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Т.Т. Общие положення 

Т.Г. Нормы технологического проектирования предлриятий 
молочной промышленности уалой мощности составлены в соответ­ 
стрии с CEull Т.0Т.03­83% 
в стооительстве". 

"Система нормативных документов 

Т.е. Hactomme нормы обязательны для организаций, разоаба­ 
тывающих проекты ча строительство предприятий молочной промыт­ 
ленности, также для организаций, утверхдающих проектно­смет­ 
ную документацию и осуществляхщих строительство этих предприя­ 
Tun. 

Т.3. В нормы включены основные положения и нормативы по 
разработке технологической части проекта, а также специальные 
требования технологического процесса к проектированию зданий, 
сооружений, инженерного обеспечения предприятий молочной про­ 
“ышленности, не предусмотренные действующими нормами и учитьвак­ 

щие специфику проектирования малых предприятий. 
Т.4., При проектировании следует учитывать также следующие 

нормативные документы: 
— строительные нормы и правила, включенные в Перечень 

действующих нормативных документов и ГОСТ, 
— технологические инструкпии, рекомендации и указания, 

разработанные отраслевыми научно­исследовательскими института­ 
ми и утвержденные в установленном порядке, 

— рекомендации и указания по проектированию спепиальных 
разделов проектов. 

Внесены институтом по Утвержцены Комитетом Срок введе­ 
проектированию предприя­ Российской Федерации ния в дей 
тий мясной и молочной по пищевой и перера­ ствие промышленности “батывающей промншлен­ с OL.07,93r 

ности 
07.04.93 г. 557/12/16 
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ю. Номенклатура предприятий, перечень основных 

пометений, объемно­планировочные решения 

2.1. Поменклатура предприятий молочной промышленности малой 

мотности, перечень основных помещений и ориентировочные площади 
их приведены в таблице Т. 

Таблица Т. 

Наименование предприятий и Размер площади м? 
основных помешений 

I Г 

Молочный завод мочностью ТО т цельно­ 
молочной продукции в смену 

Приемно­моечное отделение © 127,0;720 
Приемное отделение 59,0. 
Производственное отделение 457,0 
Холодильная камера. 45,0 
Заквасочное отделение 72 0 
Отделение централизованной мойки 58,0 
Отделение хранения моющих средств 12,0 
Тепловой пункт 77,0 
Химическая лаборатория 53,0 
Бактериологическая лаборатория 18,0 
Компрессооная хладоновая 96,0 ° 0 

воздулная 23,0 

Склад упаковочных материалов 55,0 

Материальный склад 54,0 

Административные помедения 42,0 
Бытовые помещения 58,0 

Бокс вружного обмыва машин 67,0 

Ремонтный пункт 22,0 

Помещения вахтера, МОП 11,0 
i 

Молочный завод мошностью 5 т переработ­ 
ки молока в смену 

Приемное отделение 27,0 

Производственное отделение 312,0 
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Заквасочное отделение 
Лаботатория 
Централизованная мойка 
Моечная тары 
Хранение сухого молока 
Хранение вспомогательных и упаковочных 
материалов 
Компрессорные; 
хладоновая 
воздушная 

Холодильная камера 
Ремонтное отделение 
Электроцитовая 
Котельная 
Административные помещения. 

Бытовые помеления 

Сысоварня модностью OO кг сыра в смену 

Производственное отделение 
Заквасочное отделение 
Камеры созревания 
Экспедиция 
Компрессорная 
Котельная 
Электрощитовая 
Бытовые помещения 

Сыроварня мощностью 309 кг сыра в смену. 
Приемка молока 

Сыродельный цех 
Отделение посолки сыра 
Отделение обработки сыра 
Камеры созревания 
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т пе. 
Заквасочное отделение 27,0 
Отделение гентфализованной мойки 18,0 

_Электротитовая 36,0 
Компрессорная Ва ‚0. 
Котельная 66,0 
Экспедиция i2,0 
Бытовые помешения 22,0 

Цехн заменители цельногФиолока мощностью 
1,0 и 2,0 готового продукта в смену 

‘Подготовительное отделение 45,0 
Цех сгумения и сушки 323,0 
Склад готовой продукции о 72 ‚О 
Отделение подготовки тарн 18,0 
Отлеление централизованной мойки оборудования 102,0 
Камера киров T=+I0°C о 27,0 
Электроцитовая pO 18,0 
Щитовая КИП 36,0 
Возлуходувочное отделение 24,0 
Тепловой пункт и насосная. 72 ‚О 
Венткамера 54,0 
Бытовые помещения 56,0 
Лаборатория о 12,0 
Комната начальника 7,0 
Комната уборочного инвентаря 3,0 
Комната дежурного слесаря 9,0 

2.2. Корпуса предприятий проектировать оцнозтажными, без 
подснпки, корпуса молочных заводов мощностью 5 и IO t Ш в смену, 
как правило, на подсыпке. Все основные и вспомогательнне производ­ 
ства размещеть в одном корпусе. 

2.3, Приемку молока предусматривать: 
— для заводов мощностью ТО т молока в смену в приемно­ 

моечном отделении проездного или тупикового типа; 
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— для предприятий с переработкой молока менее т сме­ 

ну под навесом или в приемно­моечном отделении тунпиковсге 
тила. 

3. Производственные мошности, фонды времени и 
режимы работы предприятий 

3.1. Производственная мощность предприятия определяется мак­ 
симально возможным выпуском готовой продукции в заданном ассор­ 
тименте в единицу времени при полном использовании производитель­ 
ности установленного ведущего оборудования. 

За единицу времени для определения производственной мощ­ 

ности принимается В­часовая рабочая смена. 
3.2. Фонды времени, режим работы предлриятий и производств 

принимать по таблице г. 

Таблица ©. 

Предприятия Кол­во Режим рабо­ 
сыен ты смен в 
работы сутки 
В. ГОД 

I 2 3 

Мслочные заводы: 
выработка цельномолочной продукции 300 I 

[600 2 
Масло и сыр 250 I 
Сыроварни 250 I 
Цехи цельномолочной продукции 309 I 
Цехи заменителя цельного молока 450 2,0 
Молокоприемные MYHKTEE 300 I 
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4. Подбор и размещение технологического оборулования 
‚и трубопроводов 

4.1, Подбор ведущего технологического оборудования произ­ 
водится, исходя из заданных объемов производства, ассортимента 
и вида фасовки продукции по "Каталогу основного технолопическо­ 
го обооудования для молочных заводов и цехов малой и средней 
мощности", Гипромясомолиром, 1992 г. и нормам производительнос­ 
ти оборудования, приведенным в приложёнииГ. 

4.2. Расчет остального технологического оборудования про­ 
водить по техническим характеристикам машин и аппаратов, изго­ 
тавливаемых матиностроительными заводами. 

4.3. Для хранения молока предусматривать емкости из Басче­ 
та суточного его. поступления, 

4.4. Компеновка оборудования должна отвечать требованиям 
технологического процесса, обеспечивать минимальную протяжен­ 
ность трубопроводов, исключать встречные потоки сырья и тото­ 
вой продукции, а также соответствовать правилам техникизбезо­ 
пасности и санитарии. 

4.5.’При размещении технологического оборудованияхоблюдать 
следующие расстояния: 

между выступающими частями аппаратов в местах, 
где не предусмотрено движение людей 
при установке аппаратов фронтами один к другому 

между выступающими частями аплератов при одно­ 
стороннем проходе (с учетом разводки трубопро­ 
BOOB 
для оборудования с выдвижными частями (двеу­ ными люками, крышками и т.д.) 

0,5 м 
не менее 
[5 м 

Г,Ом 
размеры пр 
ходов спре 
деляют, уч 
тывая вели. 
чину этих 
выДвиНыхХ 
цеталей с 
целью cosa 
ния услови’ 
для CBOSOL: 
го их удал 
ния наруку 
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от весха оборудования до киза балок ­­ке менее С, 5: 

4,5. При оазмещении грузов в калерах (склалех) принимать 
следуючие pac стояния: 

от грузов до стен, пристенных батарей и грузов другой 
партыи 0,3 м; 

от верха штабеля до низа несущих конструюый 0,2 M, до 
низа потолочных. батарей 0,3 м, 

Злектрооборудование в складских помечениях располагать вне 
зоны размешения мтабелен с грузами 

4.7. Риоину проезлов принимать с учетом радиуса поворота 
применяемых транспортных средств 

4.5.  рубогроволн д для молочнЕх пролукл тов, MOKDIEX раствогов, 
арматуру к трубопровода“ поедусматолвать из тавещой “ore: 
WapOK, разрешенных органе! госсаннадзора для поименения в MOnOt­ 

Ном промешленности. 

4.9. Трубопроводи для молока следует неделно зехоеплять 
(на CTGHaX, перекрктиях) с помощью легкосезбираюзихея сленуальне: 

подЕесок, в исключительных случеях ка стогках, 
Предельные 

г 

расстояния меду опорами принимать З м 
При использован: металлических опор необхошотю грелусиетри­ sada 

вать pesmiosue 

г 

прокладки Meany 
я 

onobo! и трубой. Крепление стоек 
к голу поедусматрувать анкерныли или са скорая болтали. 

магистральные тоубопроводы для молока монтировать на высоте 
не ние е­2,2 м, не выше 2,5 м. 

Минимальная высота трубопроводов, подводДимых к оборудованию, 

полна быть не менее 25 см, 

IC. Соедкнения молокопроводов с арлетурой и между собой 
выполнять на резьбовых соединениях. Резьбовые соединения на поя­ 
мых участках молокопроводов предусматривать через 3M. 

При применении пиркуляционного способа мойки трубопроводов 
на прямых  цатистральних участках допускается соединение труб на 
сварке. 

4.11. Доставку молока Ha заводы, в зависимости от местных 
условий, предусматоивать во @лягах или автомюлнистернах. 
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4.12. При расчете обсфудования по приемке молока исходить 

из условий доставки на заводы молока 100% в цельном виде. 

4.13. Предусматривать охлаждение всего поступающего моло­ 

ка до 490. 
`Подбор оборудования пля ремонтно­механических мастер­ 

ских производится в соответствии с "Положением о системе плано­ 
во­предупредительного ремонта оборудования молочной промынленнос­ 

ти". 
Перечень рекомендуемого оборудования ремонтно­механических 

мастерских по предприятиям приведен в таблице 3. 

хаблица 3. 

Наименование Молочные заво­ Сыроварня мош­ №юлокоприем­ 
оборудования ды мощностью ностью по вы­ НЫЙ Пункт с 

по переработке работке сыра, выработкой 

молока, т в т в смену ЦИ, т в см 
смену ну 

5,0 10,0 0,3 0,05 30 

ФЗочильно­шлибоваль­ 
ный станок I I т. J I 
Настольно­сверлиль­ 
ный станок od I I I 1 

5. Расчет площадей, продолкительность хранения 
материалов и готовой продукции 

5.1. Площади производственных помещений ‘сгозделять исходя 
из условия рационального размецения оборудования, с учетом его 

габаритов, расстояний от стен и колонн здания и до оборудования, 

размеров проходов и проездов. 
Нормы площади на единицу основного технологического обору­ 

дования приведены в поиложении Cc. 

5.2. Грузовая площадь складских помецений, которая равна. 
разности между строительной площадью и площадью, занятой прохо­ 
дами, определяется расчетом по следующей бормуле: 
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груз. грузовая площадь в ме, 
улельная нагрузка продукции на I кв.м площади камеры 

0 количество продукции, поллежащей хранению, вт 

5.3. Грузовой объем камер хранения определяется как произ­ 
ведение грузовой площади на грузовую высоту. 

Грузовая высота в камерах определяется от поверхности. наполь­ 
ной решетки (высотой до 8 см) до верха штабеля, при этом предус­ 
матриввется расстояние от верха штабеля до балок перекрытия, 
равное 0,2 м. 

о.4. Строительная площадь определяется го бормуле: 
я стр. ГРУЗ. ‚ где 
Е 

груз грузовая площадь в кв.м. 
K — KOSPEMUMEHT использования плотади, учитывающий прохо­ 

лы и поезгы; 
при работе с использованием ручных тележек коэффициент 2S 

составляет 0,7. 

5.5. Ширину проездов и проходов в складах принимать в COOT+ 

ветствии с "Общесоюзными нормами технологического проектирова­ 
‚ния складов тарно­итучных и дилнномерных грузов". 

5.6. Количество продукции и материалов, подлежащих хране­ 
нию, определяется по действующим нормам расхода сырья и вепомо­ 
гательных материалов, а также по нормам продолжительности хране­ 
ния и удельным нагрузкам на Т кв.м. плошади припасов, упаковоч­ 

ных и вспомогательных материалов согласно’ таблицами 4,5,6,7. 

Таблица 4. 

Продолжительность и режимы 
хранения готовой продукции 

Продукция Температура Продолжитель­ 
хранения ос ность храче­ 

ния, час 
I 2 3 

Молоко и сливки пастеризованные, 
кефир, вырабатываемый резервуар­ 
ным способом, творог, еырково­ 

0 12 творожные изделия О 



т a) 

Кефир, внрабатнваемый термостат 
BEM CIIOCOOOM 
Сметана 
Масло сливочное 
Сгущенное молоко 

©} 

Таблица 5 

Продолкительность хранения 
сырья, упаковочных и вспомог 
териалов 

Сырье и материалы 

Сухое молоко для восстановления 
(из расчета 50% восстеновления) 
Гидрожиры и досфатидны 
Сахар­песок 

Соль (поваренная, техническая) 
Дезинфицирующие, моющие средства 
Химические материалы, в т.ч. 
кислоты азотная, серная, соляная) 
Текстильные изделия, спеподежда 
Упаковочные материалы: 

— больга 
— полистирол 
— пергамент 
— картонные и гобоокартонные короба 
— полиэтиленовая пленка 

Клепка для ящиков 
Ящики полиэтиленовые: 
Оперативный склад 
Резервный склад. 

ательных ма­ 

Нормы запаса в днях 
хранения 

10 
ТО 
IS 
15 
30 

30 
25 

20 
20 
20 
20 
20 
45 
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Таблица 6. 

Расчетные нагрузки хранения готовой продукции 

4 ящика по вы­ 
соте 

Продукция "ранспорт­ Высота Нагрузка (нетто Коз®. 
ная единица штабеля, брутто исполь­ 

B MM в кг на I me зования 
плотади площади 

грузовой строи­ 
тельной 

1 2 3 4 5 
Молоко пастери­ Стопка (7 no­ 1002 658 329 0,5 
зованное в по­ лимерных. oe rf 

лиэтиленовых Ков 11­0 742 371 
пакетах 
Кефир в полиз­ Cronxa (7 по­ 1002 658 329 0,5 
тиленовых паке­ лимерных яли­ 37Т тах ков 11­029) 
Творог брике­ Универсальный 1425 633 317 0,5 
ты прямоуголь­ слиме HE НЕ 

ные Массо LOOP fu цик ‘LH­O29 775 387 582х4С0х155) 
ТО япиков по 
высоте 

taoneg aan Штабель 1350 375 188 0,5 
Pax ляги oe 

THORS в кацках Штабель 2 ­I890 559 279 0,5 
30; He520)  кадки 748 374 

Сметана в поли­ Универсаль­ 1425 480 240 0,5 
стироловых ко­ ный полимер­ робочках НЫЙ ЯЦИК 

ый 610 305 
1 T­O29 
(082x400x 156) 

О ящиков 
по высоте ель во фля­ Штабель 1200 430 300 0,7 

яги по вы­ Е 

Н=б00) я 250 385 
Сыр голландский Штабель 4 яци­ 990 413 207 0,5 
брусковый ка по высоте 549 275 
Масло сливочное: Пакет 36 ячи­. 1090 750 375 0,5 
монолит ков 

ящик картонный 854 27 

РОС (13515­80 
(386x260x235) 
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Брикет мас­ 
сой 200 г 

Молоко сгущен­ 
ное с сахаром 

хранени 

12.” 

3 4 5 6 

Пакет (24 яци­ 1008 625 313 0,5 
Ka VQ д 

tuk дочатый 738 369 
POoCl 13361­84 
(4T0x286x286) 
4 япика по 
высоте 
Штабель 625 313 0,5 
Е Фляги 1350 955 363 

Таблица 7. 
Расчетные нагрузки 

я пилевых припасов, упаковоч­ 
ных и вспомогательных материалов 

паименование групп Рагрузка на То ме Спосо5 хранених 
материзлов толезной плотадя 

при высоте уклад­ 
ки Гм, т/Им 

I 2 3 
Кислоты 0,27 Стеллажный 
Шелочи сухие 0,40 Нтабельный 
Известь хлорная 0, 40 a 

Текстильные изделия, спецодежда 0,20 Стеллажный 
Резинотехнические изделия 0,13 Цтабельный 

Санитарно­технические изделия 0,20 Стеллажный 
Хоз.инвентарь и канцелярские 
изделия 0,17 ди 

Упаковочные материалы: 
— фольга 0,4 ди 

полистирол 0,5 и 
пленка полимерная 0,7 

Клепка для яциков 0,4 Стеллажный 
Гофрокартонные короба, «00 —"­ 

Примечание: Т. Нагрузки расчитаны по массе единиц изделий 
нетто 

2. Нормы нагрузок приведены в шт. /м2 
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5.7. Состав и размер помещений химико­бактериологических 

лабораторий принимать по таблице 8. 

Таблица 8. 

Состав помецений Площадь в м“ 
№ лочные заводямощ­ Молокоприемный 
ностью по переработ­ пункт мошностьк 
ке молока, тонн в 20 т/см с пеъе­ смену работкой Зт 

молока ЦМИ 
От смену 

5 IQ 
TI 2 3 4 

Приемная лаборатория 9 
Химическая лаборатория 18 al Те 
Бактериологическая лабо­ 
ратория 18 
Отделение чистых. культур о 10 
Boxe 4 4 
)юечная 9 

Па молочных предприятиях с переработкой молока менее Эт 

в смену лабораторные помещения не проектируются, для проведе­ 
ния химических анализов предусматривать лабораторный стол с 
набором необходимых приборов в отделении приемки молока. 

5.8. Состав и площади заквасочных отделений принимать 
по таблице 9. 

Yasanua 9. 

Состав помецений Плошадь вые 
Молочные за­ Сыроварни Молоко­ 
воды мощностью _мотностью приемный. 

5 т/см ТО т/см 0,05т/ 0, 3т/ OVER ey. 
/om CM ИМИ 3 тА 

I R 3 4 5 6 

sonnol caneacen en 2h 3% 16 13 18 
Заквасочная для кефира 18 

Моечная 5 Те 9 
’амбур 3 5 4 
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6. бонд времени и режим работы рабочих, нормативная 
численность основных и вспомогательных рабочих, 
VP и служащих 

6.1. Годовой фонд времени рабочего 230х8»=1840 час. Фонд 
‚рабочего времени в неделю 40 час. Режим работы пятидневная 
‘рабочая неделя при поодолжительности рабочего дня 8 час. 

6.2. Расчет численности работающих на предприятиях молоч­ 
„Ной промынленности следует пооизводить с учетом действующих 
‚отраслевых норматявных материалов по научной организации труда. 

6.3. При расчете бытовых помещений принимать следующий 

Состав произведственного персонала: 
— для основных производственных рабочих: 

жендин 7% 
мужчин 3% 

для вспомогательных рабочих: 
жендин 25% 
мужчин ss 

6.4. Для расчета среднегодовой численности рабочих прини­ 
маются коэффициенты списочного состава по таблице ТО. 

Таблица 10. 

Категория рабочих Коэффициенты списочного состава, применяе­ 
мые для расчета среднегодовой численности 
рабочих при производстве; 

цельно­ сыра масла crym. и SUM, COM 
молочной сухого 
продук­ oO молока. 
ЦИИ 

I в 8 4 5 6 
`Рабочие основного 
производства, в т.ч. 
лаборанты хим. ­бак. 
анализа, транспортные 
рабочие, уборщики 
производственных поме­ НИЙ.  астелянщи 1,33. 1,11 1,11 Т, 07 0,89 
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I 2 3 4 § 6 

Рабочие вспомогательного 
производства Т, 07 1,07 1,07 1,07 Г, 07 

6.5. Численность работающих приведена в таблицах ТТ, 12. 



Тб. 
Таслица ЕТ 

Количество работающих на предприлтиях, чел. 
Молочные заводы мощн. т молока в смену Сыроварни мошностью, т сыра в смену 

5,0 oe 10,0 0,05 
Тем. Tem. Шсм. Сут­ Cp. I I] Ш Сут­ Ср. I I Ш Сут­ Cp. I П 

ки Год. ки ГОД. ки Год. 
I 2 3 4 5 6 7 В 9 IO II 1 13 м 15 .16 17 Is 

бочие основ­ 7 7 14 19 6 и 29 39. г 1 2 3 3 I 
TO производ­ 
‘ва 

\бочие вепо­ 5 5 ть 6 4 2 12 13 
‚гательных 
(ужб 

‘P 3 I 4 4 10 2 2 12 
И I 1 I R I 3 4 

ОГО: 16 13 I 380 39 33 eI e 56 72 I I Е 3 3 т 



Таблииа [2 9. 

Количество рабртаюих на предприятиях, чел. 
т Молокоприемный пункт модно fi Цехи ЗВ. “CSTE готового продукта в смену 

тью 20 т молока и Зт ЦИ ° LO» т” 50 
— 

в смену 

I il Ш Сутки Сред. То П Ш Сутки Coen. ТП Ш Сутки Cpa годов. годов. ron 
I ye 4 5 5 7 8 9 то Ir Ie 13 14 15 Го 

Рабочие основного производства, 9 I ТО Те 5. 3 Ie 9 6 6 4 16 13 
Рабочие вспомога­ 
тельных служб R ya 2 6 7. I I T 3 3 I I I 3 3 
ИЕР I I 11 I I 3 3 I I I 3 3 
МОП I J I 

ИЕОГО: 13 3 2 18 21 7 6 5 Ig 15 3 8 6 Le 13 



7.1, Принимать в соо er O TBI c "1 перечнем зпаний и Tomeceton 
предирниятий ыкнсельхоз гновлением их категорий по 
взрнвопохарной и ORD: fo опасности, а Take классов взривоопася: 

и пожароопасных зо по ПУЭ“, утвержденны: Минсельхозпродом СССР 
а октябоя Т99Тг. 

Все производственные, силадские, вспомогательные и админист: 
тивнные помещения доланн быть обеспечены первичными переносиныии 

родотвяи пожаротунения (огнетунителями), необходимое количеств: 
TODEX прачимать в соответствих с "Рекоменлациями по осналению 

помепени: огнетушителяии", утвержиенными ГУПО ffeil CCCP 25.12.65г. 
Автоматическея поларная сигнализация и автоматические устан 

ки подаготушения принимаются для помеце ги согласно "Перечню эс OL 

‘и помещении предпои eSTIct агропромыаленного компленса, NOMIC EEN 
оборудованую авт 70"! тической погарной сигнализамлиехй и автоматичеся 

‚установка: похеротушения", утвержденному Госкомисси i бое: za CC 
по продовольствию и закупкам. 

Г­лтуа wv? т. wore т“ с. Olek ‘альные требования технологического 
поочесса к зтаниях по Tenmenatype г вле HOC Tit Se Calla Ш. wta a ух 

Co Tas —. cere г Gli. Температурно­влеяностные релястиы в гроизводственных п 
о м­н 70 складсюх MOMCUGHILEY поинимать по таблице ic. 

moar им 
Таблица 13 

Наименование помечен Катего­ Холодный mre mion 
Dus aes At fermiece­ Относител 

туре BOS­ нач Bex 
духа On И 

Пооизволствонные посешения 
Отделевие поиемки молока и мойки 
авомолцистерн Ш 5 79 
Отделение молокохранительн о oe аппаратное, сгущения и сушки’ Па по ГОСТ 12.1.00— 
Лаборатории химическая и a баке рвов огическая ia t9 60 
Отделения заквасочное, розлива молока, 
про: ‘SBONCTBA творога, Lek трализованной” 
мойки, производства и расбасовки сли­ 
BOUHOTO масла, производства снра, 
подготовки SUIDOB и COCA TIO; По по ГОСТ [2.7,C05­C& 

Отделение ресбфесовки сухих 
молочных поодуктв По Is 60 
Компрессорный пех 16 16 
Складские помещения в 5 
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I 2 30 4 

Склад ламинированной бумаги” — 20+5 5515 
Экспедиция: 
при температурах в камерах 
хранения готовой продукции 
ot OVC и выше +12 

Предусматривать кондиционирование воздуха круглый 
год, в остальных помещениях в теплый период года 
температурный режим не регулируется 

8.2. Температуру воздуха в камерах хранения готовой продук­ 
ции принимать 0°С. 

9. Использование вторичного сырья 

Э.Т. Обезжиренное молоко используется на нормализацию, 
выработку нежирной продукции и возврат сдатчикам, сыворотка тво­ 
рокная и подсырная возвратается сдатчикам. 

IO. Механизация и автоматизация технологических 
процессов и ПРЁС работ 

ТО.Т, Для механизации погрузочно­разгрузочных и транспорт­ 
но­складских работ применять ручные вилочные тележки. 

10.2. Механизация и автоматизация технологических процессов 
и мойки оборудования в объеме средств механизации и приборов, 
поставляемых с оборудованием, 

II. Hopmu расхода сырья и энергоресуосов 

ТТ.Г. Нормы расхода сырья принимаются в соответствии с дей­ 
ствуюцими технологическими инструкциями, с учетом установленной 
базисной жирности молока для данного региона. 

Т.е. Удельные нормы расхода тепловой и электрической знер­ 
гии и воды приведены в таблице 14. 
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Таблица 14. 

№ Наименование объектов Нормы удельных расхолов тепла, электрознергии и воды 
По Тепло Злектроэнергия Вода 

Bayes ia, „расходы в, Расходы Единица Расходы asmepes измере­ измере­ 
HUA HMA о. НИЯ 

I 2 3 4 5 6 7 8 
Т. Молочный завод МОЩНОСТЬЮ. От Гкал 1,72 КВТ. Ч 129,1 Mo 7,6 

ЧИП в смену т Щл. 7 UL г UME 
Ix 10° 7,2 Ie 10° gag 
т UM т Ци 

2. Мюлочный завод мощностью от Гкал 0,91 КВТ, Ч 302,4 M3 1Т7 
переработки молока в смену т молока т молока т молока 

Ix 109 3,8 Ix 10° 1,08 
т молока т молока 

3. Сыроварня мощностью 300 кг Гкал 5,9 кВт.ч 1064 м3 12,3 
сыра в смену т сыра т сыра т сыра 

пк 10° 247 дк 109 38 
т сыра. т сыра 



сл 

сс 

к 3 4 о 6 
уроварня мошностью OO кг Гкал [7,6 KET. Ч 4116 

сыра в смену т сыра т сыра 
Дж ТО 73,7 Ix ТО 14,8 
т сыра т сыра 

Цех заменителя цельного мо­ Гкал 8,1 кВт.ч 1422 
лока мошностью 1,0 т готово­ TFT un, т ам 

продукта в смен 2 го проду у то 3,9 10 5,1 
т т 

Цех заменителя цельного мо­ Гкал 7,47 КВТ.Ч 986 3 
лока мощностью 2,0 т гото­ T ae т Su вого продукта в смену 10 31,3 10 3,55 

т т 
Молокоприемный пункт мошнос­ [ken 0,5 КВТ. Ч_ 18,84 
тью CO т в смену с переработ­ т молока т молока 
кой Ha ПМ Зт смену se 10” 2,13 I lo? 0,07 

т молока т молока 
Цех цельномолочной продухции Гкал 0,7? КВТ. Ч 84,6 
мотЕостью ТО т в смену т OM т ПМ 

109 2953 fk 109 0,3 
T т TIMI 

Расход холода принимать по "Нормам расхода холода при 

про"зводстве и хранении молока и молочных продукт 
Мми"П COCR от 2.1Х.85г. № 305), расходы сточных вод принимать 
по HODMAaM водопотребления и водоотведеная на т сырья по 

типам молочных предприятий" (Приказ Госагропрома СССР от 

2%. 1.87r. № 953). 

Пина уирикиз 

M3 
т молока 

мЗ 
т OM 
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]2. Технико­экономические показатели 

Те.Т. Прогрессивные показатели технического узовня 
водства приведены в таблице Lo, 



Ms 
пп 
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таблица I5, 

Прогрессивные показатели технического уровня производства 
по предприятиям молочной промышленности малой мошности 

Наименование показателей 

_2 
Производительность труда 
одного работающего: 

в натуральном выражении 
(тонн переработки молока 
в год) 
в денежном вызажении 
Степень охвата рабочих ав­ 
томатизированным и механи­ 
зированным трудом 
Удельный вес рабочих, 
нятых ручным трудом 
энергоемкость производства. 
продукции. 

за­ 

Производительность труда в д 

— 

S 

Единица. Молочные заволы Цех цельномолоч­‘’ Сыроварни Цехи ЗЦМ 
измере­ мОШнНОСТЬЮ T/CM ной продукции MOWHOCTbDIO MOUHOCTbY 
HMA 

р 
мощностью т/см сутки т/см и. 10 Io. 0,5 00 т 2 

3 4 5 aon 7 8 9 OQ 

TOHH 67,8 80,8. 135,4 02,9 189,7 273,9 43е,‚ 
тыс.руб. 50,9 74,3 126,5 04,8 203,1 68,2 96,6 

93,6 50,0 49,5 58,4 51,4 

34,3 37,7 48,0 ЗТ,е 39,5 

тут/т 0,170 0,162 0, 122 0,262 0,085 0,160 0,14: 

енежном выражении расчитана в ценах Т99Т г 3 is 
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производительности оборудования в 
смену или циклов работы в смену 

НОРМЫ 

Приложение Т 

Наименование оборудова­ “ехническая Едини­ Установ­ Продол­ Нормы 
ния характерис­ ца из­ ленная  китель­ произво­ 

тика произв. HOCTb дитель­ 
произ­ обору­ работы ности 

довани оборудо­ оборудо­ 
в час вания вания, 

при S­ua~TOHH в 
дования созой смену 

смене в ча­ 
сах 4 циклах 

(без yue­ 

ни мойки) 

I 2 4 5 5 
Т. Обсоудование пля производства пельномолочной продукции 

Линия розлива молока и  ЗООбут/Ич т 
кисломолочных продуктов и 

в стеклянные бутылки 069 2 0,7 7,0 0,0 
W2­Ouie­3 О5л 1,5 7,0 10,0 

T,O0n 2,5 7,0 17,5 
Автомат для розлива mono­22 уп/мин 
ка и кисломолочных про­ ов и ry р 

дуктов в полиэтиленовую 9,55 л 0, 37 7,0 £6 
пленку №­ОРЗЕ О,эл 0,75 7,0 5,3 

T,On Т,5 7,0 10,5 
Автомат для розлива моло­ 
ка и кисломолочных про­ 2000 пак/час т I,0 7,0 7,0 
дуктов в прямоуольные 
бумажные пакеты типа 
"’’етра­Брик" емкостью 
0,5 л TB 
Автомат для расфасовки 70 бан/мин “ Т,2 7,0 8,4 
сметаны в стеклянные 
банки прооизводитель­ 
ностью Мо­ОР­РБ 
Автомат для изготовле­ 48 уп/мин 0,7 7,0 4,9 
ния коробочек из поли­ 
мерных 
расфасо 

материалов и 
вки в них сме­ 

таны №­ОРеД 



it 

фельные WIN бумажные 

стаканчики 

2 3 4 

:ROpoRHoe оборудование 
0­2, 5 emK.2000 л т моло­ 

ка 

Комплект оборудования 350 кг т творо­ 
для производства творо­ творога ra 
га СТИ 350 в смену 

Установка для прессова­ 130 кг/г т творо­ 
ния и охлаждения творо­ га 
га в мешочках УШ 
Автомат для расфасовки 60 бр/мин 
творога в пергамент ОЕ и 
MO­AP2T Teo г 0,64 

250 г 1,27 
Поточно­механизирован­ 500 кг/см 
ная линия производства 
творога ОПУЛ­11 
Ванна сливкосозреватель­ вмест. Mo т сли­ 
ная ВСГМ­300 800 BOK 

Резервуары лля созрева­ ды? 
ния сливск и производ­ 
ства кисломолочных 
продуктов 
AI­OCB­I,O 1000 

AI­OCB­2,5 2500. 

2. Оборупование лля производства мороженого 

Фризер для мягкого мо­ 34 кг/час т моро­ 0,034 
роженого b6­00ti женого 
Установка для приготов­ 40 кг/час 0,04 
ления мороженого 
Я4­0ЮД 
Линия фасовки мороже­ 150 кг/ч 0,15 
ного в вафельные и 

бумажные стаканчики и закаливания ЛИКФ 
Автомат для выпечки ва­ 220 шт/ч шт. 220 

GE TB IEE стаканчиков 
ВП­1М 

Полуавтомат для расфа­ т. 0,137 
совки мороженого в ва­ 0,8l 

oO 
© 

“J 
“NI 

о 
© 

50% em­ 
кости 
ванны 

50% ем­ 
KOCTH 
ванны 
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Оборудование для производсчва сычужного сыра 

Наименование оборудо­ ‘“ехни­ Единица Bun сыра Продол­ Нормы 
вания ческая измере­ житель­ произво­ 

харак­­ НИЯ про­ НОСТЬ — дитель­ 
‚терис­ изводитель­ боты обо­ ности 
тика ности PYRO BaHKA обору­ 
обору= пикяов  лования 
дования работы в в смену 

on смену) 

Линия производства блоч­ 100 Kr­ T сыра Rk 0,2 
ного сыра. ЦИКЛ 

оизготовитель 7 т норма­ мелкий © 0,5 
Л5­0СА­О,3 300 1 лизован­ крупный 1,5 0, 45 

ной сме­ 
си 

Сыроизготовитель 1000 xn" мелкий Ро 2 
Л5­0СЯ­Г крупный Т,5 1,5 



Приложение к 

БОРЫЫ 
плошали на единицу основного 
технологического обофудования 

Наименование оборудования для Марка, тип Занимаемая 
переработки молока. площадь, MR 

if 2 3 
Весы стационарные для взвешивания PC­400U­13M 2,1 
молока, предел взвешивания 100­400 кг 

Весы стационарные для взвешивания 
молока 
предел взвешивания 500 кг СМИ­500 Т,6 

Резервуар молокоприемный емкостью ВХ 500 i П5­ОРК­0,5 Т,6 

‘lo же, емкостью 1000 x П6­ОРМ­Т,0 2,9 

Резервуар с промежуточным хладо­ 
носителем емкостью 1600 x РИО­Т,6 3,4 

то же, емкостью 2500 x Р1О­2,5­1 44 
г ола yt pee geet Ш гззервуа? MOACKOTTM LE: ALT с тензс­ 
метрическим взвеливанием молока ем­ 
костью ОО x ВТ­ОПВ­Т,0 2,7 

Резервуар для охлакпения и хранения MONOKA ейкостью 2500 л р" AA­OM2­B­2,5 24 
Резервуар для хранения молока АА­ОМВ­2,5 2,3 
Резервуар для приемки и хранения мо­ 
лока с тензометоическим взвешиванием 
емкостью 4000 л BI­Oiik­4 0 4,35 

Охладитель пластинчатый производитель­. 
ностью 3000 л/ч АТ­ООЛ­3 0,4 

Охладитель пластинчатый производитель­ 
ностью 5000 л/ч АТ­ООЛ­5 0,4 

Установка пластинчатая охладитель­ ная производительностью 1250 л/ч ФОМ­Т,25 L,I 

Охладитель­очиститель производи­ 
тельностью 1000 л/ч, (в комплекте 
с сепаратором­молокоочистителем) ОМ­ТА 0,4 

Охладитель молока производитель­ 
ностью 1000 л/ч 04­1009 0,T 



if 
Сепаратор­молокоочистатель произво­ 
дительностью 5000 л/ч 
Фильтр для очистки молока от меха­ 
нических загрязнений производитель­ 
ностью 4000 л/ч 

Установка пластинчатая пастериза­ 
ционно­охладительная производитель­ 
ностью 1000 л/ч 

То же, высокотемперату ная произ­ 
водительностью 1000 л/ч 

Ванна пля пастеризагии и охлажде­ 
ния молока емкостью 630 л 

Злектропастеризатор производитель­ 
ностью 250 л/ч 
To же, производительностью 1000 л/ч 
Автоматизированная пластинчатая пас­ 
теризагионно­охладительная установ­ 
ка производительностью 3000 л/ч 

То же, производительностью 5000 л/ч 
То же, производительностью 5000 л/ч 
(для производства кисломолочных 
продуктов) 

ЧТрубчатая высокотемпературная 
пастеризационно­охладительная уста­ 
новка производительностью 2500 л/ч. 
Сепаратор­сливкоотделитель произ­ 
водительностью 50 л/ч 
Сепаратор­сливкоотделитель произ­ 
водительностью 1000 л/ч. 

Сепаратор­сливкоотделитель с прис­ 
пособлением для HORM изации произ­ 
водительностью 3000 л/ч 

Сепаратор­сливкоотделитель произво­ 
дительностью 5000 л/ч 
Гомогенизатор_ для молока произво­ 
дительностью 1200 л/ч 

Го 

2 

19­ОМА­ЗМ 

АТ­ОШФ 

ЕА­ОКЛ­Е 

56­012­$­1 

Л5­ОВА­0,63 

АТ­ОПЗ—250 

AI­OM3­1000 

AT­OKI­3 
АТ­ОКРЛ­5 

ОПК­5 

"ПУ­е,5 

"Нхава" 

AT­OC2B 

Г9Э­0СП­ЗМ 

OCeT­3 

К5­ОГРА­Т,2 

13,1 

13,3 

18,0 

6,1 

0, т 
0,3 

0,6 

0,5 

0,8 



I 
Гомогенизатор для молока произво­ 
дительностью 2509 

Насос центообежный самовсасывающий 
производительностью до 

Насос центробежный производитель­ 
ностью 6000 л/ч 
Насос роторный для сл 
дительностью 0+2000 a, 

Заквасочник для 
емкостью 2 д 

То же, емкостью 40 л. 

Заквасочная установка пля производ­ 
ственной закзаски емкостью SOO лы. 
Фризер для мягкого мороже 
произвоцительностью 34 кг 

Установка пля приготовления мо­ роженого производительностью 40 кг/ч 
Линия басовки мороженого в вафельные 
и бумажные стаканчики и Sakata 
вания производительностью 150 кг/ч 
Охладитель пластинчатый с our 

поверхностью производительность 
1250 л/ч 

Ванна пастеризационная емкостью 
300 л 
Ванна пастериз 
600 л 

То же, емкостью 1000 a 

Автомат для выпечки вафельных ста­ 
канчиков производительностью 
220 шт/ч 
Полуавтомат для расфасовки мороже­ 
ного в вафельные или бумажные ста­ 
канчики 
Резервуары для созревания сливок 
и производства кисломолочных про­ 

BYKROB емкостью: 
Ол 

2500 л 

BOK произво­ 
Ч 

маточной закваски:. 

ационная емкостью 

© 

АТ­ОГ2М­2,5 

36­313, 5­10 

К9­ОНЦ­ 5/20. 

ВЗ­ОРА­В 

Д5­03­12 
Я5­03Л­40 

Р3­03У­0 35 
BS5—OOM 

4­00 

TEAMS 

AI­~COB­I, 25 
BI­Byleti 

Г6­ОПА­600 

T6­OfB­1000 

OBIM­IM 

ПАД­3 

ЯТ­ОСВ­Т,0 
AI­OCB­2, 5 

1,7 

0,7 
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Танк универсальный емкостью 1200 л 

Резерзуар для производства сметаны. 
Линия розлива молока и кисломолоч­ 
ных продуктов в стеклянные бутылки 
производительностью 3000 бут/ч 

Автомат для розлива молока и кисло­ 
молочных продуктов в полиэтиленовую 
пленку производительностью 22 уп/мин 

Автомат для розлива молока и кисло­ 
молочных продуктов в прямоугольные 
бумажные пакеты типа "Тетра­Брик" 
емкостью 0,5 л производительностью 
2000 пак/час 

Автомат для расбасовки сметаны в 
стеклянные банки производитель­ 
ностью 70 бан/мин 

Автомат пля изготовления коробсчек 
из полимерных материалов и расаа­ 
совки в них сметаны производитель­ 
ностью 48 уп/мин 

Еорожное оборудовение емкостью 
2500 л 

Комплект оборудования для производ­ 
ства творога производительностью 
Pr 350 кг творога в смену 

Установка для прессования и охлаж­ 
дения творога в мешочках пооизводи­ 
тельностью 130 кг/ч 
Автомат для расфасовки творогы в 
пергамент производительностью 60 
бр/мин 

Поточно­механизированная линия 
производства творога пооизводитель­ 
ностью 500 кг/см 
Линия производства блочного сыра 
производительностью 100 кг/цикл 
Сыроизготовитель емкостью 300 x 

Сыроизготовитель емкостью 1000 x 

Е 

Га­ОТРА: 

ВТ­ОРМ­1 

и2­0Л2­3 

М5 _ОРЗЕ 

18/? 

M6­OP­2B 

N6—­OP2 

10­2, 5 

СТИ­350 

УП 

М5­АРРТ 

ОИМА­ТТ 

Л5­0СА­0,3 

Л5­0СЯ­1 



I 
Сыроизготовитель емкостью 1800 л 

Сыоодельная sari емкостью 2000 a 

Пресс рычажный 

Пресс пневматический 

Парафинер производительностью 
OO шт/ч 

Контейнер металлический пля 
созревания сыра 

Мамоизготовитель периодического 
действия емкостью I qt 

To же, exkoctpo 130 2 

Маслобойка емкостью 4 л 

Ванна слиЕкосозревательная ем­ 
костью 00 7 

Пропариватель фляг 

Установка для мойки оборудования 
и трубопроводов 

Fauna моечная передвижная емкостью 
д 

15­ОСД­Т, 6 

Г3­0СВ­2,5 
15­080 

IS­OMA­I 

ЕВ­ОПД 

81­0. 

480 

л5­0М 
Я3­0МЕ­013 

METI 

BCTM­800 
ФМ 

B2­Oliey 

BniOM 



Приложение 3 

‚ Аосортинент вырабатываемой продукции 
"Молочный завод мощностью 10т цельномолочной продукции 
a смену. 

Молоко овстеризованное 3, 64ж. в полиз­ 

Возврат сдалчикам: 
Сывофотка творожная в ̀ автомолцистер­ 
нах 

тиленовых пакетах емк. O,O л т/см 6,0 
Кебир 3,2% к. в полиотиленовых пакет, мк. 0,5 ло on 250. 
Творог я KB пергамент те 0, 25 KD a 0,385.0 
Сметана 25% «. в полистироловых стакай т: 
чихахпо 0,2 кг, 0,325. 

Возврат с завода. oo 7 
Сыворотка, творожная Т,7 

Молочный завод мошностью 5 т молока в смену. 
Молоко пастеризованное 3, ‚ ee K. в по­ 
лиэтиленовых пакетах тИ/см ‚5 

Сметана 25% x. во @лягах и ‚2 

Творот Yb во флягах ‚25 

Hex цельномолочной продукции MOUHOCT EY IO T в смену. 

Молоко пастеризованное 2,5% к. в по­ о 
лиэтиленовых пакетах емк: 0, 5 ло т 5,0 

Молоко. пастеризованное 2, fe K. во фля­. 
`гах 7 ae о. 7 a °Q,5 
Кефир 2 oh в отеле пакетах 
емк. 0, № —. Т,5. 

Творог ж. в пергаменте 0, 25 kr 0,35. 
Сметана 25 к K. в полистироловых коро­­­. oe 

бочках по О,е er и. 0,55 



Сыроварня мошностью 300 кг сыра в смену 

Сыр голландский брусковый 4%.ж.. в к. 300 

Сливки 352 к. ра — м. но 105.7 
Выдача сдатчикам: — и 7 

co, oa oe 
Сыворотка подсырная и ооо 2765,28 

Сыровазня мошностью. 50 KP сыра в смену № в 

Сыр голландский брусковый 45% Re KP. 50 
Сливки 35% x. ae ee и 15,4 
Выдача И. ты. 
Сыворотка подсырная Co: os В 52”. т. “or 

 олокоприемный пункт мощностью 20 тс выработкой: ar цельномолочной продукции в смену 

Юлоко пастеризованное 2,5% ж. ст.бут. от 1,0 
Кефир 2,5% х., ст.бут. А си 1,0 

Сметана 20% х. Gara. о 0,15 

Гворог 9% Ke фляга от — о 0,2 
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