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2 .

Г осуд ар ств ен н ая  Нормы тех н о ло ги ч еск о го
комиссия С овета  проектирования п р ои звод ства  Вводятся
Министров СССР по м айонеза  впервые
продовольствию  и
закупкам

I.Общ ие положения

Настоящие нормы разработаны  на  основании техн и ческ ого  зада­

ния Главагропром начпроекта Госкомиссии С ов ета  Министров СССР 

по продовольствию  и закупкам ,утверж денного  2 2 .0 6 .9 0  г .

Нормы увязаны  с требованиями действующих общесоюзных норма­

тивных документов и инструкций ,государственны х стандартов , сани­

тарных и противопожарных норм , с  уч етом  ранее разработанных про­

ек тов  и типовых проектных решений по производству м айонеза .

Нормы техн ологи ч еск ого  проектирования о бя зательн ы  д ля  в сех  

организаций,разрабатывающ их проекты  стр о и т е ль с т в а  новы х,рекон­

струкции  и расширения действующих м&йонезкых ц ехов .

При проектировании с л е д у е т  также р ук ов о д ств ов а ться : 

-действующими нормами и правилами, включенными в "П еречень дей ­

ствующих общесоюзных нормативных документов и ГОСТов";

-  технологическим и  инструкциями и реглам ентом  н а  производство  

м айонеза/ТР 1 0 .0 4 .4 0 .6 5 -8 8 / ,разработанны х Ш 0"М аслонирпром ";

-  отраслевы ми нормами,правилами и инструкциями по технике б езоп а с ­

ности  и промсакитарии,указанными всоответствую щ их р а зд ела х  норм.

Нормы техн ологи ческ ого  проектирования п рои звод ства  майонеза 

распространяю тся на отд елен и я  /участки/по п од готов к е  рецептурных 

м атери алов ,п рои звод ству  и расф асовке м айонеза ,склады  сырья, 

тароупаковочны х м атер и алов ,готовой  продукции; вспомогательны х 

м атериалов .

Внесены  институтом 

Гипропищепром-3

Утверждены 
Главным научно-про­
ектным управлением  
по строи теле  
»• 14 »' ПЕНЯ 91 г .

Срок ввода 
в действие 
с 0 I .0 7 .9 J .



2 . Тох.дческкй  уровень п р ои зв ол

Майонез представляет собой  многокомпонентный пищевой 

продукт, состоящий из ра сти тельн ого  м асла, с у хо го  м олока, 

яичного порошка, соли , сахар а  с  добавлением пищевых и вкусовых 

добавок в зависимости от е г о  со с т а в а  и назначения.

По структурно-реологическим  свойствам маонезы -  сложная 

тонкодисперсная, устойчивая жироводная эмульсия прямого типа 

(м асло  в в о д е ),  в которой исклю чительно равномерно распределены 

все  компоненты рецептурного с о с т а в а .

Начиная с периода организации промышленного производства 

майонеза (1 9 3 6 г . )  его  научно-практической разработке способ­

ствовали труды советских ученых Н .Й .К озина, П .А .Ребиндера,

Д .Л .Талм уда . Под руководством Н .Й .К озина были заложены основы 

научного подхода к подбору рецептурного  состава  и технологии  

приготовления майонеза. В дальнейшем они были продолжены 

сотрудниками ВНИИЖа и работниками промышленности.

Совершенствовалась т ех н оло ги я  и аппаратурное оформление 

процесса  приозводства. Наряду с  периодическим способом  произ­

водства с постадийным и ручным управлением (дозирование компо­

нентов , подготовка у к су сн о -со ле в о го  раствора, "гр у б о й " эмульсии 

п одготовка  тонкодисперсной эм ульсии  с помощью поршневых гом оге­

низаторов , фасование и т . д . ) ,  широко внедрены поточные авто­

матизированные линии большой единичной мощности с и сп ользова ­

нием совершенных аппаратов д ля  смешения компонентов и образо ­

вания эмульсии, ее  тепловой обработки  и охлаждения, дисперги­

рования с использованием в ота тор ов , гом огенизаторов, комбина- 

торов-эм ульсаторов  "В иско-Ротор " и другое современное оборудо­

вание.

Вырабатываемые з настоящ ее время майонезы, и в частности 

майонез столовый "И рзансаль" ( б о л е е  90jo в оощем объем е) по 

своим органолептическим и физико-химическим показателям  отвеча­

ют современным требованиям.

Аппаратурное оформление майонезного производства, осна- 
тен н ого  отечес?~^'этп'тч обоочдованием . 'эт--атт-/Тфр7Г%1МО vctvtt^ ^  

мировому vr-oBHTi ( «  СССР не и зго та в ли ^ а-г>т ^ст 

линии для  производства м айонеза , а  и сп ользуется  оборудование 

мелочной, консервной и других пищевых отр аслей ).



Имеет м есто отставание в использовании новых видов п отре­

бительской  упаковки и в оформлении готовой  продукции (н е  исполь­

зую тся стеклобанки  с  укупоркой завинчивающейся крынкой, стакан­

чики и тубы  из полимерных и комбинированных м а тер и а ло в ). Неудов­

летвори тельн ая  красочная п ечать  этикеток .

Майонез -  один из перспективных продуктов питания. У вели ­

чиваются мощности и возможности производства м айонеза . Р о с т  

объемов производства в 1980-1990 г .  в 2 ,5  р а за , со  107 д о  275 

тыс. т  в г о д . В течение 1 9 9 1 -2 0 0 5 г.г . намечается увели чи ть  про­

изводство майонеза в 2  р а за  и довести  душевое потреблен и е до  

1 ,8 4 2 ,0  к г в соответствии  с  физиологической нормой, рекоменду­

емой институтом  питания Академии медицинских наук СССР.



5.

3 ,  Х арактери сти к а  т ех н о ло ги ч еск о го  п р о ц е с с а  
и со с т а в  м ай он езн ого  п рои зводства

2 . 1 .  Т ех н о ло ги ч е ск и й  п р оц есс  предусм атривает с о зд а н и е  оп ти м аль ­
ных у с ло в и й  д л я  п олучения  стойкой эм ульси и / б ли зк о й  к  гом о­

ген н о й /  и з  практически  нерастворимых д р у г  в д р у г е  компонен­

то в  /м асло  р а ст и т е л ь н о е ,в о д а /  и сухи х  ком понентов  р ец еп тур ­

н о го  н абора  /яичный порош ок ,сухое обезж и р ен н ое м о ло к о , 

горчичны й п о р о ш о к ,са х а р ,с о л ь ,с о д а /  с  д о б а в лен и ем  п р я н остей , 

вкусовы х и к е л и р у щ и х  добавок  при п р о и зв о д ст в е  различны х 

видов м ай он еза .

3 .2 .  В зависим ости  о т  сп о со ба  прои зводства  /п ери оди чески й  или 

непреры вны й/технологический  процесс ск ла д ы в а ется  и з  следую ­

щих ста д и й :

При периодическом  сп особе  п р о и зв о д ств а :

-  п о д гото в к а  р еп еп т 5фных компонентов и их в е с о в о е  д о зи р о в а ­

н и е ;

-  п о д го то в к а  пасты  /эмульгирующей и структурирую щ ей основы/

-  п р и го т о в ле н и еук с усн о -со лев о го  р а с т в о р а ;

-  п о д гото в к а  "гр у б о й "эм у ль си и ;

-  п о д го то в к а  токкодисперсной  эм ульсии  / го м о ге н и за ц и я / ;

-  ф асование;

-  транспортирование на склад и хран ен и е .

При непрерывном сп особе  п р ои зв од ств а :

-  п о д гото в к а  фаз рец ептурного  набора : 

ф аза  1 -  р а с т и т е л ьн о е  м асло ;

ф аза  2 -  р а с т и т е л ьн о е  масло и яичный порошок ; 

ф аза  3 -  ук су сн а я  ки слота  и вода ;

ф аза 4 -  р а с т и т е л ь н о е  м асло ,м олоко  с у х о е ,го р ч и ч н ы й  поро­
л о н , с о л ь ,  са х ар , сода , в ода .

-  а в том ати ч еск ое  дозирование фаз 1 -4  ;

-  тем п ератур н ая  обработка  фаз 2 и 4  ;

-  п р ед в а р и тельн ое  эм ульгирование ;

-  п о луч ен и е  г о т о в о г о  продукта ;

-  ф асование ;

-  транспорт к .звание на  склад и х р а н е н а .



3 .3 *  Состав майонезного производства:

-  отделение приготовления сыпучих материалов;

-  отделение приготовления майонеза;

-  отделение расфасовки м айонеза;Х

-  отделение темперирования и мойки стеклобанки;

-  отделение сшива коробов и укладки в них майонеза

Подсобно-вспомогательные отделения и службы:

-  отделение приготовления раствора уксусной  кислоты со 

складом концентрированной уксупной кислоты;

-  склад рецептурных материалов;

-  склад готовой продукции;

-  склад стеклотары;

-  склад картонных троупаковочных материалов

-  холодильно-компрессорное отделение;
-  лаборатория;

-  ремонтная служба

3 .4 . При организации майонезного производства как в составе 

предприятий масложировой и маргариновой отраслей , так и на пред­

приятиях других отраслей пищевой промышленности (консервной, пи - 

щеконцентраткой и т . д . ) ,  предусматривать централизованное о бес ­

печение холодом , организацию единой ремонтно-механической службы, 

а также увя зк у  с  инженерными сетями и сооружения­
ми этих базовых предприятий (п ар , вода, электроэнергия , общеза­

водские очистные установки и т . д . ) .

согласованию с потребителей для предприятий обществен­
ного питания и промышленной переработки предусматривать произ­

водственные площади и оборудование для розлива майонеза во фляги 

металлические для молока по ГОСТ 5037-78 массой нетто не б о лее  
40 кг с отдельным участком  д ля  мойки фляг.



7 .

4. Оптимальнее мощности и п а о ^ етр и ч егк и #  пчд 
предприятий /  ц еход/

4 .1 .  Мощность м айокезного прои зводства  /предприятие,цех  /  

оп р ед еля ется  в ты с .тон н  в  г о д .

4 .2 .  Основное т ех н оло ги ч еск ое  оборудование,по  котором у о п р ед е ­

л я ет ся  мощность приведено в р а зд еле  о.

4 .3 .  В соответстви и  с  рекомендациями Госкокиссии Совета 

Министров СССР по продовольствию  и закупкам д л я  м а й он ез- 

ного производства  приняты следующие оптимальные мощности 

к параметрический ряд предприятий,который учиты вает еди ­

ничную п рои зводи тельн ость  и мощности действующих предприя­

тий и необходим ость унификации намеченного к созданию

и освоению нового  ком плексного оборудования в 1590-1995 г .

Предприятие /цех/ , 
отр асль  производства

. Единица 
* измерения

П рои зводи тель ­
н ость  предприя­
тия, ц еха
/ парам етрический

ряд /

Масложировая о тр асль

Районезное п рои звод етзо/п ред - 
лри яти е ,ц ех/ " в со ста в е  жирового 
комбината или маргаринового 
завода

ты с.т/год 5 ,1 0 ,2 0 .

4 .4 .  В связи  с наметившейся тенденцией организации п р ои звод ства  

ьаиом еза  на предприятиях д р уги х  отраслей  /пищ еконцектрат- 

м ой ,хлебобулочн ой ,к он д и терской  отраслях/  и в систем е 

местной промышленности /  гор  и райпищеком-ты/ с и с п о л ь зо ­

ванием, как п р а в и ло ,го то в о го  дезодорированного р а с т и т е л ь ­

ного ц асла  получаем ого  с  предприятий масложировой про­

мышленности, п рои зводи тельн ость  t * kwx предприятий /ц ехов  / ,  

их оптимальную мощность принимать в размере 1 ,7  к 3 ,4  ты с . 

токи при работе  соответствен н о  в одну или д ве  см еты ,с  

учетом  типового проектного  решения по ц еху  м а/окэза  

модностью o,^t ты с .т  в г о д  разработанного  институтом  

Гнпропхлепро/-3  в 1966 г .
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б.О ондк времени и режим работы оборудова­
ния и предприятия /цеха  /

5 .1 .  Производство майонеза осущ ествляется на специализирован­

ных маргариновых заводах и на маргариновых заводах  /цехах/ , 

входящих в состав  жировых комбинатов /масложиркомбинатов/, 

а также на предприятиях других перерабатывающих отр аслей  

АПК и в системе местной пищевой промышленности.

5 .2 .  Д ля майомезных цехов,входящ их в систецу предприятий масло­

жировой промышленности,установлена 2 -х  сменная р а б ота ,

8-ми часовая смена с одним выходным днем в неделю , 
/шестидневная неделя / .И сходя и з э т о го  годовой  фонд 
рабочего  времени составляет  / в днях / :

Календарное время -  365

Выходные и праздничные
дни -  60

Кал.и  текущий ремонт -  25

Оонд рабочего  времени -  280 или 8  х  2 х  280=4480час

/Инструкция по определению производственных мощнос­
тей действующих предприятий-комбинатов масложировой 
промышленности/> ш О ” ^асложирпро ti’' ,  г  .Л енинград , 19о6/

5 .3 .  Для маГонезных цехов,входящ их в систему других отр аслей

и местную промышленность, необходимо предусм атривать, 

как правило, 2 -х  сменную работу  с 2 -м я выходными днями 

/пятидневная рабочая неделя / с годовым фондом р абочего  

времених/ в днях / :

Календарное время -  365
Вьходные и праздничные
дни -  105

Капитальный ремонт -  25
Годовой фонд -  235 или 8 x 2  х235 =3760 час

G учетом  намечаемого объема производства, /мощности/ и 

производительности ведущего оборудования , предусмотренных зада­

нием на проектирование,может быть принят односменный режим 

работы /пятидневная оабочая неделя / 8 х 235 = ХопО ччооя в гол

X/ . ^  — х.м а  режим работы должен учитывать устан ов ­
ленный для  соответствующей отрасли , но предусматривать ежесу­
точную мойку оборудования.



5 .4 .  При проектировании учитывать следующие особенности  
режима работы отделений (у ч а ст к о в ) и оборудования майонезного 
производства.

5 .4 .1 .  Приготовление сыпучих компанентов (горчиц ы ,сухого  

молока, сахара, соли , соды, яичного порошка) осущ ествляется пе­

риодическим способом путем  их просеивания на вертикальных про­

сеивателях  марки "Пионер”  и дозирования весовым способом .

5 .4 .2 .  Приготовление майонеза на базе  отечественного  обору­

дования осущ ествляется периодическим способом:

-  запаривание горчицы в емкостях (ваннах) в ночное время 

(3 -я  см ен а ), один раз на суточный расход;

-  приготовление сузпензий  и "грубых" эмульсий в емкостях 

(Кирн-машинах), д ли тельн ость  цикла 2 часа.

Гомогенизация "грубой " эмульсии с  получением готового  продукта 
осущ ествляется непрерывно.

5 .4 .3 .  Отделение расфасовки майонеза (емкости готовой 
продукции, дозировочно-наполнительные, закаточные и этикетирОЕоч- ные автоматы]работают непрерывно.

5 .4 .4 .  Отделение д л я  темперирования стеклобанки должно вме­

щать 2 - х  суточную потребность производства.

5 .4 .5 .  Приготовление раствора уксуса  IQ% концентрации о су ­

щ ествляется периодически» Цикличность в зависимости от  произво­
дительности  цеха и вместимости оборудования для разбавления ук­

сусной кислоты.

5 .4 .6 .  Холодильно-компрессорное отделение и склад для  май­

он еза  работают непрерывно, круглосуточно, в течении 340 дней в 

год у  и остановкой на 25 дней д ля  капитального и текущего ремонта
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6 .Перечень и норма производительности 
основного  технологического  оборудо- 
Бания/поточных линий / _____

6 .1 .  На 35 предприятиях масложировой промышленности исп ользую тся :

-  Поточная линия для производства майонеза, фярма"Дконсонп 

/Англия/оснашенная Еотатосом ,производительность I  т/час 

/Пермский,Минский,Красноярский маргзеводн и Львовский кирксм-

бкнат по одной линии/.

-  Автоматизированная линия д ля  производства и расфасовки 

майонеза в полимерную тару /стаканчики из ПВХ / производитель­

ность 3 т/час,фирма "Предер "/ФРГ / .

/JiQсквоский жиркомбинат -  2 линии,Ленинградский,Гомельский, 

Горьковский,Свердловский жиркомбикаты и Донецкий м а р гза - 

вод - по I  линии/;

-  Механизированная поточная линия д ля  производства майонеза, 

укомплектованная на базе  отечественного  оборудования кон­

сервной промышленности , производительность 0 ,7 5  т/ ч а с .

6 .2 .  В перспективе,начиная с 1995 г. предусматривать е проектах и 
автоматизированную линию производства майонеза с расф асов­

кой в стаканчики из ПВХ производительностью  3  т / ч а с ,с о з д а ­

ние и освоение которой намечено программой создания новых 
видов машин, приборов и оборудования для перерабатывающих 

отраслей  АПК и увеличения их производства в I9 9 I - I9 9 5  г . г .
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? . Нормы разм ещ ения,подбор  и х ар ак тер и сти к а  
т е х н о л о ги ч е с к о го  оборудования_______________

7 . 1 .  М айонезное п рои зводство  включает в с е б я  д в а  основны х т е х н о ­

л о г и ч е с к и х  уч а ст к а :

-  п о д г о т о в к а  сырья и тароупаковочных м а т ер и а ло в ;

-  п р ои зв од ств а ,р а сф а сов к и  и хранения м а й он е за .

Оба э т и х  уч а стк а , как правило,должны разм ещ аться  в одном  

к о р п у с е .

При проектировании ,,автон ош ю го ’’й а й он езн о го  п р о и зв о д с т в »  п ре­

д у см а тр и в а ть  ц ех  д л я  рафинации и д езод ор ац и и  р а сти тельн ы х  

м а се л ,к о т о р ы й  может размещ аться как в осн овн ом  п р о и зв о д ств ен ­

ном  б л о к е ,т а к  и в о тд ель н о  стоящем к о р п у с е .

7 . 2 .  Расп олож ен и е  и у с та н о в к а  оборудования должны о б е с п еч и в а ть  

б е з о п а с н о с т ь ,у д о б с т в о  обслуживания и р е м о н т а .

При компановке оборудования в помещениях необходим о предусм ат- 

р и ватьп роходы :

-  основны е по ц ех у  и по фронту у с т а н о в ле н н о го  оборуд ован и я  

/щ итов/ -  не  менее 2  м ;

-  основны е,м еж ду рядами обслуживания ап п аратов  и малин -  

н е м ен ее  1 ,5  м ;

-  между стенами и оборудованием ,не требующ их к р у го в о го  и 

п о с т о я н н о го  обслуж ивания -  не менее 0 ,Ь  м ;

-  между аппаратами д ля  ремонта ч п ери оди ческой  прозерки  и 

р е гу л и р о в к и  приводов -  не менее I  м ;

-  между н а со с е т *  -  не менее 0 ,6  м.

7 .2 .  П одбор оборудования с л е д у е т  производить в со о т в ет с т в и и  с 

задан и ем  на проектирование,требуем ой  мощ ностью ,наличием  

серийно  вы пускаемого машэаводами обор уд ов ан и я  и за к уп а ем ого  

з а  рубеж ом .

7 .4 .  В св я зи  с о тсутств и ем  отечественны х комплектны х т е х н о л о ги ч е с ­

ких х ян и л/ уста «о в о к /  д л я  производства м а й он еза  необходим о 

п редусм атри вать  оборудование припеняелое в кон сервн ой ,

очной отраслях и на е го  oc-cbs о су  .е с с в л я т ь  ко .п лектование 

х х з х р о ь а n-o"i поточной  линии г.роп сводхтельн остью  0 ,7 5  тонн 

о /  12 т о т  в сутки  при 2 -х  с:-'энной работе/,которыми
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оснащено большинство действующих маконезчых производств.
При этом руководствоваться принципиальными технологическими 

схемами № I772-MHCB T 3 .I .  и № 1772-ЖВ.Т3.2 и спецификацией 
основного технологического оборудования по типовое техноло­

гическому регламенту на производство майонеза /ТР. 10.04.40.65- 
88 / ,разработанных ШОпМасложирпроым.

7 .5 . Характеристика и состав оборудования линий производства 
майонеза периодическим способом производительностью 0,75 
тонн в час на базе серийно выпускаемого оборудования^ также 
используемых специализированных импортных непрерывных поточ­
ных и автоматизированных линий для производства майонеза 
производительностью I  и 3 тонны в чгс/фирма"<Лжонсон,,5 
фирма"£!редерп/ приведены в разделе 14 типового технологи­
ческого регламента на производство майонеза и должны быть 

использованы для сравнительной технико-экономической оценки 
при выборе отчесгвенного и импортного технологического 
оборудования.

7.6. При комплектовании майонезного производства основным и веду­
щим оборудованием рекомеццуется к использованию:

-  гомогенизатор майонезной эмульсии,марки A I-ОГш произвол 
5000 л/'чае;

-  наполнитель майонеза марки ДН1-1-250-2 ,производитель­
ностью \ £5 бан/мин. ;

-  автомат закаточный марки Б4 K3K-I09, на 80 -f IcO бан./мин.

-  автомат этикетировочный марки ВЭ ,ка 3000 -  6000 бап/час;
-  дозировочно-закаточный агрегат т'арки Б4-ХАД-3, до 

160 бан/мин;
-  машина для мойки стеклобанок емк.0,25 л.марки П2-КаМ-6 

или марки СЛ-60 М для стеклобанки емк.0,5 л . ;
-  ванна для запаривания горчицы,марка Г6-01ТА вместимостью

оОС ir' jl'oOO
-  смесители марки и ЗЦ-32 вместимостью I^OO-iOOO 

ной мешалкой для приготовления сузпекзий и эмульсий
-  емкости :/аркл ЬСГЙ! для готового майонеза вгеет;

1.0'JC, л.ч.00 л .

еостьс iO O j
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8 .  Нормирование за гр узк и  и использования 
осн ов н ого  и вспом огательного  оборудования

8 .1 .  И сходя и з  прерывного характера  майонезного п р о и зв од ств а , 

вызванного необходимостью ежедневной мойки т е х н о л о г и ч е с ­

кого  оборудования и санитарной обработки  п р ои зв од ств ен ­

ных помещений, коэффициент сменности работы  о сн ов н о го  

оборудования должен быть не выше 2 ,д л я  х о л о д и л ь н о -  

ком прессорного  -  3 .

8 .2 .  С учетом  врем ени,необходим ого д ля  п уск а .н алад к и  и р е г у л и ­

ровки оборудования и практически д о с т и г н у т о го  

уровня исп ользован и я  мощностей по п рои звод ству  м ай он еза , 

средний коэффициент за гр узк и  оборудования при н ять :

-  в отделен и и  мойки стекдобанки -  0 ,9

-  в отделен и и  по производству
упаковок  и з  полимерных матери­
алов  -  0 ,9 5

-  при п рои зводстве  и расфасовке
м айонеза  -  0 ,9

-  в отделен и и  укладки готовой  
продукции в транспортную
та р у , в тару-оборудован и е -  0 ,9

-  в холодильно-ком прессорном
отделении  -  1 ,0
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9 .Автоматизация производственны х п р оц ессов

9 .1 .  Р а зр а б о тк а  п р о е к т а  автоматизации п р о и зв од ств а  м ай он еза

п рои зводи тся  н а  основании заданий смежных о т д е л о в ,  с  опти­
мальным объемом ср ед ств  КИПиА.

9 .2 .  Помещения п р ои звод ства  /п р и готовлен и я  и фасовки/ майо­

н е з а  о тн о ся тс я  к пожароопасным зонам  П- I .  И сходя  и з  

э т о г о ,  при р а зр а б о тк е  п роекта  должны и с п о л ь зо в а т ь с я  

приборы э лек т р и ч еск о го  типа исполнения ЭГР 44 , а  также 

приборы пневм атического  типа .

9 .3 .  Принятые приборы и ср ед ств а  автоматизации должны о б е с п е ­

чи вать  автом атический  кон троль  т ех н оло ги ч еск и х  парам етров , 

сигнализацию  отклонения параметров о т  нормы, автом ати чес­

кое  р егули р ован и е  парам етров.

9 .4 .  При п рои звод стве  майонеза вы полняется автом атизац ия само­

го  п роц есса  п риготовления  м айонеза ,расф асовки  м ай он еза , 

охлаждаемых камер и х олод и льн о -к ом п р ессор н ого  о т д е л ен и я .

9 .5 .  П роцесс п ри готовлен и я  майонеза периодический .

Управление процессом  предусм атривается

а/ р уч н ое : дистацнонное и м естн ое .

б/  п олуавтом ати ческ ое .

9 .6 .  Проектом должно быть п редусм отрено:

9 . 6 . 1 .  местный и д отац и он н ы й  контроль  температуры  в аппаратах  

д л я  п ри готовлен и я  м айонеза .

5 . 6 . 2 .  Местный кон троль  давления  в трубопроводах  пара ,воды

в нагнетательных трубопроводах н э сособ.
9 . 6 . 3 .  К онтроль уровня  в аппаратах и ем к о стя х ,си гн а ли за ц и я  

предельны х уровн ей  в мерниках.

9 . 6 . 4 .  Дистацнонное управление клапанами наполнения и опорож не-

П/.Л Ьг'Ср 1г Г U о .

9 . 6 . 5 .  Д/.стац/онг.ое управление н а с о с а х  с б л о / 'р о л к е й  ..о ь з о х -  

нему уровню з  аппаратах .
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9 . 6 . 6 .  А втом атическое  у п р а в лен и е  насосами по верхн ем у и ниж­

нему уровням в а п п а р а та х .

9 .6 .7 .  К он троль  тем пературы  в о зд ух а  в помещениях ск ла д ов  -  

х олод и льн и к ов .

9 . 6 . 8 .  А втом атическое поддерж ание постоянной тем пературы  в 

ск ла д е  хранения м а й он еза  регулированием  подачи  р а с с о л а .

9 .7 .  Автоматизация х олод и льн ы х  машин вы п олн яется ,как  п рави ло , 

в объем е ком плектной  поставки  за в од ом -и згото в и телем  в 

со ответстви и  с  нормами и правилами техники  б е зо п а с н о с т и .

9 .8 .  Объем оснащения тех н ологи ч еск и х  процессов  приборами и 

средствам и автом атизац ии  должен быть необходимым д л я  

оптим ального  в ед ен и я  п р оц есса  при данной т ех н о л о ги и , 

у д о б с т в а  обслуж ивания,наблю дения с о бесп еч ен и ем  соблю ­

д ен и я  требований техн и ки  безоп асн ости .

9 .9 .  Приборы и с р е д ст в а  автоматизации м огут  п ред усм атри ваться  

местными и щитовыми.

9 .1 0 .Щиты автоматизации должны расп ола гаться  или  вблизи  о б с л у ­

живаемого оборудован и я  /как правило,при ком плектной  

п оставк е с т ех н оло ги ч еск и м  оборудованием/ или в о т д е л ь ­

ных щитовых помещ ениях.

^ • ^ 'Д л я  обесп ечен и я  работы  приборов и ср ед ств  автоматизации 

т р е б у е т с я  питание элек тр оэн ер ги ей  напряжением 22С в и 

ч а стото й  50 гц  и сжатый осушенный и очищенный в озд ух  

по ГОСТ 17433-80 и ГОСТ 24484-80.

П отребная э л ек т р и ч еск а я  мощностью и р а сх од  сж атого 

в о зд ух а  зависят о т  типов и количестве применяемых при­

боров  и средств  автом атизац ии .

9 .1 2 .  При р а зр а ботк е  п р оек тов  автоматизации с л е д у е т  р уковод ­

с тв о в а ться  следующими правилами,кормами и руководящими 

материалами:

^ * 1 2 .1 .Правилами у с тр о й ст в а  электроустан овок  /ПУЭ-65 и з д .6 / .

9 .1 2 .< 4 .Строительными нормами и правилами СКиП 3 .0 5 .0 7 -8 5

9 .1 2 .3 .лор уа т/ Е Н О -техн и ч еск ш :и  документами по проектированию 

э ы о ’ '.ат i'l зацлл тех н а ло  ги ч е  скхх про л е с со в , д  е Й с твукнимк 

в систем е хлХ?«.окта& автом атика" сп ец строя  СССР.
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9 Л З .  При проектировании автоматизации майонезного производства 

на б а зе  сборного отечественного технологического  о бо р у - 

дэвания^для линии производительностью- 0 ,7 5  т/час,рекомен­

д уется  использовать разработки"Типовых решений по цеху 

приготовления и расфасовки майонезам/объект 16 .ГП П -3 ,1936 г . 

раздел  КИП и А инв.К1 33idVI со схем ам  функциональными 

инв.}<• S 3 2 7 I/ I, № 33271/2,» 33271/3,А* 33271/4 и 
»  33271/5./



10 . Нормы расхода (отходы и потери ) и требования 
к параметрам и качеству сырья, основных и 
вспомогательных материалов пара, воды, элек­
троэнергии, холод а . 1

10 .1 . Вырабатываемая продукция 

Майонез

Представляет собой сметанообразную мелкодисперсную эмуль­

сию типа "м асло в воде", приготовленную и з рафинированных д езо ­

дорированных растительных масел с добавлением  эм ульгаторов , вку­

совых добавок и пряностей, разрешенных Министерством здравохра- 

нения СССР. Готовый продукт выпускается по ОСТ 10-77-83 "Майоне­

зы. Технические условия?

Ассортимент майонеза_

1. Майонез столовый: "П ровансаль","Л ю бительский".

2 . Майонез с пряностями : укропный "В е с н а " , с  перцем, с 
тмином, "Ароматный".

3 . Майонез с вкусовыми и желирующими добавками: "Салатный", 
"Московский", "Апельсиновый*.

4 . Майонез диетический : "Д иабетический".

10 .2 . Сырье и вспомогательные материалы

1 0 .2 .1 . Сырье и вспомогательные материалы должны соответ­

ствовать требованиям нормативно-технической документации утвер­

жденной в установлеком порядке.
Перечень сырья и вспомогательных материалов приведен в 

таблице:



Наименование сырья, материа- Сорт,марка 
лов или полуфабрикатов

Обозначение стаццар- Периодичность контроля и 
та и технических у с -  определяемые показатели 
ловий

I  2

Пищевые растительные масла рафини­
рованные, дезодорированные:

3 4

-подсолнечное ГОСТ 1129-73 Для каждой партии определяет­
ся примесь саломаса, органо­
лептические показатели

-соевое ГОСТ 7825-76 —и—

-кукурузные ГОСТ 8808-73 —п—

-орахисовое ГОСТ 7981-68 - м—

-хлопковое ГОСТ 1128-75 „п .

-салатное хлопковое ОСТ 18-196-74 _||__

-оливковое ТУ I0 -04 -II/ I3 -8 7 —li­

Яичный порошок ГОСТ 2858-82 no мере необходимости опреде­
ляется вкус, запах, массо­
вая доля жира, влаги, раство­
римость .Для каждой партии- 
бродильная проба.

Белок растительный пищевой ТУ 18-2/26-78 По мере необходимости опре­
деляется вкус, запах, цвет. 
Для каждой партии -  бродиль­
ная проба.



I 2

Яичный желток сухой

Продукт яичный сухой гранулированный

Молоко коровье обезжиренное
сухое Распылительное

Молоко коровье цельное 
сухое

Сливки сухие Высший

Сыворотка молочная
сухая Подсырная

Сухой молочный продукт

3 4

ОСТ 49-I0I-8I

ТУу49 УССР 431-83 

ГОСТ 10970-87

ГОСТ 4495-75 

ГОСТ 1349-85

ТУ 49800-81 

ТУ 49934-82

По мере необходимости определяется 
вкус, запах, массовая доля жира, 
влаги, растворимость. Для каждой 
партии - бродильная проба,

н

По мере необходимости определяется 
вкус, запах, цвет, растворимость, 
патогенные микроорганизмы, общее 
количество бактерий, бродильная про­
ба - для каждой партии.

- и-

»»

По мере необходимости определяют 
вкус, цвет, растворимость, кислот­
ность, патогенные микроорганизмы - 
для каждой партии.
По мере необходимости определяются 
вкус, цвет, залах, массовую долю 
влаги, кислотность, ивдекс раство­
римости; общее количество микроорга­
низмов, бактерии группы кишечных па­
лочек, патогенные микроорганизмы - 
для каждой партии.



Концентрат сывороточный 
белковый,полученный методом 
ультрафильтрации (КСБ-УФ)

Концентрат сывороточный 
белковый,полученный ме­
тодом ультрафильтрации 
и электродиализа \КСБ~УФ/ЭД)

Сахар-песок

Соль поваренная пищевая Экстра

Натрий двууглекислый Первый, второй сорт

3 4

ТУ 10-02-02-44-87 По мере необходимости опре 
деляют вкус, цвет, запах, 
массовую долю сухих веще­
ств ,ицдекс растворимости, 
кислотность, массовую долю 
солей тяжелых металлов; 
общее количество микроор­
ганизмов, бактерии группы 
кишечных палочек, патоген­
ные микроорганизмы - для 
каждой партии.

ТУ 49-979-85 

ГО С Т £7-73

ГОСТ 13830-84 

ГОСТ 2156-76

По мере необходимости -мас­
совую долю влаги. Для каж­
дой партии - вкус, цвет, 
запах, общее количество 
бактерий.
Для каждой партии вкус,за­
пах, общее количество бак­
терий.
По мере необходимости -со­
держание углекислого и 
двууглекислого натрия.



I I I j I I - I - I I I - I I I I I I I .
Порошок горчичный Первый

Кислота уксусная лесохи­
мическая пищевая Высший

Кислота уксусная "
Кислота уксусная "

Кислота уксусная ”

Уксус спиртовый натуральный 

Уксус пищевой 11%

Уксус яблочный

Крахмал кукурузный фосфатный 
марка "Б”

Масло эфирное укропное 20%-ый 
раствор на основе дезодориро­
ванного растительного масла

Перец черный молотый

Тмин

3 4

ОСТ 18-308-77 По мере необходимости -  цвет, за­
пах, количество темных включе­
ний, общее количество бактерий

ГОСТ 6968-76 По мере необходимости -  концен­
трация

ГОСТ 61-75 
ТУ 6-09-41-76 

ТУ 6-03-16-06-79 

РСТ РСФСР 254-84

По нормативно 
технической до­
кументации -  -

*1

ОСТ 18-408-83 

ОСТ 18-279-76 

ОСТ 18-37-71



2______________I _____________

Экстракт перца горького 
красного

Экстракт тмина аромати­
ческого

Экстракт петрушки, укропа,сель­
дерея, перца, черного горького 
перца и другие экстракты, разре­
шенные Министерством здравоох­
ранения СССР для пищевых целей

Эсенция апельсиновая 

Ксилит
Кислота лимонная пищевая "Экстра" Высший 

Кислота сор&шовая

Сода пищевая 

Стеклянные банки

Тубы из алюминия,покрытые внутри 
пищевым лаком, или \т;убы из других 
материалов
Бумажные пакеты с полимерными пок­
рытиями, пакеты, коробочки, стаканчи­
ки из отечественных и импортных поли­
мерных материалов,разрешенных Министер­
ством здравоохранения СССР для контакта 
с жиросодержащими продуктами

3 4

ОСТ-18-283-76

По нормативно-техничес­
кой документации

ОСТ 18-103-79 

ГОСТ 207X0-75 

ГОСТ 908-79

По нормативно-тех­
нической документации

ГОСТ 2874-82

ГОСТ 5717-81

По нормативно-техни­
ческой документации



Металлические крышки из лакированной 
жести или алюминия

Ящики дощатые

Ящики деревянные многооборотные № 30,31

Ящики из гофрированного картона № 5, 10, 
II, 30, 30, 34, 40, 46, 52-1, 55,57, 63

Ящики из тарного картона

Ящики из гофрированного картона ДО 7

Ящики картонные импортные

Корзины металлические многооборотные

Ящики полимерные многооборотные

Тара-оборудование 
Марля двуниточная суровая 
Сода каустическая 100%
Сода кальцинированная 100%
Пленка ПВХ

Клеевая пленка отечественная 

Крышки полиэтиленовые

ОСТ 18-178-77 

ГОСТ 13358-84 

ГОСТ 11354-82

ГОСТ 13516-86 

ГОСТ 13515-80 

ГОСТ I35II-84

ОСТ 49-52-82 

ОСТ 49-127-78

ГОСТ 24831-81 
ГОСТ III09-74 
ГОСТ 2263-79 
ГОСТ 5100-85
По нормативно-техни­
ческой документации
ТУ 6-15-1406-83 
ГОСТ 18-251-72

ОСТ 6-19-48-83

о*



I

Крышки из полимерных материалов, 
разрешенных Министерством здравоохра­
нения СССР

Пленки^полимерные, разрешенные Минздра-

Фольга алюминиевая печатная лакированная

Фляги металлические для молока и молочных 
продуктов

3 4

По нормативно-техничес­
кой документации

ТУ 84-21-70-78 

ГОСТ 5037-78



1 0 .2 .2 . Укрупненные расчеты на стадии ТЭО и ТЭР могут 

выполняться на основании рецептуры майонеза столового  "Провансаль 
рецептуры которого приведены в таблице (РЦ  I0 - 0 9 - I I / I - 8 6 ) :

t Массовая Массовая tМассовая Массовая
Наименование 'д о л я  доля  жиров 'д о л я  ком- доля  жиров
компонентов «компонен- а  .понентов %'ТО в 7о 1 %

J  1 °  _  _ ! _
_______________________! _Рецептура_1____________Т__Рецептура_П_____________

Масло растительное 65,40  65,40 65 ,40 65,40

Яичный порошок 5 ,0  1 ,6 5 ,0 1 ,6

Молоко сухое обезжи­
ренное ’  1 ,6 2 ,0

Горчичный порошок 0 .75  0,087 0 ,2 5 -0 ,5 0 0 ,0 2 9 -0 ,0 5 8

Сахарный песок 1 ,5 1 ,0 -

Соль поваренная 1 ,0 0 -1 ,3 0  - 1 ,1 0 -1 ,3 0 -

Сода пищевая 0 ,05 0 ,05 -

Уксусная кислота 80% 0 ,5 5 -0 ,7 5 0 ,5 5 -0 ,7 5 -

Вода питьевая 24 ,15 -23 ,65  - 24 ,15 -23 ,65  -

Итого 100,0 67,087 100 ,0 67 ,0 3 -6 7 ,0 6

Примечание: допускается использование сухой молочной подсырной 

сыворотки и сухого  молочного продукта взамен сухого  
обезжиренного молока.



1 0 .2 ,3 . Расход сырья н а  I  т  готовой продукции в зависимости 

о т  нормы отходов и потерь (н а  примере майонеза столового 
"Провансаль” ) :

Масса компонентов в кг на I  т  готового
Наименование _ПЕ°<ЗУ£Т£ ---------------------------------------------------

по р ец епту-^  _при_нор ме_о тход  о в__и_потер ь
Р 8"  ”  1,03% i7ii%

I .  Масло растительное рафи-
нированное дезодориро­
ванное 654 660,74 661 ,2 6

2 . Яичный порошок 50 50,52 5 0 ,5 5

3 . Молоко сырое обезжиренное 16 16,16 16 ,18

4. Горчичный порошок 7 ,5 7 ,58 7 ,5 8

5 . Сахарный песок 15,0 15,15 15 ,17

6 . Соль поваренная 1 0 ,0 -1 3 ,0 10 ,10-13 ,13 1 0 ,11 -13 ,:

7 . Сода питьевая 0 ,5 0 ,5 0 ,5 1

8 . Уксусная кислота 80% 5 ,5 -7 ,5 5 ,5 6 -7 ,5 8 5 ,5 6 -7 ,5 8

9 . Вода питьевая 241 ,5-236, 5 243 ,99- 
238-94

2 4 4 ,1 8 -
239 ,13

Итого компонентов 1000 1010,30 1011,10

Всего потерь 10,30 11,10

Выход готового  продукта 9 8 9 ,7 -
988,9 1000,0 1000 ,0

Норма 1,03% распространяется на предприятия с выработкой 

майонеза 12 т/сут и выше.
Норма 1,11% распространяется на предприятия с выработкой 

майонеза менее 12 т/сут



1 0 .2 .4 . Расход вспомогательных материалов на I  т  го т о в о го  
продукта с учетом  отходов  и потерь

3№ Наименование вспомогательных Е^ин-ца К оличество
пп материалов измерения

I  2 3 4

I .  Марля двуниточная суровая пм 0 ,0 8

2 . Сода каустическая 100% -  на мойку 
стеклянных банок (машинная) кг 2 ,6 5

3 . Сода кальцинированная 100% -  на 
ручную мойку банок, металлических 
крышек, оборудования кг 2 ,2

4 . Хлорная и звесть  -  I  р а з  в неделю на 
I  линию кг 15

5 . Клеевая лента  отечественная по 
ТУ 6 - I5 - I4 0 6 -8 3 , ГОСТ 18251-72 кг 0 ,6

5 . Банки стеклянные вместимостью 250г. шт

7 . Банки стеклянные вместимостью 500г. шт. 2042

В. Крышки д ля  банок 250 г .  жестяные 
типа £-58 шт 4052

3. Крышки для  банок 500 г.жестяные 
типа 1-58 шт. 2026

10 .Этикетки д ля  коробов ТУ 2 9 0 I-5 -8 I кг 0 ,1 2

I I .  Соль хлористого кальция (д ля  
холодильно-компрессорного отде­
ления) кг 2 5 ,0



1 0 .2 .5  Р а сх од  пара на технологические ну^дк

(д л я  одной поточной  линии производитель­
ностью  0 ,7 5  т/час  или  12 т / с у т )

Наименование
! К о л - !Д а в л . ! П а р  ! Конденсат !

во пара ----------------------------------------------------
! !и з о .  !Ч а е о - !С у т о ч -  !Ч а со -  ! С у т о ч -  ! Примечание

МПа вой ный вой ный
!р а с -  «расход  !р а с -  ! р а сх о д  !
|Х0Д 
* к г . ! к г . ,х од  

• к г . ! к г .  !

Смеситель д ля  приго­
товления молочно­
горчичной эмульсии

Смеситель д ля  приго­
товления яичной 
эм ульсии

П риготовление
рецептурной
воды

Машина д ля  мойки 
стекляных банок

Ванна отмачивающая 
(д л я  стеклобан ок )

дикость д ля  приго­
товления моющего 
раствора

0 ,3  150 200

0 ,3  150 200

0 ,3  200 150 300 200

0 ,3  550 8800 453 7248

0 ,3  210 140

0 ,3  420 210 420 210

Пар подаем  
10 мин в 
цикл

Н а т р  вода

Подача во­
ды 5 мин 
в цикл

Пар подаем  
4  р а за  в 
сутки
Дикл-Ю мин

Р а сх од  1раз 
в 3 смены 
Пар подаем 
в течение 
30 мин

И того на технологию

П риготовлениегорячей  
воды н а  мойку обо­
рудования

1680 9700 1173 7658

0 ,3  550 2200 550 2200

Расход  пара на  технологию  при коэахрипиедте 
олновременности 0 ,8  составит  1345 кг/иес.

Мойка обо ­
рудования 
3 -4  ч а са  
Мойка п о ла  
2  р а за  в 
смену

Пар д ля  приготовления горячей  воды на мойку оборудован и я , тру­
бопроводе з ,  пола учиты вается в р а зд еле  тепле снабжения'  -сойку оборудо ­
вания производит в 3-ю смецу. В эт о  воемя пар на технологию  не рас­
х о д у ет ся .



1 0 ,2 ,6  Таблица расх о д о в  воды и стоков  на технологические цели 
(применительно к соорноИ поточной технологической линии 
производительностью  0 ,7 5  т /ч а с  или 12 х /су тк и )

л п .

JL
1 .

1

Наименование технологи­
ч еск о го  оборудования 
потребляющего воду

ш ш ш ш & л в
в ; * * й и м -

U°/cy4?-

Р ец еп турная  вода

3

1

4 -

3 ,0

_ 5 .

2,0

реоление
н е з а г р я з ­
ненной
системы

Sp M P T ’ "*
! Сут,

iV _ T J Y

асход во Ш т о к и 1 
на 1т н а  1т! 

воды ма йонеза 1маионе

М^ТчГмТсуТ1п£~“ !000-мот.

! 8 1 9 1

!пить­
евой ! 

, м3 :

~ 1 0 ~ 2

! р о т­
ной 

м6

за
Примечания

11 112 1 ______13

0 ,166 Расход воды цикли 
в две смены Ь цик 
I цикл -  3 мин.

2 .  П риготовление 10)6 уксусной I  3 ,6  0 ,9
кислоты

3 . Зали в водяных рубашек см еси- 4 -* -  2 , 0  0 ,5
т е л е к  и ем кости готового
м айонеза

о 075 -  -  Приготовление кис;
’ на сутки . Ьалив вс

I  р аз  -  15 мин.
„ Залив рубашек воде

за  15 мин, стоки 
сч ет  подачи пара 
р аз  в цикл -  10 м 
Стоки чистые, н 
90 и С

4 . Охлаждение молочно-горчичной I  
см еси

5 .  Охлаждение яичной смеси I

6 .  Машина д ля  мойки сте к л ян - I  
ных банок

3 ,7  $ ,0

3 ,3  4 ,4  

6 ,5 5  1 0 4 ,8  -

0 ,4 2

0 ,3 7

6 ,5 5  i.0 4 ,8  8 ,7 3  - 8 ,7 3  Стоки удовлетвори 
треоованиям:"П рав 
приема произволе! 
них сточных вод в 
системы Канализан 
населенных пункте



7. Ванна отмачивающая (для I
стеклобанок)

8. Ванна для мойки труб 1

9. Емкость-утилизатор для 1
моющего раствора

Ю . С т е р е л и з а т о р  паровой I

IX.Гомогенизатор I

12.Вакуум-насос I

13.Вода на мойку оборудования 
и пола

14.Холодильная установка 

Итого

3,0 2,0
'

- 3,0 2,0

м 2,0 - 4,0 2,0

3,0 з,о - - 3,0 3,0

0,02 о,х - - 0,02 0,1

0,3 4,8 - - 0,3 4,8

0,47 0,47 - - 0,47 0,47

5,0 20,0 - - 5,0 20,0

- - 10 240 -

28,94 140,07 19 249,9 23,34 137,17

0,17 - 0,17 Меняем воду два ра 
в смену. Стоки под 
ются на ультраоиль 
рацию

0,17 - 0,17 Меняем воду два ра 
в течение часа.Мое 
2 часа.

0,25 0,25 Стоки идут на утил 
зацию через каждые 
3 смены

0,008 - 0,008 Стоки чистые

0.4 0,4 Стоки чистые

0,04 0,04 Стоки чистые

1,67 1,67 Мойка в 3 смену. 3 
часа. Стоки под шоп 
на улътра^илътрсщн

I & - -

11,7 2U,?9 И , И
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1 0 .3 . Электроэнергия.

Для электроснабжения используется  ток  напряжением 380/220 В . 

Установленная мощность электрооборудования на технологию на I  по­

точную линию составляет 105 кВт.

На механизацию 50 кВт*

На холодильно-компрессорную -  27 кВт.

Общая установленная мощность электродвигателей  составляет -  182кВт 

Расход  электроэнергии на I  т  готового  майонеза составляет 127»5кВт

Ю Л *  Холодоснабжениб

Расход холода  на I  т  готов ого  майонеза составляет  24000 ккад
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I I .  Нормы запасов сырья, вспомогательных материалов, 
тары и упаковки, готовой продукции.

К*# Наименование 
пп

Норма запаса, 
суток

I .  Масло растительное рафинированное и дезодори­
рованное:

-  для  предприятий (цехов ) не имеющих обо - не более 
оудования по рафинации и дезодорации масел и япх 
получающих их по кооперации с других предприя- ои 
тий;

-  д ля  предприятий (цехов ) имеющих мощнос­
ти по рафинации и дезодорации масел.

2 . Рецептурные материалы (яичный порошок, сухое мо­
локо , горчичный порошок, сахар, соль , сода пище­
вая, уксусная и лимонная кислоты, ксилит.

3 . Вкусовые и желирующие добавки (перец черный мо­
лотый, тмин, экстракты красного и черного перца, 
укропное масло, кукурузный крахма фосфатный)

4 . Стеклобанка (новая)
5 . Крышка металлическая
6 . Стеклобанка (возвратная)
7 . Пленка или композиция ПВХ (  для производства 

стаканчиков и крышек при фасовке майонеза в жест­
кую полимерную упаковку)

8 . Заготовка картонных коробов 20
9 . Готовая продукция 5

X С учетом времени доставки и обязательной переработки в

течение I  месяца со дня выработки рафинированного и дезодориро­

ванного масла на  предприятии- поставщике.

хх  В случае доставки железнодорожным транспортом норма запа­
са  должна быть не менее загрузки одного вагона.

3

20

3 0 . .  с учетом 
количества 
гр у за  в тран­
спортной упа­
ковке (паке­
т е )
20
30
1 0
30 “



1 2 * нормирование отходов (потерь) и их использование

12.1 Отходами производства при выработке майонеза являются тара 

из-под рецептурных материалов» стеклобой, майонез и его  состав ­

ные компоненты.

Часть освободившейся тары из-под сырья монет быть и сп ользо ­

вана повторно» стеклобой  выводится на вторичную переработку* Отхо­

ды майонеза в основном получаются при очистке и промывке оборудо­

вания, эти  отходы вместе с промывными водами направляются на очи­

стк у .
Щелочной раствор после  моечной машины подается на восстанов­

ление.

Нормы отходов

Наименование отходов j !количество на I  т  майонеза

Майонез кг

Банки стеклянные
(стеклобой  250 г  банки) шт

Крышки шт

(д ля  250 г  банок)

Ящики шт

Щелочной раствор м3
(сли в ается  через 3 см е-

да)

10 ,3  -  11,10

52

2
0,1

12,2 Потерей при производстве майонеза является  ниромасса» снимаемая 

при отстаивании сточной воды, полученной от мойки оборудования и от 

мойки п ола .
Ппромасса содержит скоропортящееся вещество -  белок» поэтому не 

подлежит хранению» а , следовательно, и утилизации, и должна быть вы­

везена на захоронение.

Концентрат после ультрафильтрации до решения проблемы ути ли за ­

ции такде вывозился зягпг,оне:~"'

Концентрация жировых веществ в сточных водах приведена з  табли ­

це.



Наименование показателей !
f

Един.
измер.

|3л5* п cSb>oHoi4
j Q -o ,  75 V w - c

1 - я  промывная вода 

(5  м3 }

-  до  отстоя мг/л 15000,0

-  после о тсто я  и удаления 
верхнего  жиросодеряаще- 
г о  слоя _  и 1650, 0

-  П и ИГ промывные воды пос­

л е  мойки и ополаскивания

оборудования (15 м3 ) 550 ,0

-  Сточные воды, образующие­

ся после смешения 1,П,Ш 
промывных вод и поступаю­
щ и е  на у л ь -  
трафпльтрацию

— п
8CQ»0

-  Сточные воды после ультра­
фильтрации _ и 50

1 2 .3 . Выбросов в атмосферу, подлежащих улавливанию и утилизации,

нет



13 . Механизация прцизводстценрж_ 1̂ о ц е ц с £ в з _ 1ШГС ца_бот._

1 3 .1 . Механизация производственных процессов.

1 3 .1 .1 .  Подача сыцучего сыр&я в мешках в отделении е г о  под­

готовки  от  транспортных пакетов на поддонах к просеивателям  

типа "Пионер-М" производится по одному мешку 2 -х  колесной  тележ­

кой типа ТШ -1 25 .

З агрузка  просеивателей должна производиться при помощи мешко- 

опрокидывателей типа "Б эта” .

1 3 .1 .2 .  Просеянное сыпучее сырье из просеивателей  поступает 

в передвижные тележки-бункера ( с  нижней вы грузкой ), расположенные 

на платформе циферблатных весов типа Ш -150 Щ ЗТ.

Платформа весов должна располагаться в приямке, так чтобы 

верх ее  совпадал с уровнем пола этажа, благодаря чему передвижная 

тележ ка-бункер легк о  может быть установлена и снята с  платформы 

весов .
После отвешивания заданных порций каждого вида сырья передвиж 

ные тележки-бункера подвозят к загрузочным воронкам (люкам) в по­

л у  этаж а, и по самотечным трубам сырье поступает в аппараты для 

растворения.
1 3 .1 .3 . Механизация технологического процесса мойки стеклян­

ных банок, заполнения и укупорки их решается применением моечной 

машины и дозировочно-закаточного автомата.

1 3 .1 .4 . Все машины технологической линии связаны между собой 

пластинчатыми конвейерами типа Т1-ВТГ-6, Т1-ВТГ-6/1 и 

Т1-ВТГ-6/2 для перемещения баночек. Картонные ящики, освободив­

шиеся п осле  выемки баночек в отделении мойки, должны ленточным 

конвеером транспортироваться в отделение упаковки готовой  продук­

ции.

1 3 .2 . Механизация ПРТС работ.

1 3 .2 .1 . Все штучные грузы майонезного производства должны 

храниться на поддонах типа 2П4 800x1200 ГОСТ 9078-84.
Перемещение и штабелирование транспортных пакетов  ^ грузами 

на поддонах должно производиться электропогрузчиками.



13 °  2 В случае если  технологический ^тюттес ппоиявопства 

майонеза потребует многоэтажной схемы размещения оборудования, 

необходимо применение грузовых лифтов.

13 .2 . 3 . После освоения серийного выпуска автоматов- по 
укладке баночек в тару- оборудование и картонные ящики их необхо­

димо применять для механизации укладочных операций.

Применение пакетоформирующих машин, после освоения их 
серийного выпуска, должно решаться в зависимости от  мощности 

предприятия, отдельно в каждом конкретном случае.

1 3 .2 .4 . Данные для расчета  складских помещений и подбора 
необходимого количества средств  механизации ПЕГб работ приведены 

в таблице (приложение № 6 ) .  Число ярусов штабельного складирова­

ния (графа 9 ) показано максимальное и может быть уменьшено в 
зависимости от несущей способности перекрытия и высоты помеще­
ния (при реконструкции). Коэффициент использования складской 

площади (графа I I )  включает проходы вдоль стен складов не менее 

0 , 8  м в чистоте и проезды для электропогрузчика шириной не 
менее 3 м для штабелирования и не менее 1 , 8  м для проезда б ез  

штабелирования.
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14. От«ег‘--уе помещений зданий майонезыэго птсхз- 
всдства к категориям по взрывопожарной и поыар:-сй 
опасности, классит/кацу . з эры з с со ясных г пожароопасных 
зон пс ПЭУ, группа произведет венного процееса^по са~

№ Калеке вание
пп помещений

глте-. 
гори 
в з р н  
в от­
вар­
ной и
ПСЖ&- 
''ОСП. 
^7.И 1 
- 24г-

r̂iac- Группа 0 
сир. произ.взры- п р о ц е с - ^ ь н а я  
С/-ЧГХ-Г сов ПО ^

сан. Н2С?Ь 
о- хар-че в * 

опае- СНиП 2.

Температура

восп. 
и но­
ва

Теплый
период

чых С9.04- 
зон по87 
ПЭУ

Холодный
период

I. Помещение хранения 
и подготовки сухих 
компанечтоз рецеп­
турного набора В п -п 4 до 60 18-27 17-23

2. Отделение приготов­
ления майонеза В П-1 4 ДО 60 18-27 17-23

3. Отделение фасозки В П-1 4 до 60 18-27 17-23
4. Отделение упаковки 

в короба В П-Па 16 ДО 60 18-27 17-23
5. Помещение хранения 

и поиготозлензля 
уксусмо/. ■'-ИСЛОТЫ Б В-1а 36 до 60 18-27 17-23

б. Отделение мойки 
стеклоба-ккк ТТ(S - 2в 70-75 16-27 15-21

7. Отделение аммиачн. 
холодильной у с тан. Б В-16 36 60-75 18-27 17-23

8. Отделение сереоновой 
хллодильнои устан. д - 36 60-75 18-27 17-23

9. Помещения-склады:
-растительных масел в П-1 1—1

 
OV ,2г до 60 16-27 15-21

-готовой продукции в П-1 16,2г дс 75 0-10 0-10
-картонной тары в П-Па 16,2г до 60 16-27 15-21
-полимеоных мате­
риалов' в П-Па 16,2г до 60 18-27 17-23

-стеклотары в П-Па 1б,2г до 60 16-27 15-21
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1 5 . Специальные требования т ех н о л о ги ч еск о го  п р оц есса

5 .1 .  Требования к  ген еральн ом у п лан у

При р а зр а бо тк е  ген п лан а  предприятия с л е д у е т  р ук о в о д ст в о в а т ь ­

ся  строительны ми нормами и правилами (СНиЕ)» санитарными нормами 

проектирования промышленных предприятий  и правилами б езо п а сн о сти  и 

производственной  санитарии в п р о и зв од ств е  майонеза и м аргариновой  

продукции.

Вновь строящ иеся предприятие Ев должно разм ещ аться  в  са ­

нитарно-защ итной зоне- д руги х  предприятий* выделяющих вредные веще­

с т в а »  за п ах и .

На площ адке» кроме основны х и  вспом огательны х зданий и  с о о ­

ружений, с л е д у е т  предусм отреть  :

площадки д л я  размещения контейнеров м усора  и отх о д о в  ;  ма­

невровые площадки перед  псгрузочн о-разгрузочн ы м и  рампами.

Противопожарные разрывы между корпусом м айонеза  и  другим и 

зданиями и сооружениями принимать в  соотв етств и я  с  СНиП п о  проекти­

рованию ген еральн ы х  планов промышленных предприятий.

С корость  и порядок движения автомаддк на территории  у с т а ­

навливается  в соотв етств и и  со  СНиП 2 .0 5 .0 7 -8 5 .

1 5 .2 .  Требования к  архитектурно-строительны м  решениям

Сбъеино-планьрсвочные и конструктивные решения зданий 

производства  м айонеза  должны с о о т в ет с т в о в а ть  требованиям СНиП 

2 .0 9 .0 2 -8 5  и СНиП ^ .0 9 .0 4 -6 7 , приведенных в приложении $  2 .

Здание д л я  производства м айонеза  ,,-охбт быть многоэтажным

И ОДНОЭТЭККЫМ.

С уч ето м  к ли м ати чески х .уелови й  для п рои звод ства  м ай он еза  -  

и складских помещений м огут  быть использованы  здания п ави льон н ого  

типа, в том  ч и сле  из м еталли ческ и х  конструкций.

Техн оло ги ческ ая  с в я зь  между этахашп обесп еч и в а ется  в с т р о -  

г-н~^ог т7с ^г'"- '’ чт-то “ х л р т ^о~г »,p-yTTV3 ?r?fp'n^ цеховой лестн и ч ек  и

П отолки и стены во в с е х  производстве иных помещениях долж­

ны быть побелены .

Стены на высоту 1 ,5  к должны сб лх д озы ззться  гла зур о в а н н ой  

к ер аьлч сс : о ” плит код  : л х  другими влагостой ки х :- л е г к о  иоыди? .лея  от ­

д е л е н а  1 и а г'еви 2 .т



Поды должны быть ровными» из н есгораем ого  материала» м асло  и 

щелочестойкими и водонепроницаемыми, с устройством  трапов д ля  стоков.

Решения по конструкции подов и внутренней отделки помещений 

принимаются с учетом требований с о о т в е т с т в у й т е  СНиП и СН» санитар­

но-гигиенических требований» мероприятий по технической эстети ке*

На постоянных рабочих м естах  и в  рабочей  зоне м етео^ю ги чески е 

параметры (температура» относительная влаж ность» скорость движения 

в о зд у х а ) должны соответствовать  "Санитарным нормам микроклимата про­

изводственных помещений".

Допустимые уровни звукового  давления» уровни звука в  производ­

ственных помещениях должны со отв етств о в а ть  "Санитарным нормам допус­
тимых уровней  шума на рабочих м естах ” .

Б производственных и вспомогательны х помещениях должно быть ес­

тественное и совмещенное освещение в соответствии  со СНиДП-4-79.

На каждом предприятии майонезного -производства должны

быть предусмотрены санитарно-бытовые помещения согласно  СНМТ-2.09.
04 -8 7 .

15 3  К холодоснабжению

1 5 .3 .1 .

Д ля  холодоснабкения ыайонезных заводов  предусматривается сис­

тема с использованием промежуточного хладон оси теля  в качестве ко­

тор ого  исп ользуется  раствор х лор и сто го  кальция.

3  качестве хладагента  модно п опользовать  аммиак или хладон  - 2 2 .

1 5 .3 *2 .

Запас масла для холодильных машин необходимо размещать в скла­

де хранения горючесмазочных материалов предприятия.

1 5 .3 .3 .

Температуру промежуточного холодоносителя  на выходе из испари­

теля  с л ед ует  принимать на 3°С  ниже температуры холодоносителя , вхо­

дящего в испаритель.

Р асход  холода на I  т  г о т о в о го  майонеза 24000 ккал



х э .4 .  К водоснабжению и  канализации

1 5 .4 .1 .  Водоснабжение предприятий майонвзного производства,как 

правило , должно производиться от городской  водопровод­

ной с е т и .

Вода д ля  технологических и хозяйственных-бы товы х нужд 

должна соответствовать требованиям ГОСТа 2874-82 . 

Использование воды технического  качества  допускается д ля  

пополнения систем оборотного водоснабж ения» если  в тех­

нологическом  процессе полностью  исключена возможность 

соприкосновения циркуляционной воды' с продуктом .

В район расположения охладителей  с л ед у ет  предусматри­

вать  подачу пара в количестве 0 , 5  т  / ч а с , используемого 

д ля  размораживания л ь д а .

1 5 .4 .2 .  Зажиренные промстоки направляются на  локальны е очистные 

сооружения или общезаводские очистные сооружения.

Не д опускается  прокладка сетей  бытовой канализации з про­

изводственном  цехе и под полом первого этажа производ­

ственных помещений.

1 5 .4 .3 .  Рекомендуемая схема водоснабжения и канализации майонез- 

ного  производства и таблица расходов воды и стоков пред­

ставлены  в приложениях £  ^ и J&5
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5 .5  К ^ и ек тр о сн а б ж ен и », силовом у оборудованию , освещ ению
и св я зи

15 .5  Л  К а т е го р и я  электроснабж ения майонезны х предприятий  -  

П , за  исклю чением  злектроприем нкков  противопож арных у с т р о й с т в ,  

которы е о т н о с я т с я  к I  к а т е го р и и . Э лектроснабж ение п р о и зв о д ст в а  

м айонеза  д олж н о , как п р а в и л о , о сущ еств ляться  о т  д в ухтр ан сф ор ­

маторной п од ста н ц и и . С и лов ое  и о св ет и т е ль н о е  э л е к т р о о б о р у д о в а ­

ние с л е д у е т  п р о ек ти р о в а ть  в со отв етств и и  с П равилам и у с т р о й с т в а  

э л ек т р о у ст а н о в о к  Ш Э У ).

1 5 .5 .2  З дания и сооруж ения должны би ть  оборуд ован ы  у с т р о й ­

ствами мелкиезащ иты  с о гл а с н о  Инструкции по у с т р о й с т в у  » '0 л н и е з а -  

щиты зданий и сооружений РД 3 4 .2 1 .1 2 2 -8 7 .

1 5 .5 .3  Э лектроосвещ ен и е должно п р о ек ти р о в а ться  с о г л а с н о  

СНиП П -4 -7 9 , ч а с т ь  П г л а в а  4  "Е стеств ен н о е  и к с к у с т в е н н о е  о с ­

вещ ение" .

В м айонезны х ц е х а х ,в  о сн овн ом ,должны п ри м ен яться  с в е т и л ь ­

ники с  люминпсцентньми лампами.

1 5 .5 .4  Э лек тр о о бо р уд о в ан и е  должно вы бираться с  у ч е то м  

категори и  псмещ ения и у с л о в и й  среды , в которой  оно  долж но

эк с п л у а т и р о в а т ь с я .

1 5 .5 .5  Э лек тр оп р ов од к а  должна вы полняться к абелям и  и 

проведами мне'-сел ми покров и обо ло ч к у  из м а т ер и а ло в , не р а с ­

пространяющих го р е н и е . Р ек ом ен д уется  верхняя р а зв о д к а  з л е к т р о -  

к а б е л е й , пролож енны х з  к о р о б а х  и на л о т к а х .

Э лек тр о о бо р уд о в ан и е  и элек тр и ч еск а я  а п п ар атур а  должны 

быть в и сполнении  не м ен ее  У Р -5 4  д л я  пож ароопасной зоны  П - 1 .

1 5 .5 .6  В помещении хранения ук сусн ой  кислоты  э л е к т р о ­

проводка д о л и н а  вы полняться  кабелям и с  медными жилами.

Э лек тр ообор уд ов ан и е  во взрывоопасных помещ ениях долж но 

п р о ек ти р о в а ться  с о г л а с н о  инструкции по монтажу э л е к т р о о б о р у ­

дования силовы х и о св ети тельн ы х  сет ей  взры воопасных зон

ВСН 332-74 

7МСС СССР
гзнаниями ПУЭ.



15 .5 .7 . Аппаратуру электродвигателей,имеющих автоматический 

ввод резерва и дистанционное управление, рекомендуется собирать 

в одном электрошкафу и устанавливать в помещении КиД.

15 .5 .8 . При проектировании майонезкого производства должны 

бытк предусмотрены следующие виды связи:

-  административно-хозяйственная связь от УАТС предприятия;

-  диспетчерская связь;

-  электрочасофикация от эл.часовой  станции предприятия;

-  громкоговорящая производственная связь;

-  радиофикация от радиоузла предприятия;
-  оповешение людей о пожаре.

Ери проектировании средств'связи необходимо руководствоваться

I .  Инструкцией по проектированию связи на промышленных пред­
приятиях ВСН 348-75 .

2 Нормами технологического проектирования производственной 
связи.

3 . Нормами технологического проектирования кабельных радио­

трансляционных ©вязей НТД 45.323-73.

4 . Правилами строительства и ремонта воздушных линий связи  и 

радио НГП 45 .329-74 .

5. СНиП 2 .0 4 .0 9 -8 4  "Пожарная автоматика зданий и сооружений"



15 ,6  К отоплению и вентиляции

1 5 .6 .1  Системы отопления, вид и параметры теп лон оси теля , а  

также тип нагревательных приборов следует принимать в соответствии  

с требованиями СНиП 2 .0 4 .0 5 -8 6  "Отопление, вентиляция и кондицио­

нирование" ,  СНиП 2 .0 9 .0 4 -8 7  "Административные и бытовые здания" и  

СНиП 2 . I I . 01-85 "Складские здания".

1 5 .6 .2  Параметры микроклимата в рабочей зоне производственных 

помещений должны соответствовать ГОСТ 12 .1 .005 -88 .

Для обеспечения санитарно-гигиенических требований к воздуху  

рабочей зоны в производственных помещениях предусматривается у с ­
тройство приточно-вытяжной вентиляции с механическим и естественным 

побуждением в соответствии с  требованиями СНиП 2 .0 4 .0 5 -8 6 .

1 5 .6 .3  Воздухообмен в помещениях определяется из услови я  а с­

симиляции производственных вредностей и обеспечения концентрации 

их в рабочей зоне не выие ПДК (см . приложение №3).

1 5 .6 .4  Производственными вредностями рассматриваемых объектов  

нормирования являются:

-  теплоизбытки -  в производственных помещениях приготовления

и расфасовки майонеза;

-  водяные пары -  в отделениях приготовления майонеза, запари­

вания горчицы, мойки стеклотары ;

-  пары уксусной кислоты -  в складе уксусной кислоты и о тд еле ­

нии приготовления раствора уксусной  кислоты;

-  органическая пыль сухих компонентов -  в отделении п одготов­

ки сыпучего сырья.

Тепловыделения от  электродвигателей  определяются в зависимости 

от установленной мощности, при этом общеприведенный коэффициент 
принимается 0 ,1 5 .

1 5 .6 .5  Выделяющиеся вредности от технологического оборудования 

при отсутствии встроенных отсосов  удаляются местными отсосами. Ха­

рактеристика местных отсосов  и укрытий см. приложение № 8 .

Воздух, удаляемый из помещений местными отсосами и общеобмен­

ной вентиляцией перед выбросом в атмосферу очистке не подвер гается .
В оздуховод: вытяжных систем , удаляющих водяные пары, выпол­

нять из оцинкованной стали .
1 5 .6 .С 5 : у —.не уксусной  кислоты и отделении приготовления 

раствора уксус-нП  кислоты к а т ."Б "  в нормальном режиме (п о  условиям



хранения и технологии приготовления раствора уксусной  кислоты ) 

выделения паров не происходит. В аварийной ситуации при розливе 

уксусной  кислоты предусматривается аварийная вытяжная систем а , 

обеспечивающая кратность воздухообмена равцую 8  */ ч а с .

Вентиляционное оборудование аварийной вытяжной системы пре­

дусматривать во  взрывозащищенном исполнении.

Управление аварийной вытяжной системой предусматривать от  

газоанализатора и ручное, снаружи у  входа в помещение.

1 5 .6 .7 . Для ворот в отапливаемых складах предусматривать воз­

душно-тепловые завесы в соответствии с  требованиями СНиП 2 .0 4 .0 5 -8 6 .

Для ворот в охлаждаемых складах на летний период предусматри­

вать воздушные завесы устанавливаемые снаружи,на рампе.



16. Специализация и кооперирование производства

1 6 .1. Основным принципом размещения майонезного пооязводства 
является необходимость его  организации в местах потребления.

1 6 .2 . Специализация майонезного производства должна, в первую 

очередь, учитывать возможность обеспечения его  рафинированным к 
дезодорированным растительным маслом (  до  65% в рецептурном наборе) 

что и обусловило создание и развитие мощностей в масложировой и 
маргаринозой отраслях, на предприятиях которых сосредоточена про­
изводственно-техническая база  по выпуску дезодорированных масел и 
жиров. В настоящее время на 35 предприятиях этих отраслей выраба­
тывается 85% выпускаемого в стране майонеза.

16 .3 . В связи с расширением географии размещения майонезного 
производства путем создания мощностей на предприятиях других пи­
щевых отраслей и в системе местной промышленности необходимо учи­
тывать:

-  возможности кооперации с предприятиями масложировой и мар­
гариновой отраслей для  обеспечения создаваемого майонезного произ­

водства готовым рафинированным и дезодорированным маслом, что 
наиболее эффективно для  цехов малой и средней мощности;

-  возможности создания автономного майонезного производства, 
с выработкой в одном комплексе рафинированных и дезодорированных 
растительных масел.

16 .4 . Независимо от принимаемого варианта размещения майонез­
ного производства необходимо предусматривать кооперирование его
с базовыми предприятиями в части совместного инженерно-техничес­

кого обеспечения (пар, вода, электроэнергия, сети и сооружения, 
ремонтно-механические службы, объекты вспомогательного и подсоб­

ного хозяй ства ).



1 7 . Мероприятия до охране окружающей среды

17 Д .
Производственны е стоки  м ай он езн ого  п р о и зв од ств а  содерж ат в о ­

ды о т  мойки оборудования и п о ло в »  а также хозяй ствен н ы е воды* Про­

изводственны е стоки содерж ат» главным о бр а зо м , жиры и белковы е в е ­

щ ест в а .

1 7 .2 *

К оли ч еств о  воды , и сп ользуем ое  при п р о и зв од ств е  м ай он еза , и ко­

л и ч е с т в о  образугацихся стоков  в  зависим ости  о т  т е х н о л о ги ч еск о го  про*- 

ц е с о а »  в среднем  на одну линию» п р ед ставлен о  в

1 7 .3 .

Первая промывная вода (н е  м енее 5 м3 ) ,  содержащая до  90$ в с е х  

ж иров, находящ ихся в с т о к а х , должна быть н аправлена  на отстойники 

(ж и роловки ) и после о т с то я  в  течение не м енее б  часов  и снятия  жи­

р а  с л и в а е т с я  с водой от  П и Ш мойки и н а п р а в ля ется  на ультр а ф и льтр а - 

цию с о г л а с н о  "Т ех н оло ги ч еск ого  р е гла м ен та  на п р оц есс  очистки  ж иро- 

содержапда: сточных вод методом ультраф ильтрации  п р о и зв од и тельн ость ] 

д о  3 м3/час на базе установки  ДКРН-032 конструкции  НПО "Б и отехн и ка" • 

П оказатели  средние общ его с т о к а , поступаю щ его на ультраф иль­

тр ацию S-

-  PH -  7 -  9 ;

-  Взвешенные вещ ества 750 м г/ л  ;

-  ХПК = 2500 м г/л ;

-  =  2 0 0 0  “  ° 2  / л -

1 7 .4 .

Получаемая после ультраф ильтрации сто ч н ая  вода  с концентра­

цией  жировых веществ 50 м г/л н ап равляется  в общие сети  предприятия 

или с е т и  населенны х пунктов .

1 7 .5 .

О с т а ль н ы е  сточные во д ы (от  мытья ст ек л о б а н о к  и хоз-бы товн х  

нуж д) отвечаю т требованиям "Правил приема производственны х сточных 

в о д  в си стем е канализации населенны х п ун к тов ” ) АКК ш .  Панфилова» 

М осква» 1984 г . ) .

1 7 .6 .

Выбросы вредных вещ еств з  а тм осф еру (от  и сп ользован и я  ук сус ­

ной и лш/онно кислоты» каусти ческой  и к :л ъ 1:д1:п розаьчо .: соды, аммиака 

горчи чн ой  пь-ли) с учетом  аппаратурного  с фор' т е н и я  процесса  д ля  х р а н е -



ния и транспортировки вредных вещ еств( герметизация при хранении, 

перелив агрессивных жидкостей с  помощью сифонов, вакуума и насосов 

закрытой струей ) и рассеивания не создают приземную концентрацию, 

превышающую ПДК для населения» растительного  и животного ш л а  со­

гласн о  СН 245-71*

1 7 .7 . Размер санитарно-защитной зоны для майонезного производ­
ства  принимается в 100м (СН 245-71 , раздел 8 , стр  4 7 ) ,  как для про­

дукта аналогичного по требованиям, предъявляемым при производстве 

маргарина.
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18. Лаборатории

X 1 8 .1. При проектировании майонезных предприятий (ц ехов ) 

не обходимо пре ду сматривать:

-  лабораторию технохимконтроля д ля  проведения текущих ана­

лизов сырья, вспомогательных материалов и готовой  продукции, кон­

троля технологического процесса производства майонеза и соблюде­

ния его  рецептурного набора, с  учетом  ’’Медико-биологических тре­

бований и санитарных норм качества и продовольственного сырья и 

пищевой продукции” (сборник института питания, г.М осква Jf> 5061-89 
от 0 1 .0 8 .8 9 ;;

-  бактериологическую лабораторию для обеспечения санитарно­

биологического контроля всех видов сырья, тароупаковочных мате­

риалов, готовой продукции, оборудования, сакодежды, рук рабочих 

и чистоты производственных помещений.

18 .2 . В составе лабораторий должны быть предусмотрены 
помещения: для приема р хранения проб ; аналитическая; моечная; 

для  г-боты  с эфирами и реактивов; д ля  санитарных анализов; при­

готовления сред стерилизации посуды; зав .лабораторией  с д е гу с ­

тационной комнатой; санитарно-бытовой блок (гар д ер об , душевая, 

с а н у з е л ).

18 .3 . Лаборатории размещать рядом, в одном блоке основного 

производственного корпуса.

18 .4 . Штат лабораторий должен быть единый с оптимальным 

совмещением профессий: инженер-химик и бактериолог, лаборанты 

химического и бактериологического анализа, мойка лабораторной

посуды и уборка помещений.

18 .5 . Помещения лабораторий в соответствии с их назначением, 

характером работ и требованиями санитарных норм должны быть обо­

рудованы необходимыми средствами д ля  местной и общей приточно­
вытяжной вентиляции .

1 8 .6 . Подбор оборудования, средств  измерений и реактивов 
для технического оснащения и эксплуатации лабораторий осущест­

влять в соответствии с требованиями ОСТ 10-°7 -67  "Майонез"

(р а зд ел  4 ) ,  рекомендаций "Руководства по технологии получения
и переработки растительных масел и жиров" (том  3 , книга 2 , изд . 
ВгЛЗФл, г.Ленинград 1 9 ? 9 г ., стр. 64-72 и стр. 195 -204 ), "Инструк-
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ции по санитарно-бактериологическо^ контролю и производства 
маргарина и майонеза на предприятиях маргариновой промышленности” 
(изд . ВНИШ, г.Ленинград 1989г., приложение М )  и сборника "Меди­
ко-биологических требований и санитарных норм качества продо­
вольственного сырья и пищевой продукции" (институт Питания АН СССР 

г.Москва, № 5061-89 от 01 .08 .89 ).



so

19. Численность промышленно-производственного персонала 
/явочный состав для цеха мощностью 3,35  тыс.т в год/

№# : Наименование : Группа Раз- 1 Количество
п.п. .-профессии произв. 

процес­
сов по

ряд человек
смена -.Примечание

• •
СНиП I 2 3 : Всего:

1 . 2  : 3 4 5 6 ? : 8 : 9

Майонезный цех
ИТР, служащие ,М0П

Начальник цеха оклад 1 - - I
Технолог цеха _п _ 1 - - I

Сменный мастер I I - 2
Механик цеха 
Мастер по силовому

— И — I — — I

оборудованию tf^ X - — I

Лаборант —1,~. I X - 2
Учетчик т - - I

Уборщик Г»̂ I - - I

Итого: 8 2 - 1 0

Рабочие
Изготовитель майонеза 4 4 I I - 2 ЕТКС выл.55 

§34

Изготовитель майонеза 4 3 I I - 2 ЕКТС был.55 
§ 35

Загрузчик-выгрузчик 16 г 2 2 - 4 ЕКТС бып.5Х

Машинист моечных 
машин 2 в 3 I X - 2 ЕКГС вып.Х

§ 2 0 2
Контролер 2в 2 X X - 2 ЕКТС вып.Х § 4ж
Машинист расшасовоч-

ЕКТС вып.Х 
§ 214но-упакозочкых машин 1Уа 3 I X

~
2

У кладчик-упаковщик 1Уа 2 3 3 - 6 ЕКГС ьып.Х 
§ 301



S 1

X 1 2 : 3 : 4 : 5 : 6  : 7 : 8  : 9
Вспомогательные
рабочие

Приемщик-сдатчик 
/стеклобанок/ I  б

риещик- сдатчик 
готовой продукции 16

Транспортиро вщик X б 2

Наладчик машин и 
оборудования I  в 5

Мойщик /крышек/ 2  в 2

0 ,5 0 ,5  - I ЕТКС вып.51 
§ 81

0 ,5 0,5 - I ЕТКС вып.51 
§ 8Х

0 ,5 0,5 - I ЕТКС бып.Х 
§ 295

I X 2 ЕТКС вып.51 
§56

I I 2 ЕТКС вып.1 
§254

Итого: 13,5 13,5 -  27
Примечание: Явочный состав рабочих меняется в зависимости от 

мощности цеха

Холодильно­
компрессорное
отделение

Машинист холо­
дильных устано­
вок 16 3 I I  I 3 ЕТКС вып.1 

§219
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2 0 . безопасности ,
водственная санитария

2 0 .1 . Проектирование предприятий (ц ехов ) д ля  производства 

майонеза должно осущ ествляться в соответствии:

20 .1  Л .  "Правилами безопасности и производственной санитарии 

в производстве маргариновой продукции и майонеза" (Издание ВНИИЖ 

Ленинград, 1979 г . ) .

2 0 . 1 . 2 . "Санитарные правила д ля  предприятий маргариновой 
промышленности" (Издание ВНИИЖ, Ленинград, 1972 г . ) .

2 0 .1 .3 . Действующими межведомственными и общесоюзными прави­

лами и нормами по технике безопасности, пожаркой безопасности  и 

производственной санитарии, приведенных в приложении № 2 .

2 0 .2 . Отнесение помещений и зданий майонезного производства- 

к категориям по взрывопожарной и пожарной опасности, классификации 

помещений по правилам устройства электроустановок, группы произ­

водственного процесса и санитарные характеристики приведены в 
разделе  14.

2 0 .3 . Оборудование помещений автоматическим пожаротушением и 

автоматической пожарной сигнализацией следует пр еду сматривать в 

соответствии с "Перечнем зданий и помещений предприятий агропро­

мышленного комплекса, подлежащих оборудованию автоматической по­

жарной сигнализацией и автоматическими устройствами покаротушения* 
и проектировать согласно  СНиП 2 .0 4 .0 9 .-8 4  "Пожарная автоматика 

зданий и сооружений" и другими нормативными документами.

20 .4 . Производственные и складские помещения, установки  и 

сооружения должны быть обеспечены первичными средствами пожаро­

тушения (огнетушителями) .Необходимое количество переносных о гн е ­

тушителей регламентировано в приложении 5 "Типовых правил пожар­

ной безопасности д ля  промышленных предприятий".

2 0 .5 . Б местах сосредоточения большого количества ЛЕК,ПК и 
других горючих материалов должны быть установлены передвижные 

первичные средства пожаротушения (огнетуш ители) у  выходов и з  за ­

щищаемых помещений или в отдельных помещениях, вблизи от  защища­

емых помещея/-». количество и тип передвижных огнетушителей выби­
рать в завис* /ости от категории и площади загищаемьк помещений,

е соответстз с с таблицей:



г з

Категория ч о ч °-  1£ас« ав-  Воздушно-* П о£о-::с-|Угг.ею ;с- 
мая п л о - !  пенный о г  выи о гн е  лотнкй

щения по попарно йщадь, 
опасности * м2  

f

нетушительтушитеяь о гн е т у -  
ОВП-ЮО .0П-1С0. .ш итель 
ТУ -22 -54  ! 01 0У -80

!86 -83  !ТУ  22-54  ГОСТ 92 
Мариуполь-73-83 30-77 
ский м ех . Маэиупол&Торжок- 
завод скйй м ех .ск о е  ПО 

! ! завод ГИТ

tКомбинирован­
ный о гн е т у -  

.ш т е л ь  
‘ OK-IOO .O I 
Т У -2 2 - .4 6 1 4 -  

180
Торжокское 
ПО ППТ

А, Б, В » 300 * ! t

Примечание: I .  Помещения, оборудованные автоматическими устр ой ств ам  
пожаротушения обеспечиваются огнетушителями и з  р ас­
чета" 50% нормируемого количества.

2 . Каждое помещение обеспечивается огнетушителями т о л ь ­
ко одного вида.

2 0 .6 . Во всех зданиях и помещениях, как правило, след ует  

предусматривать оповещение людей о пожаре. Для оповещения о пожа­

ре м огут быть использованы местные радиовещательные сети . Система 

оповещения должна быть принудительной, т . е .  громкоговорители (д и ­

намики) должны подключаться к сети  б е з  соединительных р о зе т о к , быть 

б ез  р егуляторов  громкости и отключающих устр ой ств .

2 0 .7 . Для обеспечения допустимых метеорологических параметров 

воздушной среды (температура, относительная влаж ность) производст­

венных помещений в соответствии с  показателями р а зд ела  14 и ПДК 

вредных веществ в воздухе рабочей зоны (приложение )"• 3 ) ,  устан авли ­

ваемых ГОСТ 1 2 .1 .005 -88 , предусматривать приточно-вытяжную вентиля­

цию с механическим побуждением, местные отсосы  от  банкомоечных ма­

шин и систему отопления в соответствии  со СНиП 2 .0 4 .0 5 -8 6  ^ 'И н ­

струкцией по проектированию систем  отопления, вентиляции и методам 

борьбы с шумом на предприятиях масложировой промышленности.Маргари­
новое за^опм*’ ( ВСН-9-79,Ленинград, БНИИл, 1979 г . )



2 0 .8 . Баки (ем кости ) и мерники хранения р а ст и т е льн о го  масла 

«длю с н и зкое  геи  Б ^ ^ л о т  и щ елочей ) делльгл иметь гэрели^^у-о тру­

бу  и подл он на случай  разлива  или отвод  в запасные ем к ости .

2 0 . 9 . Подача кислоты и щ елочей в цеховые емкости и произ­

водственные аппараты должна быть м еханизирована.

21 . Технико-экономические п ок азатели .

Технико-экономические показатели  проектов , разработанны х

с применением настоящих норм, должны быть не кине основных 

прогрессивны х п оказателей  техн и ческого  уровня масложировой 

промышленности, согласованны х 3 0 .0 3 .9 0  ГКйТ и утвержденных 

0 3 .0 4 .9 0 г . Го с комиссией Совета Министров СССР по продовольствию  

и закупкам ( $  070 -42/27 0 ).



у х з з з д ш :

ЭДДЮШ
на раз работу/ " *НЬтм технологического  проекти­
рования проксводстаа ш ш онооа”

Исполнитель: Государственна?: ннсгату? Р 3 по про-
актирован,̂  п.е^;-'!лта5» шздезой про- 
шазешюсти "Г иг.,: LiZî cnpcas-J4

I.О снование для 
разработки:

Коо^И8ассн:?Лг1 плои п & ч н о -к с е ле д о -  
ватач>С13гх, спт?*.*. v  .-систру ктод/аяк* 
азсп-?:4г*с.:гаяз1а:' и пр<«г':**пьсс р абот » 
еовзж ьлькс  г, б- /; - .v -Н г г .  з а  счэт  
ивдар&ь.с?оьгнк£г: печо-л^плоз С ^ га н ш - 
{Х>а&кк»« *лаъ.~* :> ; лл^учзрсз! та лри 

ГОСВОШОСИП >ОГчЛ’С» . л и ог>\оа и л л -  по про- 
донзсльсгы ^ ц за-уппси

L .  С рош  выполнения, 
начало 

оконца* л о
ноль X99U г . 
конь 1991 г .

3 . Црль разраоотЕи: О г г е д Л € П Л :Э  СС132
п р о ч и х ; о
ЦЭОЛ-З it ,

* а д - А -
'■.о:::.'

i~c: тросопейзхй к 
•- дхэт-лзо-лГ- про- 

, LIT,. К Оо«0—
■'-CvSii :i: д а г - т д !
‘ вг.и “  -

Ш уеек сгс  дрог^осоа*

4 .  И сход а*» изда^дала:

- 0ci-o.£-s3 нонравяанин в проеашроомкцп ^ \ t L . £ i s i t  каажйшрсь 
зон ovp^cui: i! a: '.'плетку*

-  vo г г  , дл^уаэатацра иа то;ь ях,ъ со^доьанйз;



-  разрббоъсяььв ранее проекты % npot^ .w  р^**~** лрсд~ 
пршшзй шсдсехироьой отрасли.

5*0сдэр®&вш негативного p&v&mmmi
-  техишеекмй уровень производства продукт;

-  штшзадьнш шщнос*ш и траиэтрачоский ряд преддрояззШ;
-  перешш прогрессивных видов т о й з ш о т ^ с к о г о  о к о лд о в а н и я !

-  требОБ^зл по разтцеша шедш, апдаспоз» устагэзек;

-  норййро̂ алйю загрузки я исшльооввшя основ1?ого и Dcnoiaora- 
тельного оборудоыпайя;

-  еа1\я̂ :-.п:"$1'л производственные арошеоов;
-  механизация трудоемких работ
-  до;до зес&хш а еняедэдявагшя сырья, заю^гатедьшх ттериа- 

дов» готовой г;С1*/К13й*ц
-  «ак ’Гсг^ прстаодетва по взрывной» ьзрюжка^зойа позорной

ов&окзеж г. га. шц&атериетк&О!
-  СХЬй jsStvL>»'sU3 ТрОбСПзаШШ WittXMK>rtt*A3Cai'~ГЗ ПрОЦВ^Св к зданиям 

j* cou&tffwS •'4,
-  г.х :̂.я5б:гитП;: u зрвдш&хз от^од^;
- ьог|В>~^5^ Сезонамюота оаещуыг:*:!::^
- 'ЩAtlp, Л1Л ПО ОХТ.ГЛЮ С<Н-а?*

6. Этагш Ь к\?г‘*й раз работки:

vTana Содр$§ашо работы

X. -JcV\ и#ч«нйэ а 1йшйз матэзлшоз *Л\) г .ПС Т> * J
—.зН-Нз норм «х рр/уг”;’’ - Гг'Л/ г*

3. Согг^ cu -to » уточнение peasant: а rsvia x'jox г .
yT _v .,-^ * i . »



S I

Приложение Г5 2

Перечень

нормативных документов, которыми 
след ует  руководствоваться при 
проектировании с учетом дополне­
ний настоящих норм

1 . СЩП П-89-80 "Генеральные планы промышленных предприятий"

2 .  СНиП 2.09.0<Г-85"Производственные здания"

3 .  СНиП 2 . I I . 01-85 "Складские здания"

4 .  СНиП 2 .0 4 .G I-6 5  "Внутренний водопровод и канализация"

5 .  СНиП 2 .G 4.02-84  "Водоснабжение.Наружные сети  и сооружения"

6 .  СНиП 2 .0 4 .0 5 -8 6  "Отопление,вентиляция и кондиционирование"

7 .  СНиП 2 .0 S .04-87 "Административные и бытовке здания"

В.СНиП П -4 -79  "Естественные и искусственное освещ ение"

Ю.СНиД 2 .0 i . 0 2 - 8 o "Противопожарные нормы"

И .П УЭ - 8 6  "Правила устройства электроустановок"

1 2 .  Типовые правила пожарной безопасности для промышленных 

предприятий ГУПО 1Ш>Д ХО Р 2 1 .08 .75 .

13. Правила безопасности и производственной санитарии в 

производстве маргариновой продукции и /айонеза/Издание 

ВНИИл,Ленинград,1079 г ./

14 . Санитарные правила предприятий маргариновой промышленности 

/Издание тПИЕ,Ленинград 1972 г . / .

15. Инструкция по проектированию систем отопления,вентиляции

и метода*' борьбы с шумом на предприятиях масложировой про­

мышленно с т и .Маргариновые заводы.

16 .Инструкция по с э ни тарно -б  акт ери о л о ги ч е с к о1 iy контролю произ-

9.СН 245-71 "Санитаоные нормы ппоектиоования и промыш­
ленных* предприятий*

ВСН-8-79

мпл с сс ?  *
Ленинград ВШИ&,1979 г ./



водства маргарина и майонеза на предприятиях маргариновой 
промышленности /издание ВНИМ,Ленинград, 1989 г . / .

17. Инструкция по определению производственных мощностей действую­
щих предприятий- комбинатов масложировой промышленности 
/НПО "Масложирпром,Ленинград, 19об г . / .

18. Технологический регламент /типовой / по производству майонеза 
/ТР 10 .04 .40 .65 -88/ .

19. ОСТ 10-77-87 "Майонезы.Технические у с ло в и я ".

2 0 . Рецептуры на майонез РЦ I0 -0 4 - I I/ I-6 6  г .

21. Правила технической эксплуатации электроустановок потребителей 
правила техники безопасности при эксплуатации электроустановок 
потребителей  Сизд. 4 . Москва, Энергоатомиздат, 1 9 8 6 г.)

2.2 Иоркы ^  Нсрг^агги&ы Joa-cocogci, огзсяд-о£  и  поте-ръ с-ыр*з& 
ti Н&т рриCc/tо£> ^  Ярочъвоус-т&& мессро-ксироёои np&Sit*^~ 
Цны, естестЯенноч у£ыли с ы р ы > м согериа ,ло£ и  гото&ои 
продукции при зсранем ч и  пе-ре-&одкс^ур.
( И$_в Я П О " М & сло'м льрпром *, Ленинград, ЯЯ90гJ
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Приложение К* 3

Предельно-допустимые концентрации вредных 
веществ з  щ цухе рабочей зоны производствен­
ных помещений, в атмосферном воздухе населен ­
ных пунктов и классопасности вредных веществ

ПДК в ра-ПДК в ат , Класс
Наименование вредных бочей зо,мосфере опасности 
веществ !не _ ’ мг/мз

мг/м3 СН 245-71,
ГОСТ 12. !
1.005-88 ,

1. Сода кальцинированная

2. Сода каустическая

3. Уксусная кислота

4. Горчичный порошок

5. Лимонная кислота

6 . Аммиак

2 - 3  

0 ,5  -  2

5 0 ,2  3

4 -  4

5 -  3

20 0 ,2  4



приложение Г 5

Таблица расходов воды а  сое:
( предприятию, пеху}
(применительно к сборной пот: 
водителькостью 0,^5 т/'час кл'г

по iowy производству

чяой технелсгтической линии пооиз- 
12 т /сут?об)

Число'На х а - ' Требу!Технологические 
. алпа- кие ые, емое требования к во 

потребляющего'веду {ратовали р а с  цавле!'

паименовакие технело- 
г и ч е с к о г о  n n n m m r

W- W 
}

1

3  !

xonvpT пить-, тех— £ о
с Ж  зДь, ввая н и .,н ач. ,
да у ап-!

паса- ! ,
5 Т О В

Расход Оборотное
воды эодопстреб-
прямоте- л ени е
ком пезагрязче-

ной

1

, ,3 Т, , .3 / 
, М/Ч 2/. /

,сут

!

Г3/ч м3 У cy t1
t

4 5 n  5 ft

епептуоная вода

ркоставление раствора ук- 
усчой кислотьГ

I  Приготов- -  
ление сме­
си для 
майонезе 

I  Веда репеп—  
туркая для 
п р и г о т о в л е ­
н и я  10% у к ­
с у с н о й  1СЛС- 
л о т ы

водяных р\ба_ек с .'еелте - 4 ha охлажге- -
ние

! 7

питьез

9  ̂ 10 I I  5 ! 14лГГ

-  до 25 3 ,0  2,0

-  3 ,6  0,9

Расход воды
Ч р  Т m J. А май он i

, j a _ ___ _ _ _

ПРЯМО­ ?q6opc
ТОКОМ ной'
M3/T ! m3/t  

1

-

«*«•

' 15V w ^

0, lo o -

0,075

Стоки ! 
-на I  т , 
майонеза 

!

п римечания

Т/

техн. 2 , 0  0 , ’

Расход воды пикличкь’й, 
две смены £ циклов.
I  ПИ КЛ О IVCI н .

Приготовление isjfo мксу' 
кислоту на сутки. Зал/ 
воды один раз J.3 мин

Два смесителя—емкость 
балки по 90 л и два с/  
с/теля-ем кость рубс/л ч/ 
150 л .  Зализ оубалех в 
в течение 15 мин. Сто г. 
счет подачи пара I  раз 
и л кл б  т е ч е н и е '1 0  м и н ,
СУТКИ £ ЦИКЛОВ. С ТО г34уД 
Темп era*

x_f a'* ̂  -̂ ни e мол очне-герчичной I На охлахце- -  - - -
О Гуо , / 5 ,С - - - 0,42 -

^месл О

1 я л  ачдени е яичной с\ еси I Г! f t  И - -
О ОО j W / д - - - 0,37 -

С .С З  тля мол и с т е к л - ’-ых т1 Мойка банок 1,5 питье- - 5,55 -Г'л
„ .0 7 £ - - 5,55 10--, £ по 5л со -

сог>со

’’ S’— О К В fir

Реки а отмачи ваюшая (д ля  стерло- I tl и п 3 ,0 2, С 3 ,0 2 ,0 0,17 . 0,17

I Мойка труб - 4 ,0 2 ,С - - 4 ,0 2 ,0 0 , 17 - 0,17

тэа воды 90

Стоки удовлетворяют 
ззнпдм ' 1 .равил по ем-' 
иззс~стве5г-ых стсг/-'ьх 
в системе канализации 
саченных пунктов"

Меняем воду два раза в 
иу. Стоки подаются на 
трат. ‘ л  ъ г ра цу ю.
меняем вслу два раза ? 
-ие паса. Ноем д~ а 
Сток/ с д а о т с г  /а ' л ь т



3 4 5 5 7 8 9 10 I I 12 13 14 15  10 17 18

9. Емкость .Утилизатор для моюце- I Приготовление пить _  
евая

до 25 3 ,0 3 , 0 - - 3 ,0  3 ,0 0 ,2 5  - 0 ,2 о С токи  и д у т  на ути ли зац и ю  че­
го раствора. моющего раство­

ра
Стерилизация -

р е з  каждые 3 смены

10.стерилизатор паровой I
_»!_ _ _!»_ 0,02 0 ,1

4 ,8

- - 0 ,С 2  0 ,1  

0 ,3  4 ,8

0 ,0 0 8  -  

0 ,4  -

0 ,0 0 8 С токи  чи сты е
кпышек

11.гомогенизатор 1 Охлаждение — W_  _ 0 ,3 - — 0 , 4 С токи  чи сты е

12. Вакуум-насос I
плунжеров 
Залив насосов —Ч,— _ — П — 0 ,4 7 0 ,4 7 _ _ С ,47 0 ,4 7 0 ,0 4 ,  - 0 *0 4 С то к и  чи сты е
( водокольцевой)

13 .Вода на мойку оборудования и пола - 5 ,0 20,0 - - 5 , С 2 0 ,0 1,67 - 1,67 М ойка в 3-ю  см ену  3 - 4  часа
С токи  подаю тся  на ультрцф ш гь- 
т р  а пи к)

14.Вода на хоз.бытовые нужды по регла - 1 5 ,0 - - -  1 5 ,0 1 ,2 5  -
менту

15 .Холодильная установка -  - - - - 10 240 - 20 -

16. Порол некие оборотной системы -  техн. - - 7 ,4 4 - - - 0,62 -

Г/ Л аборатория пить­
евая

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

f l r o r o 28,94 162,81 19 2 4 9 ,9 2 2 ,3 4  1 5 2 ,5 7  1 3 ,5 9 8 2 0 ,7 9 0 1 1 ,5



ЧШ м а а о ч е з н о г о  п р о и з в о д с т в а ,
У с л о в н ы е  оВ о& н счВ У Н  У

---- 0 j -----  П И Т ь е  B o C jfL

----Q H ---- о х л а ъ с р е н н С - ft В с
оборот н ая

■— Ъ б ----т е п л а я  о б о р о т  В о ,

— - & 9 ----- т е х н и ч е с к а я  £ск

— КО------OLô fbtT и  п р о и З
СТОКИ после' ицысть
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/ Uaprtbt pa.C~TCOC(lr Bcxjt, к, КО/» — В Со С 
НЫк боС oanffi $ /W?3 иа -±Т fltoui 

( п р  нм  € Н ч Т ^ п ь ц О  к  с ъ o p t  о н  s^hHUH  
0 , ? S r/b ‘i-L НАН 4 Z  ^/cji TKh )

£  Потерн во</ы В ол /горит еляхр
9ирнЯ\)лринЛ гь» ■$ <у£ от расэс  
оборотной воды : ,а.)нс иерарекче прч A/~r С ~~Л,

$) н с  ун -ос Ветром ~~ О,i
&) Н-с npoQtj Вку ~ i ,&

С по С И иП  2 . 0 Ц . 0 Л - М )

3*&о f ношения Вопросе утипмъ&ч 
/ р е ге н е р а ц и и ) играТ&т /*он?щ ега 
рссстКора он под/.бгкмт ьиноАь> 
'Ы /и />г. m  / л-> /) л rnH li Li 4'  С С- Ж

/■/ Снимаемая с поВеркнот
от<- т о й  т ш /р о п л а т с ч - н  к о н ч е н rf-
п о с л е  ьЛЫрС-^рИЛЬТрйаИИ, у о  jf 
ш е н и Я  п р оГ л ем Ы  ИЗС 4TUJW &СЩ
С б н и  что у с с е н  И Л ) ,  п р д д  е -м сит  g/>t - 
ВоJ у  p /и с.Валки В  м е с т а  со ла,сов>с\нны-е- с, СЭСУ.,



Данные для расчета сь и-.скич г'п-мчо,г,1д. у 1ЮГ̂ ~> 
11ОО0л.ОДИМ С1 О U w -iil iC C  п 1 з а ц и и  i l r 4 G
J^IOOT________________________ ___________________________________________

Приложение,

J ' I ^ obclh е д и ш ц а  __

,Иид грузо-Т масса 
‘ной еди­
ницы [нетто Юрутт'

Трш 10пс<х'тнь1!4_пакет_
•Вид под- •Число !
’ доча г его грузо- 
• габаритные • вьк I

на поддоне_____
— __м асса__пак е т а  

нетто ! брутто
кг кг размеры единиц кг 1 кг1! j мм , в паке. 

тс 1 !
3 • 4 • б ! 7 1 В

•Ко- *Ск- ЧСоэф-i he обходи- 
— ли- .лад-,фици- у.ч» пио 
_•чес- ской1 опт Iщадь для 

тво .за- испо- хранения 
• яру-!пас, •льзо-•1 т,гр\за 
сов , су— нация, х)

I ток •площа
J  • ! ДИ„  1

“ i Y  Г 10V  п Т  Y Y .

1 • „С к.ч tj Р2 цсп^рнж_мате риалов
1.3. Яичный порошок крафт-мешок 

В00х400х
20 20,3 riJIOCIilIKШМАЮ

15 300 304,5 3 20 0,4 3,25
250 мм

1.2. Молоко сухое 17 17,3 15 253 257,5 3 0,4 3,85
1.3. Горчичный поро- 22 22,3 15 330 334,5 3 0,4 2,96шок
1.4. Сахарный песок 45 45,3 15 675 681,5 3 хх)-и-  0,4 1,45
Т .5. Соль поваренная 50 50,3 1̂1 15 750 754,5 3 хх)-"- 0,4 1,3
Х.6. Сода питьевая 30 30,3 15 450 454,5 3 0,4 2,17
2.Jh11 ПД._ПУЛС̂1С1Г0̂  кислоты _
2.1. Кислота уксусная бутыли 20 23 1̂1 ь 120 138 I вагонлаяО,5 19,5стеклянные 

по 20 л поставка

17'
См



а_____4 ______ 5_________ ь ________ 7_____ b__ __ 9 _ Х0_ _  I I _____ 1 2

«ЦИ1.Н 7 .7  8 ,7  плоски й  
к а р т о н -  (4 8  б а -  8 0 0 x1 2 0 0  
пью и о к )

пакет- 26и 268 
поддон (1680 

банок)

_и_

Капки стеклянные тара- 127 127 тэ ̂ -обору­
г торе -оборудо­ оборудо-(782 дование
вание воззратное вание Оаьки) 630x800xJ100

J.4. Ьорооа картонные
(ЗЫОТОВКЙ)

пачки 30 (шт.) плоский
800x1200

3.5. Крючки крафт- 30(шт.) 
мешки 
800).400х 
200 ы\

_и_

L JJ,_Л . 1 ̂ICt '1]^^°^1£1Д-ГОТОВОИ—riJOÔ  К1ЩИ_
4.1/ i/лтнеа в стекло­

варе в картонных 
яшиках

картонный 12 20, 
ящик 31Ох 
461x218мм

7

4.2. Пайоноз в стекло- тара-обору-198 325 тара-обору-
т а r e -оборудование д о в а н и е  дование

6 3 0 x 8 0 0  6 3 0 x8 0 0 x1 1 0 0

у )  с у ч е т п р о х о д о в  и п р о езд о в

32 ящи­
к а  ( lb 4 0 )  
Oai iOK

24b 2 7 8 3 10 0 ,o 0 , b i  uK 1'/( 
бано к

1680 б а­
нок

2 6 8 2 6 8 3 20 0 ,5 0 ,4 7  на  1000 
бано к

I 127 127 2 10 0 ,5 0 ,8 3  на  ЮСО 
бано к

10 3 0 0 3 0 0 3 20 0 ,5 2 ,6  на 1000 
коробов

15 450 4 5 4 ,5 3 0 ,5 0 ,0 2  н а  1000 
крышек

32  ящ. 3 8 4 630 З х х ) 5 0 ,5 * , 0

I 1 9 8 325 2 3 0 ,5 3 ,3

х х )  д л я  тяж елы х г р у з о в  в за в и си м о сти  о т  несущ ий сп о со б н о сти  пер екр ы ти я



Общий расход воды: 

I.Рецептуриал вода

2 .Вода на мойку 
оборудования и 
полов

З.Вода на мойку 
стеклобанки

4 . Вода на хоз . 
бытовые цели

Приложение № 7

Сравнительные расходы воды и стоки для  применяемых 
процессов и оборудования

О
Количество потребляемой воды, м4 /сут  !

П ош одичес- , 
кии способ/ ‘ 
отечествен - . 
нал сборная 
линия , . 
0 ,7 5  т/час 1

!

Линия по­
точная 
типа "Джон­
сон'' на 
1 т/ час

I Автоматизиро­
ванная линия 

•типа "Шредер" 
на 3 т/час 

» (фасовка в 
полимерные 

1 стаканчики)

142,9 131,9 56 ,6

2 ,9 3 ,9 11 ,6

20 20 25

105 88 -

15 20 20

о /
Количество стоков, м /сут

Периодичес- , 
кий способ 1 
/ о теч ест - , 
венная сбор - 1 
ная линия , 
на 0 ,75  т/час1

!

Линия П0 Т 0 Ч - ,  
ная типа 1 
"Джонсон" { 
на i т/час

!

!

Автоматизиро­
ванная линия 
типа "Шродор" 
на 3 т/час 
(фасовка в 
полимерные 
стаканчики)

140 128 45

20 20 25

105 88 -

15 20 20



Приложение № 8
66

Характеристика местных отсосов и укрытий

Наименование технологичес-* Тип !Объем *
п* кого оборудования f отсоса Ютсасы-1 устными отсосами

t и Iваемого,
укрытия* воздуха 

« I !

Наименова- * Нйичество в 
ние , удаляемом,, воз-

’ духе мг/м

Ванна для мойки труб Борто- 2200 Водяные пары
вой
отсос

Ванна для замачивания
банок 2200

Банкомоечная машина

Просеиватель

Смеситель компонентов

Встроен- 2500
ный
отсос
Ворон- 5GQ Органическая 
ка- от- пыль
сос от 
кожуха

300- Водяные пары 
400 со следами 

паров али- 
ловой кис­
лоты

30,0



М И Н И С Т Е Р С Т В О  
ВНУТРЕННИХ ДЕЛ СССР

Главное управление_______
попарной охраны_________

гор Мо(7*«

^>~04~.9Г ~  7 / S / S K -

на >& 070-91/169 о? 13.04.91

Заместителю начальника Ллгз- 
ного Е ауч н о -д  do ектнсго тппав- 
ления но стооительству Госпоже- 
сии Совета Згчистроэ СССР по 
продовольствию и закупкам
т. Казаоетяну Л. .С.
I07I39, Москва, & -I39,, Орликов 
пер., 1Д1

Рассмотрев окончательную редакцию проекта "Корм технологичес­
кого проектирования производства майонеза", Главное управление по­
парной охраны 1,££Г СССР замечаний по данному нормативному документу 
не имеет.

Заместитель начальника
Главного управления В. А. Абрамов



М И Н И С Т Е Р С Т В О  З Д Р А В О О Х Р А Н Е Н И Я  С С С Р  

ЗАМЕСТИТЕЛЬ ГЛАЗНОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО САНИТАРНОГО ЗРАЧД СССР

J0J43I, ГСП-4. Москва Р?\мдио9счлГ1 псрч3 
Тфлсгозфкш 2ДРСС. Mot*v3J \-о\ СоюзчиЮа^®
Ac!C S '.L3i  л,  № - а /Щ о
жН 07-07/465 от 27.05.91

{Телефон Л-"Я слргвок: 228-50-53-

per тору нAG?H"v5?a 
"Г У. Пр01П1-»с пр Oil-31*

2 . Яугозоиу А.В.

г a c c - i 0 2 р е г  п р о  p c i  a s  : .е  г. а ь  % материал и зака^чедке !.3 БСС?
ic I3-S/SG5 02 CI.G5.9I ссг.тасозызай прсек? 
кого прзгкгкрозакйя прекззорегза налоге за'* 
у ч е ю и  з а и е ч а * / .? ,.

иН о р и  2 c Z .i C r .0 r Z 4 S C ' 
• ^орабогак^л.! с

В.И ^ ‘ З у р а е з



П Р А В Л Е Н И Е

ФЕДЕРАЦИИ ПРОФСОЮЗОВ 
АГРО П РОМ Ы Ш Л ЕН НОГО 

КОМПЛЕКСА СССР

117114 Москва Леш нсм‘>4 нр, 42 
тел Э’-О S7 56

9.04.91. № 7-  / # '

Н - У?С7: - 9Т/ТТГП г г  _ . т . 9Т

За''ес?/те /о начальника 
Глазного -граале г/л 
т.К?Зс.сотл:</ Д.С.

Сегерання гросссчзог АПК СССР согласозьгзнет 
пооектисоненхя прсизгорсгва .майонеза"

технологичес* о

:рерсгт:ателл



i Щ At РОПРОМЫШДЕКНии fO «  U rT  СССР
( I ' O C U P O I I P O V I  С С С Р )

НАУЧНО-НРОИЗБОДСТВЕННОЕ ОБЪЕДИНЕНИЕ Ч \С Л О Ж И Р О В О И
П*ЮМЫШЛЕННОСТИ 

<НПО «МАСЛОЖИРПРОЧ»)
191! 19. Ленинград. 119 >л 4{р*им с«<«, )ф Д>* ;елгг[ичч-

Телефом iKiv,Tt>p3 J64-i —24 Лемиигрчд, И9. Расчетный счет А* 405008
ТпеТлйп 12217b НПО «Ндслон1ирлроч> АгрспромОзчг» г. Ленинграде

0 5 . C 4 . 9 I >4 2 П

>ь * J £ J & j2 2 £ L  от 2 ^ 0 2 . 9 1

г  1
до вопросу согласования 

"Нэом технологического пре— 
бУтйооьакия производства 
г.гГ:с::еза,т

 ̂A  tt * t л  л  т г л ,,**>г * ,‘ rn ^ r  » jH

Директору гГ::проззра;елром-3' 
т .  Д у т с з с л у  А . В .

согласовывает "Норм- гет л о ги ч е с к о го  
проектирования производства майонеза" с учетов замечаний. шш~ 
веденных: в цргло.геплл.

Приложение: упомянутое so тексту.

Ген. директор З . З . Г л з № Я Н

I* "vrf Михайлова Г.П . 
Б а с  ' в л е з  З . А .

-55-87-45
- 1 2 - 2 7 - 1 0



оамечанья к нормам технологического лроектпрорандя производства 
майонеза"

По вопроса' охраны труда и техник/. .эдующие
замечания:

I*  Представленную в разделе 14 таблицу в части греты 7 согласовать 
с ГОСТом 12*1.005-88, указав два интервала температур для

Наименование помещения
Температура, о о

Теплый период Холодный период
“I -----------------------------2 Т

I .  Помещение хранения . . . 18 -  27 17 -  23
2. Отделение подготовки . . . 18 -  27 17 -  23
3. Отделение фасовки . . . 18 -  27 17 -  23
4. Отделение упаковки . . . 18 -  27 17 -  23
5. Помещение хранения . . . 18 -  27 1 7 -2 3
6. Отделение мойкп . . . 16 -  27 15 -  21
7. Амгигчная . . . 18 -  27 17 -  23
8. Фреояозгя . . .
9. Пом цеяия-склады

18 -  27 17 -  23

-  растительных масел
ч. Y)— ГОТОВО lc ирОд'у и.Ц1Щ '

16 -  27 15 -  21
и -  10 0 - 1 0

-  картонной тары 16 -  27 15 -  21
-  полюгерных материалов 18 -  27 17 -  23
-  стеклотары 16 -  27 15 -  21

-иЛ
в соответствии с технологией хранения
2. Пункт 15.5.4. разделить на два: производственные по'-едения л склад­

ские помеченля и дать в соответствия с разделом 14.
3. Пункт 15.5.5. согласовать с пунктом £.2.
4. Приложение 2 -  добавить

Правила техддчбско-' эксплуатапии элехтр эустаьэвок потребителей и 
правила гзгнгг-д безопасности при эксгзхро электр “установок по-
требдтелвГ: .издание 4.М, Знергоатошздат, 1956 г./.

По технологи—с код ч а с т и  норм внести слехгцде и с п р а в л е н и я  и уточнения:
1. стр. 21 7:;-д=ть -o.:sp ГОСГГа на сахар-песок (ГОСТ 21-78)
2. сор. СП С* то гтдтгния (устранить сдсчат:-дт) ;
О

KJ 9 %/, ь  т а б л .  -  с о д е г  д . ;  .  . 2  г , 1 ~ - С « , 3 5 ;

е з а я  л е н т а  о т е ч .  о «  7 С С Т  I C C  5 1 - 7 - 2 ;

К v-> « тикну размерлссдл - - ч ч-ТГ'У : ?ГЬ7ТД Ч

к т а .

НТП 53-91

https://meganorm.ru/mega_doc/norm/rd_rukovodyashchij-dokument/1/rd_45_186-2001_rukovodyashchiy_dokument_otrasli_apparatura.html

