основных 
злектропряемяиков

VI. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ПАРФЮМЕРНО-КОСМЕТИЧЕСКОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
А. Предприятия по производству эфирных 

масел и синтетических ароматических 
веществ

1. Цехи (отделения) получения эфирного
масла, реакционные, вакуум-ректифика- 
ционные, подготовительные, вакуум-на­
сосные и другие цехи основного произ­
водства .......................................................

Б. Предприятия по производству 
парфюмерно-косметических изделий

2. Цехи (отделения) подготовительные, 
приготовления композиций, парфюмерных 
жидкостей, расфасовочные, моечные, ва­
рочные, расфасовки жидкой, густой и сы­
пучей косметики, картонажные, производ­
ства алюминиевых туб и бушонов . .

VII. ПРЕДПРИЯТИЯ СПИРТОВОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

L Цехи (отделения) бродильные, дрожже­
вые, брагоректификационные, сливные, 
спиртоприемные и спиртоотпускные, моеч­
ные, варочные, аппаратные, подработоч­
ные и замочные; солодовни, спиртохрани- 
лища, патокохранилшца, склады коньяч­
ных спиртов, соляной и фосфорной кис­
лоты ........................................................

VIII. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ВИНОДЕЛЬЧЕСКОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
А. Предприятия по производству 

виноматериалов
1. Цехи (отделения) аппаратные, спирто­

приемные, спиртор аспределнтёльные, 
дробильно-прессовые, купажные и пере­
работки отходов; спиртохраншшща . ,

2. Цехи (отделения) бродильные, бродиль­
но-нейтрализационные, дображивания, 
выдержки марочных и хранения столо­
вых вин, приема и хранения кислоты .

2

2

2

2

3
94



Продолжение приложения 2

Предприятия, здания и помещения 
(цехи и отделения)

Категории основных 
электроприемников

Б. Предприятия по производству 
виноградных вин

3. Цехи (отделения) коньячные, приема вин 
и коньяков, моечно-разливочные, напор­
ные, упаковки и хранения столовых вин, 
выдержки марочных вин; склады готовой 
продукции, бутылок, винохранилища

4. Цехи (отделения) приготовления сахар­
ного сиропа, термической обработки вин 
и обработки пробок, экспедиции . . .

В. Предприятия по производству 
шампанского

5. Цехи (отделения) приемные, тиражные,
дагоржажные, бродильные, ремюажные, 
моечно-разливочные, выдержки, кон­
трольной выдержки, отделки и упаковки, 
коллекционные, резерва купажа; склады 
готовой продукции, бутылок, винохрани­
лища ...........................................................

IX. ПРЕДПРИЯТИЯ ПИВОВАРЕННОЙ
ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
И ПРОИЗВОДСТВА 

БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ НАПИТКОВ
1. Цехи (отделения) подработочные, дро­

бильно-полировочные, варочные, сушки 
солода, главного брожения, дображива- 
ния, выдержки пива, кулажные, квасные, 
моечно-разливочные, замочные и солодо­
растительные; склады соков, склады бу­
тылок .......................................................

2. Цехи (отделения) розлива пива в бочки,
чистой культуры, углекислотные, фильтра­
ционные, регенерации щелочи, приготов­
ления известкового молока, осмолочные 
и бондарные; склады сахара, хлебного 
концентрата, солода и несоложенных 
материалов; отделения приема посуды 
и бочек, экспедиции................................

X. ПРЕДПРИЯТИЯ ПЛОДООВОЩНОЙ
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

1. Отделения овощного цеха: подготовки 
сырья, уваривания, бланшнровки, обжар­
ки овощей и томатов, расфасовки и сте­
рилизации овощных консервов, сульфата- 
ционные, заливочные и обработки гото­
вой продукции .........................................

2

3

2

2

3
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Продолжение приложения 2

Предприятия, здания и помещения 
(цехи и отделения)

Категории основных 
электроприемников

2. Отделения фруктового цеха: подготовки 
сырья, производства соков, варки варе­
нья, расфасовки и стерилизации фрукто­
вых консервов и обработки готовой про­
дукции; камеры передержки фруктов и 
выдержки соков.........................................

3 Отделения цеха заморозки: подготови­
тельные и морозильные; камеры хране­
ния ...........................................................

4. Цехи (отделения) жестянобаночные, по 
производству томат-пасты, обработки то­
матов, горошка и других продуктов . .

5. Отделения санитарной обработки трубо­
проводов и оборудования .......................

XI. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ТАБАЧНО-МАХОРОЧНОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
А. Предприятия по ферментации табака

1. Цехи (отделения) доферментационной
обработки, ферментации, послефермента- 
ционной обработки табака .......................

2. Цехи (отделения) фарматуроочистки
и тарные, склады неферментированных 
Табаков и готовой продукции ..................

Б. Предприятия по производству папирос, 
сигарет, табака, сигар и махорки

3. Цехи (отделения) папиросные, сигарет­
ные, табачные.....................................

4. Цехи (отделения) печатные, коробчатые,
тарные; склады табака, резаного табака, 
бумаги и готовой продукции..................

XII. ПРЕДПРИЯТИЯ МЯСНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

А. Предприятия по производству мяса, 
мясных консервов, колбас, копченостей 

и других мясных продуктов
1. Цехи и помещения убоя и обескровлива­

ния, сбора и обработки пищевой крови, 
первичной переработки скота, субпродук­
товые, кишечные, пищевых жиров и кост­
ных жиров, комплектации жиров, шкуро- 
консервировочные, обработки волоса 
и щетины, приема и передувки каныги, 
сбора, измельчения, мойки и передувки 
технического сырья, дробления, размола 
и просеивания костной муки, приготов­
ления (с регенерацией) рассола . . . .

2

2

2

3

2

3

2

3
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Продолжение приложения 2

Предприятия, здания и помещения 
(цехи и отделения)

Категории основных
электроприемников

2. Цехи (помещения) туалета туш после 
дефростации, сырьевые, машинные залы 
и шприцовочные, полуфабрикатов и фа­
сованного мяса, подготовки кишечной 
оболочки, твердокопченых колбас, терми­
ческие, пельменей, субпродуктовых изде­
лии и свинокопченостей, приема, моики 
и стерилизации тары и инвентаря, дымо­
генераторные, технологического кондицио­
нирования и подготовки тары

3. Машинные отделения холодильных уста­
новок; холодильники (за исключением 
оборудования нагревателей для оттаива­
ния льда на холодильных аппаратах, ко­
торые относятся к 3-ей категории) . ,

4. Здания и сооружения предубойного со­
держания скота, цехи и помещения тех­
нических и кормовых продуктов (с отде­
лениями сырьевым и аппаратным), мой­
ки и ремонта роликов ............................

Б. Предприятия по переработке птицы

5. Цехи (отделения) навешивания птицы на
конвейер, убоя и первичной обработки, 
переработки отходов, аппаратные, дроб­
ления и просеивания кормовой муки и об­
работки п е р а ...............................................

6. Цехи (отделения) приема, откорма пти­
цы и кормоприготовительные; склады 
кормов .........................................................

XIII. ПРЕДПРИЯТИЯ
МАСЛОСЫРОДЕЛЬНОИ И МОЛОЧНОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ

1 Основные цехи по производству живот­
ного масла, цельномолочной продукции, 
молочных консервов, сухого молока, сы­
ра, брынзы, мороженого, казеина и дру­
гой молочной продукции (от приемных 
отделений молока до выпуска готовой 
продукции) ....................................................

2. Подсобные цехи и отделения предприя­
тий; отдельные цехи (отделения) по 
приему, охлаждению и сепарированию 
молока .........................................................

2

2

3

2

3

2

3
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Предприятия, здания и помещения 
(цехи и отделения)

Категории основных 
электроприемников

XIV. ПРЕДПРИЯТИЯ р ы б н о й  
ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

А . Предприятия по переработке рыбы

Коптильное производство
1. Коптильные цехи (отделения)...................
2. Цехи (отделения) приемные, сырьевые,

посольные, уборочные, упаковочные, туз­
лучные и моечные; склады готовой про­
дукции, сырья и тары; дымогенераторные 
и топочные...................................................

Производство дообработки рыбы
3. Цехи (отделения) приемные, дообработ­

ки и тарные; склады (охлаждаемые) для 
хранения соленой рыбы ............................

Жиромучное производство
4. Цехи (отделения) сырьевые, аппаратные,

мельничные и упаковочные; склады гото­
вой продукции, сырья и тар ы ...................

Б. Предприятия по переработке 
морепродуктов

5. Отделения вакуум-выпарные...................
6. Цехи (отделения) приемные, сырьевые,

дефростации, кулинарные, консервные, 
разделочные, прессервные, маринадные, 
расфасовочные, разборно-расфасовочные, 
автоклавные, упаковочные и моечные; 
бассейны для выдержки мидий; склады 
готовой продукции, тары .......................

В. Предприятия по переработке агар-агара

7. Цехи (отделения) диффузорные, фильт­
ропрессовые, сушильные и вакуум-выпар- 
н ы е.................................................................

8. Цехи (отделения) приемные, замочно-мо­
ечные, желеровочные, льдогенераторные, 
промывочные и известегасильные; склады 
сырья, готовой продукции, извести и вспо­
могательных материалов ............................

Г. Предприятия по производству рыбных 
консервов

9. Цехи (отделения) термические, коптиль­
ные, кулинарные, консервные . . . .

2

3

3

3

2

3

2

3

2
98



Продолжение приложения 2

Предприятия, здания и помещения 
(цехи и отделения)

Категории основных 
электроприемников

10. Цехи (отделения) приемные, сырьевые, 
разделочные, расфасовочные, соусова­
рочные, тузлучные, автоклавные и моеч­
ные; склады консервов, сырья, продук­
тов, тары и вспомогательных материа­
лов; цехи жестянобаночного производ­
ства ..............................................................

Д. Предприятия по производству 
кулинарных изделий

11. Кулинарные цехи (отделения) . . . . 2
12. Цехи (отделения) приемно-сырьевые, 

разделочные, мучные, овоще-тузлучные, 
моечные и упаковочные, склады продук­
тов, овощей, готовой продукции и тары 3

XV. ПОДСОБНЫЕ ЦЕХИ 
ПРЕДПРИЯТИЙ ПИЩЕВОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
1. Насосные станции промышленного и хо­

зяйственного водопровода, пожарные 
насосные, канализационные установки, 
станции перекачки, котельные

Категория опреде­
ляется в соответст­
вии с требованиями 
глав СНиП по проек­
тированию соответ­
ствующих установок

2. Компрессорные станции воздуха, ма­
шинные отделения холодильных устано­
вок, маслосливные станции, цехи полу­
чения углекислоты, зарядные станции, 
склады горючих и смазочных материа­
лов

Категория опреде­
ляется в соответствии 
с требованиями к об­
служиваемому ими 
производству

3. Ремонтно-механические мастерские, 
ящичные и тарные цехи и другие под­
собные цехи и склады ............................. 3

П р и м е ч а н и е .  Категории основных электроприемников по на­
дежности электроснабжения, приведенные в настоящем приложении, 
в отдельных случаях при обосновании допускается уточнять в соот­
ветствии с требованиями технологии.
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ПРИЛОЖ ЕНИЕ 3

РАСЧЕТНЫ Е КОЭФФИЦИЕНТЫ  СП РО СА И МОЩ НОСТИ, 
ГО Д О ВО Е КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 

М АКСИМ УМ А ЭЛЕКТРИ ЧЕСКИ Х СИЛОВЫ Х Н АГРУЗО К

Предприятия, здания, Коэффициенты Годовое количество 
часов использования

помещения (цехи или 
отделения) и оборудование спро са мощности

максимума 
электрических 

силовых нагрузок

I. ПРЕДПРИЯТИЯ 
САХАРНОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ

1. Цехи (отделения) моеч­
ные, известковые, свекло­
перерабатывающие, со­
коочистительные, про­
дуктовые, жомосушиль- 
ные, брикетные, сушки 
сахара и упаковочные; 
сырьевые лаборатории . 0,6 0,65 2880

2. Склады тарного хране­
ния сахара-песка, меш­

котары (с помещением 
для ремонта, стирки и 
сушки мешков), тарного 
хранения свеклосемян, 
вспомогательных мате­
риалов, бестарного хра­
нения брикетированного 
жома и химических ре­
активов ............................ 0,6 0,65 2880

3. Склады бестарного хра­
нения сахара-песка, гале­
реи из отделения сушки 
сахара в склад бестар­
ного хранения сахара- 
песка, галереи транспор­
теров отжатого жома, 
рабочие здания, подси­
лосные и надсилосные 
этажи элеваторов, цехи 
механизации (с открытой 
стоянкой автомашин), 
площадки раздачи отжа­
того жома, открытые 
склады известкового кам­
ня и угля........................ 0,6 0,65 2880
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Продолжение приложения 3

П редприятия, здания,
К оэф ф ициенты Г одовое количество  

часоЕ использования
помещения (ц ех и  или 

отделения) и оборудование спроса м ощ ности
максимума 

электрических  
силовы х нагрузок

4. Кагатные поля, механи­
зированные склады свек­
лы, установки для гид­
равлической разгрузки 
свеклы из автомобилей 
и из железнодорожных 
вагонов, бурачные, под­
земные главные гидрав­
лические транспортеры и 
надземные галереи гид­
равлических транспорте­
ров ................................ 0 ,7 0 ,75 2880

5. Насосные станции подъ­
ема свеклы, станции очи­
стки свеклы от примесей, 
компрессорные и насос­
ные станции сжатого 
воздуха, насосные стан­
ции оборотного водо­
снабжения, насосные 
станции кислых жо- 
мовых вод, насосные 
станции для мелассы, 
отстойники транспортер­
но-моечных вод . . . , 0 ,8 0 ,8 2880

II. ПРЕДПРИЯТИЯ 
МУКОМОЛЬНО- 

КРУПЯНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

I. Предприятия по произ­
водству муки сортового 
помола ........................... 0,7 0 ,8 7200

2. Предприятия по произ­
водству обойной муки . 0,75 0 ,8 7200

3. Предприятия по произ­
водству крупы . . . . 0,65 0 ,8 7200

4. Цехи отходов . . . . 0,5 0,75 3000

5. Склады готовой продук­
ции ................................ 0,4 0,75 5000
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Предприятия, здания, 
помещения (цехи или 

отделения) и оборудование

Коэффициенты

спроса мощности

Годовое количество 
часов использования 

максимума 
электрических 

силовых нагрузок

III. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ХЛЕБОПЕКАРНОЙ

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
1. Технологическое обору­

дование ............................

2. Компрессоры, насосы . .

3. Вентиляция сантехни­
ческая ............................

4. Зарядные агрегаты . .

IV. ПРЕДПРИЯТИЯ 
КОНДИТЕРСКОЙ

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
1. Технологическое обору­

дование ............................

2. Нагревательные токо­
приемники ........................

3. Компрессоры, насосы .

4. Вентиляция сантехни­
ческая ............................

5. Зарядные агрегаты . .

V. ПРЕДПРИЯТИЯ 
МАСЛОБОЙНО­

ЖИРОВОЙ
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

А. Предприятия 
по производству 

растительного масла 
и гидрогенизации жиров
1. Цехи (отделения) под­

готовительные, очисти­
тельные, рушально-ве- 
ечные, шелушильно-се­
параторные, вальцовые, 
подготовки жмыха и 
брикетирования лузги

0,5—
0,55

0,7 5200

0,65—
0,7

0,75—
0,8

3000

0,7 0,8 3000
0,8 0,8 5000

0,5— 
0,55

0,7 3000

0,85 0,95 3000
0,65—

0,7
0,75—

0,8
3500

0,7 0,8 3000
0,8 0,8 5000

0,55— 
0,65

0,77 6000
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Предприятия, здания, Коэффициенты Годовое количество 
часов использования

помещения (цехи или 
отделения) и оборудование спроса мощности

максимума 
электрических 

силовых нагрузок

2. Прессовые цехи . . . 0 ,6-0 ,7 0,78 6000

3. Экстракционные цехи . 0,55—
0,65

0,78 6000

4. Цехи расфасовки масла 
(с весовыми и моечными 

отделениями)................. 0,6—0,7 0,78 4000—6000

5. Цехи (отделения) гидра­
тации масла ................. о сл L о> 0,78 4000—6000

6. Цехи (отделения) авто­
клавные, фильтрации, са­
ломаса, катализаторные 0,5—0,6 0,78 6000

7. Цехи (отделения) рафи­
нации и фильтрации 
масла, обработки соап- 
стока .............................. 0,5—0,6 0,77 6000

8. Цехи (отделения) элект­
ролизеров (получение 
водорода, кислорода ме­
тодом электролиза во­
ды), щелочные и ртут­
ных выпрямителей . . 0 1 О СО 0,9 6000

9 Отделения полупровод­
никовых выпрямителей . 0 1 О Ъо 0,92 6000

10. Склады масляничных се­
мян (с сушильно-очисти­
тельным отделением) и 
шрота, рабочие здания, 
подсилосные и надсилос- 
ные этажи элеваторов . 0,55—

0,65
0,78 5000

Б. Предприятия по 
производству маргариновой 

продукции и майонеза
11. Цехи (отделения) марга­

риновые, молочные, ква- 
сильные, салотопки и 
приема молока . . . . 0 ,5-0 ,6 0,77 4000—6000

12 Майонезные цехи . . , 0 ,6-0 ,7 0,77 3600
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Предприятия, здания, Коэффициенты Годовое количество 
часов использования

помещения (цехи или 
отделения) и оборудование с п р о с а МОЩНОСТИ

максимума 
электрических 

силовых нагрузок

В. Предприятия по 
производству мыла 

хозяйственного и других 
моющих средств на жировой 

основе, олеина, стеарина 
и свечей

Мыловаренное производство
13 Цехи (отделения) подго­

товительные, варочные, 
механической обработки 
мыла и картонажные . . о ? о V

j 0,77 3600—5000
Производство глицерина и 

сжирных кислот
14. Цехи (отделения) рас­

щепления жиров, дис­
тилляции глицерина, 
дистилляции жирных 
кислот, ректификации 
жирных кислот, нейтра­
лизации и упаривания 
глицериновых вод, отбел­
ки и фильтрации хими­
чески чистого глицерина 0,5-0,6 0,77 6000

Производство технического 
олеина и стеарина

15. Пехи (отделения) дис­
тилляции жирных кис­
лот ............................. 0,7 0,77 5580

VI. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ПАРФЮМЕРНО­

КОСМЕТИЧЕСКОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

А. Предприятия по 
производству эфирных 
масел и синтетических 
ароматических веществ

1, Цехи (отделения) реак­
ционные, вакуум-ректи- 
фикациоиные, подготови­
тельные, вакуум-насос- 
ные и другие цехи ос­
новного производства . 0,7 0,77 6000
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Предприятия, здания, Коэффициенты Годовое количество 
часов использования

помещения (цехи или 
отделения) и оборудование спроса мощности

максимума 
электрических 

силовых нагрузок

2. Цехи получения эфир­
ного м а с л а ................... 0,6—0,7 0,78 2000

Б. Предприятия по 
производству

парфюмерно-косметических
изделий

Парфюмерное производство
3. Цехи (отделения) приго­

товления композиции, 
парфюмерных жидкос­
тей, расфасовочные и 
м о е ч н ы е ........................ 0 ,6 -0 ,7 0,77 3600—5000

Производство жидкой, 
густой, и сыпучей косметики
4 Цехи (отделения) подго­

товительные, варочные, 
расфасовки косметики и 
картонажные................... 0,6—0,7 0,77 3600—5000

5. Производство алюми­
ниевых туб и бутонов . 0,7 0,88 3600—5000

VII. ПРЕДПРИЯТИЯ 
СПИРТОВОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
1. Предприятия по произ­

водству спирта . . . . 0,55 0,78 4000

VIII. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ВИНОДЕЛЬЧЕСКОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ

А. Предприятия по 
производству 

вином атериалов
1. Все цехи, за исключени­

ем дробильно-прессовых 
отделений и цехов пере­
работки отходов . . . 0,55 0,78 3000

2. Дробильно-прессовые от­
деления ........................ 0,55 0,8 500
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Предприятия, здания, Коэффициенты Годовое количество 
часов использования

помещения (цехи или 
отделения) и оборудование спроса мощности

максимума 
электрических 

силовых нагрузок

3. Цехи переработки отхо­
дов ............................... 0,50 0,8 600

Б. Предприятия по 
производству 

виноградных вин , . 0,6 0,8 3500
В. Предприятия 
по производству

шампанского . . . . 0,55 0,8 3500
Г. Предприятия 

по производству коньяков . 0,6 0,8 5000—6000

IX. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ПИВОВАРЕННОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
И ПРОИЗВОДСТВА 
БЕЗАЛКОГОЛЬНЫХ 

НАПИТКОВ
1. Пивоваренное производ­

ство с цехом безалко­
гольных напитков . . . 0,55 0,82 3000

2. Солодовенное производ­
ство , ........................... 0,6 0,8 3000

X. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ПЛОДООВОЩНОЙ 

- ПРОМЫШЛЕННОСТИ
1. Технологическое обору­

дование ........................... 0 1 о сл 0,65— 3500

2. Нагревательные токопри­
емники ........................... 0,85

0,7

0,95 2500
3. Компрессоры, насосы . . 0,65 0,75— 3500

4. Вентиляция сантехничес­
кая ............................... 0,7

0,8

0,8 2000
5. Зарядные агрегаты . . 0,8 0,8 3500

XI. ПРЕДПРИЯТИЯ 
ТАБАЧНО-МАХОРОЧНОЙ 

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
1. Предприятия по фермен­

тации табака..................j 0,5 0,8 5000
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Предприятия, здания, 
помещения (цехи или 

отделения) и оборудование

Коэффициенты Годовое количество 
часов использования

спроса мощности
максимума 

электрических 
силовых нагрузок

2 Предприятия по произ­
водству папирос, сига­
рет, табака, сигар и ма­
хорки ............................ 0,5 0,8 3600

XII. ПРЕДПРИЯТИЯ 
МЯСНОЙ

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
А. Предприятия 
по производству 

мяса, мясных консервов, 
колбас, копченостей 

и других мясных продуктов
1. Мясожировые производ­

ства ................................. 0,5—0,6 0,75 1600
2. Мясоперерабатывающие 

производства ................... 0,55— 0,75 2400

3. Машинные отделения 
холодильных установок

0,65 

0,75— 0,8— 4000

4. Холодильники . . . .
0,85

0 ,5 -0 ,7
0,85
0,75 4000

Б. Предприятия 
по переработке птицы

5. Производственный кор­
пус ................................. 0,55— 0,75 3500—4000

6. Помещения передержки 
п т и ц ы ............................

0,65

0,5—0,6 0,75 3500—4000

XIII. ПРЕДПРИЯТИЯ 
МАСЛОСЫРОДЕЛЬНОИ 

И МОЛОЧНОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

А. Предприятия 
по производству 

животного масла, 
цельномолочной продукции, 
мороженого, сыра, брынзы, 
казеина и другой молочной 

продукции
1. Технологическое обору­

дование 0,45—0,6 0,75 3500—4500
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Предприятия, здания, Коэффициенты Годовое количество 
часов использования

помещения (цехи или 
отделения) н оборудование спроса МОЩНОСТИ

максимума 
электрических 

силовых нагрузок

2. Транспортное оборудова­
ние ................................ 0,6 0,75

3. Вентиляционное обору­
дование ....................... 0,7 0,75 —

4. Холодильное оборудова­
ние ................................ 0,7 0,8 —

3. Теплотехническое обо­
рудование ....................... 0 ,5 -0 ,6 0,8 —

Б. Предприятия 
по производству 

молочных консервов 
и сухого молока

6. Технологическое обору­
дование ............................ 0,7 0,75 4000—5000

7. Транспортное оборудо­
вание ........................... 0,6 0,75 —

8. Вентиляционное обору­
дование ....................... 0,75 0,75 —

9 Холодильное оборудова­
ние ................................ 0,65 0,8 _

[0. Теплотехническое обору­
дование ........................... 0,6 0,8 —

XIV. ПРЕДПРИЯТИЯ 
РЫБНОЙ

ПРОМЫШЛЕННОСТИ
А. Предприятия 

по переработке рыбы
Коптильное производство
1. Машины и механизмы . 0,40 0,70 3500
2 . Нагревательное оборудо­

вание ........................... 0,60 0,95 5000
3, Грузоподъемное и тран­

спортное оборудование . 0,30 0,65 2000
4. Насосы . 0,55 0,8 3500
5, Дымогенераторы t , 0,60 0,95 5000
б. Вентиляторы технологи­

ческие . . * » • 0,60 0,80 3500
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Продолжение приложения 3

Предприятия, здания. Коэффициенты Годовое количество 
часов использования

помещений (цехи или 
отделения) и оборудование спроса мощности

максимума 
электрических 

силовых нагрузок

Производство дообработки 
рыбы

7. Машины и механизмы . 0,40 0,70 2000
8. Грузоподъемное и тран- 

спортное оборудование . 0,30 0,65 3000
9. Н асосы............................ 0,55 0,80 3500

Жиромучное производство 
10. Машины и механизмы . 0,40 0,70 5000
11. Н асосы............................ 0,40 0,80 5000

Б. Предприятия 
по переработке 
морепродуктов

12. Машины и механизмы . 0,40 0,60 2000
13. Насосы............................ 0,70 0,80 2000
14. Транспортные механизмы 0,30 0,75 2000

В. Предприятия 
по переработке агар-агара
15. Компрессоры и моро­

зильные аппараты . . . 0,65 0,80 5000
16. Насосы производствен­

ные ................................. 0,70 0,80 5000
17. Технологические маши­

ны ..................................... 0,50 0,70 5400
18. Транспортеры . . . . 0,30 0,70 5000
19. Н асосы ............................ 0,50 0,80 5000

Г. Предприятия 
по производству рыбных 

консервов
20 Технологическое обору­

дование . 0,40 0,70 3500
21. Литографическое обору­

дование . * 4 0,25 0,70 2000
22. Лифты , , 0,20 0,65 2000
23. Технологические нагре­

вательные печи * 0,30 1.00 3500
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Продолжение приложения 3

Предприятия, здания,
КоэЛАидиенты Годовое количество

часов использования
помещения (цехи или максимума

отделения) и оборудование спроса мощности электрических 
силовых нагрузок

24. Нагревательные установ-
ки жестянобаночного де-

3500х а ...................................... 0,60 0,95
25. Компрессоры................... 0,60 0,80 3500

26. Н асосы ............................ 0,40 0,80 3500

Жестянобаночное
производство

27. Станки и механизмы . . 0,20 0,65 4500

28. Л и ф т ы ............................
29. Сушилки тоннельного

0,40 0,70 3000

типа:
0,75привод .......................  . 0,70 4500

нагрев ............................ 0,80 0,95 4500

30. Компрессоры................... 0,80 0,85 4500

31. Нагревательные сопро­
тивления ........................ 0,80 0,95 3500

32. Выпрямители................... 0,80 0,60 4500

Д. Предприятия 
по производству

кулинарных изделий
33. Машины и механизмы . 0,30 0,70 3500

34. Нагревательное обору­
дование ............................. 0,40 0,95 3500

35. Грузоподъемное обору­
дование ........................ 0,30 0,65 2000

36 Н асосы ............................ 0,55 0,80 3500

37. Компрессоры................... 0,60 0,80 3500

38. Вентиляторы технологи­
ческие ............................. 0,60 0,80 3500

Е. Холодильники
39 Компрессоры................... 0,80 0,85 5000

40. Насосы производствен­
ные ................................. 0,60 0,80 5000

41. Л и ф т ы ............................
42. Вентиляторы технологи­

0,20 0,65 5000

ческие ............................. 0,60 0,70 5000
П О



Продолжение приложения 3

Предприятия, здания, 
помещения (цехи или 

отделения) и оборудование

Коэффициенты Годовое количество 
часов использования

спроса мощности
максимума 

электрических 
силовых нагрузок

XV. ПОДСОБНЫЕ ЦЕХИ 
И ОБЩЕЕ 

ОБОРУДОВАНИЕ 
ПРЕДПРИЯТИИ 

ПИЩЕВОИ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

1. Зарядные станции . . . 0,8—0,85 0,82 3000—3500
2. Вентиляция сантехни­

ческая ............................ 0,7 0,8 4000—5000
3. Вспомогательное станоч­

ное оборудование . . . 0,4 0,6 3000
4, Компрессорные станции 

воздуха, машинные отде­
ления холодильных уста­
новок, маслосливные 
станции, цехи получения 
углекислоты................... 0

 
Vi 1 о 00 0,8 6000

5. Ремонтно-механические 
мастерские ................... 0,4 0,6 3000

6. Склады:
машины и механизмы . 0,30 0,65 2000
л и ф т ы ............................. 0,20 0,65 2000
нагревательное обору­
дование ........................ 0,70 1,0 2000

П р и м е ч а н и я :  1. Коэффициенты спроса и мощности и годо­
вое количество часов использования максимума электрических сило­
вых нагрузок, приведенные в настоящем приложении, при обоснова­
нии допускается уточнять в соответствии с требованиями технологии.

2. Годовое количество часов использования максимума электри­
ческих силовых нагрузок в цехах (отделениях) предприятий сахар­
ной промышленности приведено для периода производства сахара 
продолжительностью 120 дней при трехсменной работе предприятий. 
Коэффициенты спроса при определении потребной мощности пред­
приятия сахарной промышленности в целом следует принимать:

в период работы предприятия на полную мощность . . . 0,55 
в период остановки отдельных цехов или работы их с 
неполной мощностью (см, п. 6 . 4 ) ......................................... 0,4
3. Годовое количество часов использования максимума электри­

ческих силовых нагрузок в цехах (отделениях) предприятий масло­
бойно-жировой и парфюмерно-косметической промышленности даны 
в двух значениях: меньшее — значение при двухсменной работе, боль­
шее— при трехсменной работе.
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ПРИЛОЖЕНИЕ 4

ГОДОВОЕ КОЛИЧЕСТВО ЧАСОВ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
МАКСИМУМА ЭЛЕКТРИЧЕСКИХ ОСВЕТИТЕЛЬНЫХ

НАГРУЗОК
1. ВНУТРЕННЕЕ ОСВЕЩЕНИЕ

Географи­
ческая
широта

Н
ал

ич
ие

 е
ст

ес
тв

ен
­

но
го

 о
св

ещ
ен

ия
Годовое количество часов использования максимума 
рабочего и аварийного освещения (при числе смен 
и режиме работы предприятия в течение недели)

1 смена 2 смены 3 смены

не
пр

ер
ы

вн
ая

 
ра

бо
та

 п
ре

д­
пр

ия
ти

я

пя
ти

­
дн

ев
ка
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­

дн
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пя
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­
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­
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­
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ка

ш
ес

ти
­

дн
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ка

I. Южнее Есть 700 550 2250 2100 4150 4000 4800

о о

Нет 2150 4300 6500 7700

2. От 50° Есть 750 600 2250 2100 4150 4000 4800
до 60°

Нет 2150 4300 6500 7700

3. Севернее Есть 850 700 2250 1 2100 4150 ]1 4000 4800
60°

Нет 2150 4300 6500 7700

2. НАРУЖНОЕ ОСВЕЩЕНИЕ
Годовое количество ча^ов использования 

максимума осветительных нагрузок 
при включении светильников

Виды освещения ежедневно в рабочие дни

в тече­
ние всей 

ночи
до 1 ч ДО

24 ч
в тече­

ние всей 
ночи

до 1 ч Д°
24 ч

1 Рабочее освещение 
заводских территорий . 3600 2450 2100 3000 2060 1750

2. Охранное освещение 3500 — — — — —

3. Рабочее освещение 
территории поселков 
предприятий ................... 3500 2350 1950 — — —
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