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Государственная Нормы технологического 
комиссия Совета проектирования производства вводятся Министров СССР по майонеза впервые. продовольствию и Iо1 2 
закупкам 

1. Общие делокения 
Настоящие нормы разработаны на основании технического зада "ния Главагропромначироекта Госкомиссии Совёта Министров СССР 

по продовольствию и закупкам, утвержденного 22.06.90 г. 
Нормы увязаны с требованиями действующих общесоюзных норма 

тивных документов и инструкций, государственных стандартов, сани. 
тарных и противопожарных норм, с учетом ранее разработанных про 
ектов и типовых проектных решений по производству майонеза. 

Нормы технологического проектирования обязательны для всех 
организаций, разрабатывающих проекты строительстве новых, рекон 
струкции и расширения действующих майонезных цехов. 

При проектировании следует также руководствоваться: 
действующими нормами и правилами, включенными в "Перечень дей 
ствующих общесоюзных нормативных документов и ГОСТов"; 
технологическими инструкциями и регламентом на производство 

майонеза/ТР 10.04.40.6588/, разработанных. НПО"Масложирпром"; 
отраслевыми нормами, правилами и инструкциями по технике безопас 

ности и промсанитарии, указанными в соответствующих разделах норм. 
Нормы технологического проектирования производства майонеза, 

распространяются на отделения /участки/по подготовке рецептурных 

материалов, производству и расфасовке майонеза, склады сырья, 
тароупаковочных материалов, готовой продукции, вспомогательных 
материалов. 

‚Внесены институтом спрее Срок ввода 
лавным научнопро в действие Гипропищепром3 ектным управлением с 01.07 91]. 

по строитель у 3413 
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Майонез представляет собой многокомпонентный пищевой 
продукт, состоящий из. растительного масла, сухого молока, 

яичного порошка, соли, сахара с добавлением пищевых и вкусовых 
добавок в зависимости от его состава и назначения. 

"По структурнореологическим свойствам маонезы сложная. 
тонкодисперсная, устойчивая жироводная эмульсия прямого типа 
(масло в воде), В которой исключительно равномерно распределены 
все компоненты рецептурного состава. 

Начиная с периода организации промышленного производства 
майонеза (1936г.) его научнопрактической разработке способ 
ствовали труды советских ученых Н.И.Козина, П.А. Ребиндера, 
Д.Л.Телмуда. Под руководством Н.И.Козина были заложены основы 
научного подхода к подбору рецептурного состава и технологии 
приготовления майонеза. В дальнейшем они были продолжены 
сотрудниками ВНИИЖа и работниками промышленности. 

Совещненствовалась технология и еппаратурное оформление 
процесса приозводства. Наряду с периодическим способом произ 
водства с постадийным 

и ручным управлением (дозирование компо 
нентов, подготовка уксусносолевого раствора, "грубой" эмульсии, 
подготовка тонкодисперсной эмульсии с помощью поршневых гомоге 
низаторов, фабование и T.0.), широко внедрены поточные авто 
матизированные линии большой единичной мощности с использова 
нием совершенных аппаратов длЯ смещения компонентов и образа. 

ванин эмульсии, ее тепловой обработки и охлаждения, дисперги 
рования с использованием воталоров, гомогенизаторов, комбина 
торовэмульсаторов "ВискаРотор" и другое современное оборудо 

вание. 
Вырабатываемые в настоящее время майонезы, и в частности 

майонез столовый "овансаль" (более 90% в общем объеме) по 

своим органолептическим и физикохимическим показателям отвеча 
ют современным требованиям. 

Аппаратурное оформление майонезного производства, осна 
тенного отечестзенним оборудованием. энетительнг чатипарт 

мировому уровню СССР не изготавливался спепиалиаипосренные 
линии для производства майонеза, а используется оборудование 
молочной, консервное и других пищевых отраслей). 



Умеет место отставание. в использовании новых видов потре 

бмтельской упаковки и в оформлении готовой продукции (не исполь 
зуются стеклобанки с укупоркой завинчивающейся крышкой, стакан 
чики и тубы из полимерных и комбинированных материалов): Неудов 

летворительная красочная печать этикеток. о 

Майонез один из перспективных продуктов питания. Увели 
чиваются мощности и возможности производства майонеза. Рост 
объемов производства в 19801990 г. в 2,5 раза, со 107 до 275 
тыс. т в год. В течение. 19912005г. г. намечается увеличить про 
изводство майонеза в 2 раза и довести. душевое потребление до 
1,8+2,0 кг в соответствии с физиологической нормой, рекоменду 
емой институтом питания Академии медицинских наук СССР. 



2.1. 
Характеристика технологического процесса 
и состав майонезного производства 

Технологический процесс предусматривает создание оптималь ных условий й ДЛЯ получения стойкой. эмульсии/близкой к гомо pent ной) из практически нерастворимых друг в друге компонен 
тов (масло рестителькое, вода/ и сухих компонентов рецептур 
ного небора (яичный: порошок, сухое обезжиренное молоко, 
горчичный порошок, сахар, соль, сода) с добавлением пряностей, 

вкусовых и келирующих доб» вок при производстве различных. 

3.2. 

‚ВИДОВ майонеза.. 
В зависимости от способа производства [пермодический или 

непрерыекый/технологический процесс складывается из следую 
щих стадий: И 

При периодическом способе производства: 
— подготовка рецептурных компонентов и их весовое лозирова 

ние; 
подготовка пасты /эмульгирующей и структурирующей основы}; 

приготорлениеуксусно солевого раствор2; 

подготовке "грубой" эмульсии; 

подготовка тонкодисперсной эмульсии (гомогенизация); 
фасование; — транспортирование на склад и хранение. 

При непрерывном способе производства: 

подготовка фаз рецептурного набора: 
растительное масло; 
растительное масло и яичный порошок 

уксусная кислота и вода 
растительное масло, молоко сухое, горчичный поро 
Ков, соль, сахар, сода, вода. 

автоматическое дозирование фаз 14 
температурная обработка даз 2 и 4; 
предварительное эмульгирование 
получение готового продукта 

фасование 
трекспортирование на склеп и хренениэ. 
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3. 3. Состав майонезного производства: 
отделение приготовления сыпучих материалов; отделение приготовления маконеза; 
отделение расфасовки майонеза; 
отделение темперирования и мойки стекдобянки; 
отделение сшива коробов и укладки в них майонеза 

"Подсобновспомогательные отделения и службы: 

отделение приготовления раствора уксусной кислоты со 
склепом концентрированной уксучной кислоты; 

склад рецептурных материалов; 
склад готовой продукции; 
склад стеклотары; 
склад картонных Фраупаковочных материалов} 
холодильнокомпрессорное отделение; 
лаборатория; 
ремонтная служба 

3.4. При оргенизации майонезного производства как в составе 
предприятий масложировой и маргариновой отраслей, так и на пред 
приятиях других отраслей пищевой промышленности (консервной, пи 
щеконцентратной и т.д.), предусматривать централизовенное обес 
печение холодом, организацию единой ремонтномеханической службы, 
а также увязку лрнизIик, с инженерными сетями и сооружения 
ми этих базовых предприятий (пар, вода, электроэнергия, общеза 
водские очистные установки и т.д.). 

Х)По согласованию с потребителем для предприятий обществен 
ного питания и промышленной переработки предусматривать произ 
водственные площади и оборудование для розлива майонеза во фляги 

металлические для молока по ГОСТ 503778 массой нетто не более 
40 кг с отдельным участком для мойки фляг. 



4. Оптимальные” мощности и Мапе четрический па 
предприятий. a чеков/_ 

4. 1. Мощность майонезного производства /предприятие ‚цех 
определяется в THC. тонн в год. 

42. Основное технологическое. оборудование, по которому опреде 
ляется мощность приведено в разделе 5. 

4.3. В соответствии с рекомендациями Госкомиссии Совета 
Министров СССР HO продовольствию и закупкам для майонез 
ного производства приня яты следующие оптимальные мощности 
и параметрический ряд предприятий, который учитывает еди 
ничную производительность и мощности действующих предприя 
тий и необходимость унификации намеченного к созданию 
и освоению нового комплексного оборудования в 19801995 г. 

Предприятие /цех/, Единица ‘ Производитель 
отрасль производства "1. ‚ измерения кость предприя 

тия, цеха 
I /пареметрический ры ряд 1 

Масложировая отрасль 

Майонезное производство/пред 
приятие, цех/" в составе жирового комбината или маргаринового 
завода 

тыс.т/год 5,10,20. 

4.4. В связи с наметившейся тенденцией организации производства 
майонеза на предприятиях других отраслей (пищеконцентрат 
ной, хлебобулочной, кондитерской отраслях/. и в системе 
местной промышленности гор и райпищекомль/ с использо 
вением, как правило, готового дезодорированного раститель 
ного масла. получаемого с предприятий масложировой про 

мышленности, производительность таких предприятий (цехов 
их оптимельную мощность принимать в размере 1,7 и 3,4 тыс. 

"тонн при работе соответственно в одну или две смета, с 
учетом типового проектного решения по цеху майонеза 

модностью 3,4 тыс.т В год разработанного институтом 
Гипропидепром3 В 1985. г. 



8. Фонды времени и режим работы оборудова 
ния и предприятия цеха 

5. A. Производство майонеза. осуществляется ма специализирован 
ных маргариновых заводах и не маргариновых заводах Iчехах/, 
"входящих в состав жировых комбинетов (масложиркомбикатов/, 

а также на предприятиях других перерабатывающих отраслей 
АПК и в системе местной пищевой промышленности. 

5.2. Для мейомезных цехов, входящих в систему предприятий масло 
жировой промышленности, установлена 2х сменная работа, 
Вми часовая смена с Аы выходным. днем в неделю. 
(местидневкгя неделя Исходя из этого годовой фонд. 
рабочего времени составляет в днях 

Календарное время 35 
Выводные и праздничные 
дни 60 
Кеп.и текущий ремонт 25 
фонд рабочего времени 280 или 8 x 2 x 280= 4480час 
ИИнструкция по определению производственных мощнос 

тей действующих Предприятийкомбихатов масложировой 
пром мышленности/ь НИО" Масложирпром" "Г. Ленинград, 1986/ Для майонезных цехов, входящих в систему других отраслей. 

и местную промышленн ‘ость, необходимо предусматривать, 
как правило, 2х сменную работу с 2 мя выходными днями 
(пятидневная рабочая неделя с годовым фондом рабочего 
времени”/ в днях 

и) e 

Каленцерное время 365 
Выходные и праздничные 
ДНИ. 105 
Капитальный ремонт 235 
Годовой фонд 235 или В x 2 х235 =3760 час 

С учетом намечаемого объема. производства Имощности/ И 

производительности ведущего оборудования ‚предусмотренных зада 
нием ка проектирование, может быть принят односменный режим 
работы (пятидневная рабочая неделя Вх 235 1110 часов в гор, 

щ 
м 2 

ри акмый раним работы должен учитывать установ 
ленный для соответствующей отрасли, но предусматривать ежесу 
точную мойку оборудования. 



5.4. При проектировании учитывать следующие особенности 
режима работы отделений (участков) и оборудования майонезного производства. 

Н 

5.4.1. Приготовление сыпучих компонентов (горчицы, сухого 
“молока, сахара, соли, соды, яичного порошка) осуществляется 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 осуществляется периодическим способом: 

запаривание горчицы емкостях (ваннах) в ночное время 
(3я смена), один раз на суточный расход; 

приготовление сузпензий и "грубых" эмульсий в емкостях 
(Кирнмешинах), длительность цикла 2 часа. 
Гомогенизация "грубой" эмульсии с получением готового продукта 
осуществляется непрерывно. 

5.4.3. Отделение расфасовки майонеза {емкости готовой 
продукции, дозировочнонаполнительные, закаточные и этикетировоч 
Ные автоматы) работают непрерывно. 

5.4.4. Отделение для темперирования стеклобанки должно вме 
щать 2х суточную потребность производства, 

5.4.5. Приготовление раствора уксуса 10% концентрации осу 
ществляется периодически. Цикличность в зависимости от произво 
дительности цеха и вместимости оборудования для разбавления ук 
сусной кислоты. 

5.4.6, Холодильнокомпрессорное отделение и склад для май 
онеза работают непрерывно, круглосуточно, в течении 340 дней в 
году и остановкой на 25 дней для капитального и текущего ремонта. 



6.1. 

майонеза в полимерную тару (стаканчики из ПВХ производитель 

6.2. 

6.Перечень и норме. ‘производительности 
‚ основного ot a оборудо 
вания/ поточных линий 

На 35 предприятиях мескожировой промышленности используются: 
Поточная линия для производства. майонеза, фирма"Дкомсон" 

/Англия/оснащенная вотатором; производительность 1 т/час 
(Чернский, Минский ‚Красноярский ‚маргзаводы Львовский жирком 

10 

бикат по одной л линии). др 3 НН 
— Автоматизкрованная лимия для производства и расфасовки 

кость 3 т/час, фирме "Шредер "/8РГ 
(Vосквоский жиркомбикат 2 ликии, Ленингредский, Гомельский, 

Горьк ‘обский, Све рдловский жиркомбинаты и Донецкий маргза 

вод no 1 линии/; 
Мехенизированкая поточная линия для производства майонеза, 

укомплектованная на базе отечественного оборудования кон 
сервной промышленности, производительность 0,75 т/час. 
В перспективе, начиная с 1995 г. предусматривать в проектах и 
автоматизированную линию производства майонеза с расфасов 
кой в стаканчики из ПВХ производительностью 3 т/час, созда 
ние и освоение которой намечено программой создания новых 
видов машин, приборов и оборудования для перерабатывающих 
отраслей АПК и увеличения их производства в 19911995 г. г. 



11 
"V.Нормы размещения, подбор и характеристика 

технологического. оборудования 
7. ‚Т,Майонезное производство включает в себя два. основных техно 

3 

логических участка: 

подготовка сырья и тароупаковочных материалов; 
производства, расфасовки и хранения мейокеза. 
Оба этих участка, как правило, должны размещаться в одном 
корпусе. 

При проектировании “артономкого"валокезного производства пре 
дусматривать цех для рафинации и дезодорации растительных 
масел, который может размещаться как в основном производствек 
HOM блоке, таки в отдельно стоящем корпусе 

7.2. Расположение и установка оборудования должны обеспечивать 
безопасность, удобство обслуживания и ремонта. 
При компоновке оборудования в помещениях необходимо предусмат 
риватьпроходы: 

основные по цеху и по фронту установленного оборудования 

(щитов) не менее OMG 

о 

основные, между рядами обслуживания аппаратов и машин 
не менее 1,5 м; 

между стенами и оборудованием, ме требующих кругового и 
постоянного обслуживания не менее 0,6 м 

между аппаратами для ремонта и периодической проверки и 
регулировки приводов ме менее Тм; 

между насосами не менее 0,8 у 

Подбор оборудования следует производить в соответствии С 
заданием на проектирование, требуемой 1 мощностью, наличием 
серийно выпускаемого машзаводами оборудования и закупаемого 

за рубежом. 

В связи с отсутствием отечественных комплектных технологичес 
‚становок/ для производства майонеза необходимо 

1вать оборудование применяемое н 
ких ликий/у у 

предусматри 
нодочной отраслях и на его OCHCES OCU SC 

егхамкакхорок2нной поточной линии. производительностью рж тонн 

в час I2 томн в сутки при 2х снежной работе) которыми 
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‘осмещеко большинство действующих майонезных производств. 
При этом руководствоваться принципиальными технологическими. схемами № 1772МЖВ ТЗ.1. и № 1772ММиВ.Т8.2 и спецификацией 

7.6. 

"основного технологического оборудования по типовому техноло гическому реглементу ма производство майонеза /TP. 10.04.40, [а 88 разработанных НПО"Масложирпром". 
Ха арактеристика и состав оборудования линий производства 
майонезе периодическим способом производительностью 0 175 

томим в чес на базе серийно выпускаемого оборудования, а также 
используемых специализированных импортных непрерывных поточ 
ных и автоматизированных лимий м4 производства майонеза производительностью Ги 3 тонны в иго/фирма" Джонсом", 
фирма" Шредер") приведены в разделе 14. типового тех <‹снологи 
ческого регламента на производство майонеза и должны быть 
использованы для сравнительной техникоэкономической оценки 

при выборе отчественного и импортного технологического 
оборудования. 
При комплектовании майонезного производства основным и веду 

щим оборудованием рекомендуется к использованию: 
гомогенизатор майонезной эмульсии, марки А10ГИ п произвол. 

5000 л/час; 
наполнитель майонеза марки ДН112502 ‚производитель 

ностью 425 бан/мин. 
автомат закаточный мерки B4 КЗК109, на 80 180 бан./мин. 
аэтомат этикетировочный марки ВЭМ, на 3000 6900 ee дозировочнозакаточный агрегат мерки В4КАД 3, 

160 бан/мин; Vю 

мещина для мойки стеклобанок емк.0,25 л.марки A2HAM6 
или марки СП60 М для стеклобанки емк.0,5 л.; 

ванна для запаривания горчица, марка Г6ОНА вместимостью 
600 1000 

смесители марки КЗЦ32 вместимостью тфадо2000 рей 

ной мешалкой для пр риготогеления сузпензий и эмульсий; 

емкости мерки БСГИ д пля готового майонеза вместимостью 800 
TANS пах 1000, 2209 I 



В.1. 

8.2. 

в. Нормирование: загрузки и использования. 
основного и вспомогательного оборудования: 

Исходя из. прерыяного характера майонезного производства, 
вызванного необходимостью ежедневн loft мойки технологичес. 
кого оборудования и санитарной обработки производствен 
ных помещений, коедфициент сменности работы основного 

оборудования должен быть не выше 2 "для холодильно 
компрессорного 3. 
С учетом времени необходимого для пуска, наладки и регули 
1=II=и робки оборудования и практически достигнутого 
уровня использования мощностей по производству майонеза, 
средний коэффициент загрузки оборудовения принять: 

в отделении мойки стеклобанки 0,9 
в отделении по производству 
упаковок из полимерных матери алов 0,95 
при производств и расфасовке майонеза 0,9 

в. отделении укладки готовой продукции в транспортную 
тару, в тару оборудование 0,9 

в холодильнокомпрессорном 
очделении 10 
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Э.Автоматизация производственных процессов 

9.1. Разработка проекта автоматизации производства майонеза производится на основании Ныррдений смежных отделов, с опти мальным объемом средств КИП "9.2. Помещения производства (приготовления и фасовки/ маро 
неза относятся к пожароопасным зонам П1. Исходя из 

этого, при разработке проекта должны использоваться 
приборы электрического типа исполнения ЭР44, а также 
приборы пневматического типа. т 

9.3. Принятые приборы и средства. автоматизации должны обеспе 
чивать автоматический контроль технологических параметров, 
сигнализацию отклонения параметров от нормы, автоматичес 

кое регулирование параметров. 
9.4. При производстве майонеза выполняется автоматизация само 

го процесса приготовления майонеза, расфасовки майонеза, 
охлеждаемых кемер и холодильнокомпрессорного отделения. 

2.5. Процесс приготовления майонеза периодический. 
Управление процессом предусматривается 

а/ ручное: дистационное и местное. 

6/ полуавтоматическое. 

O ‚.6. Проектом должно быть предусмотрено: 

3.6.Т.Местный и дистационный контроль температуры в аппаратах 

для приготовления майонеза. 

.с.е.Местный контроль давления в трубопроводах пара, воды 
в нагнетательных трубопроводах насосов. 

0 

9. 6..3. Контроль уровня в аппаратах и емкостях, сигнализация 
предельных уровней в мерниках. 

.6.4 1.Дистационное управление клапанами наполнения и опорожне oO 

ля с 2 .6.5 .Дистеционкое управление насосеми о блокировкой по верх 

12му УРОБНЮЫ в аппаратах. 

14 
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9. 6. 6. Автоматическое 3 управление насосами. по верх нем) и них нему уровням в аппаратах. 
и. 

9. 6. ‚7. Контроль температуры воздуха В помещениях складов холодильников. 
9 "В. 8. Автоматическое поддержение постоянной температуры в 

складе хранения майонеза регулированием подачи рассола 
9, 7. Автоматизация холодильных машин выполняется, как правило, 

в объеме комплектной поставки заводомизготовителем В 

соответствии с нормами и правилами техники ‘безопасности. 
9.8. Объем оснащения технологических процессов приборами и. 

средствами автоматизации должен быть необходимым для 
оптимального ведения процесса при данной технологии, 
удобства обслуживания, наблюдения с обеспечением соблю дения требований техники безопасности. 

9.9. Приборы и средства автоматизации могут предусматриваться 
местными й щитовыми. 

9.10 .Циты автоматизации должны располагаться или вблизи обслу 
живаемого оборудования (как правило "при комплектной 
поставке с технологическим оборудованием/ или в отдель ных щитовых помещениях. 

"Для обеспечения работы приборов и средств автоматизации 

mee дуется питание ‚электроэнергией напряжением 220 ви 
тотой 50 гц и сжатый осушенный и очищенный воздух 

по “TOT 1743380 и ГОСТ 2448480. 

Потребная электрическая мощностью и расход сжатого 
воздухе зависят от типов и количестве применяемых при 
боров и средств автоматизации. 

9.11. 

9.12. При разработке проектов автоматизации следует руковод 
ствоваться следующими правилами, нормами и руководящими 
материалами: 

"12.1.Превилами устройства электроустановок /ПУЗ383 изд.6/. 
3.12.2. Строительными нормами и правилами СНИП 3.05.0785 

9.12.3.Нормативнотехническими документами по проектированию 
гвтометизации пехнологических процессов, действующими 

щту. een ви чпПряязр в системе 0 кюнтажавтоматикае" ишниюнтежспецстроя СССР. 
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9.13. При проектировании автоматизации *майонезного: производства 
на базе сборного отечественного технологического сбору г 

донация, для линии производительностью. 0,75 т/час, рекомен 
дуется использовать: разработки"Типовых решений по цеху 

приготовления и расфасовки майонеза" (объект 16.ГПН3, 1986 г.) 
‚раздел КИП и А инв.й 33271 со схемами функциональными 
инв.№ 33271/1, № 33271/2,№ 33271/3 № 23271/4 и 

№ 33271/5.)/ 



то. Нормы расхода (отходы и потери) и требования 
к параметрам и качеству сырья, основных и 
вспомогательных материалов, пара, воды, элек троэнергии, холода. 

10.1. Виребатываемая продукция 
Майонез 

Представляет собой сметенообразну мелкодисперсную эмуль 
сию типа "масло в воде", приготовленную из рафинированных дезо 
дорированных растительных масел с добавлением эмульгаторов, вку 
совых добавок и пряностей, разрешенных Министерством здравохра 
нения СССР. Готовый продукт выпускается по ОСТ 107783 "Майоне 
ЗЫ. Технические условия? 

1. Майонез столовый: "Провансаль", "Любительский". 
2. Майонез с е пряностями: укропный "Весна", с перцем, с тмином, "Ароматный". 
3. Майонез с вкусовыми и келирующими добавками: "Салатный", 

"Московский", "Апельсинов 
4. Майонез диетический "Диабетический" 
10.2. Сырье и вспомогательные материалы 

Ю.е.Г. Сырье и вспомогательные материалы должны соответ 
ствовать требованиям нормативнотехнической документации утвер 

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

таблице: 
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Обозначение стандар Периодичность контроль и Наименование сырья, матерка Сорт, марка 
пермене полубарикёлов та и технических Yor определяемые показатели. 

I 2 33. 4 
п 

Пищевые растительные масла рафини 
рованные, дезодорированные: 

подсолнечное ГОСТ 112973 Для каждой партии реет: 
соевое гост 782576 
кукурузные  — гост 880873 

арахисовое 7 ню ГОСТ 79816886 
хлопковое ГОСТ 112875 

салатное хлопковое 
6 ОСТ 1819614 м 

оливковое ТУ 100411/1387. 
Яичный порошок ГОСТ 285882 To мере необходимости спреде) 

I о ляется вкус, запах, ‘масса> 
‘вая доля жира, влаги, рас#о 

вертки 
Белок растительный пищевой ‘TY 18¢2/2678 — 7 По мере необходимости опре 

деляется вкус, запах, цвета 
‚ для кажд партии бродижь ная 

81 



— — вай — — —_ — — ‘— — ч. ища — ч— —_ — ~—— "—7ф «в. — ч.. ч Фа — — ч. Г —_ — "—. ч. — 

en 

Яичный желток сухой 

Продукт яичный сухой гранулированный 
Молоко коровье обезжиренное 
сухое о. 

Молоко коровье цельное 
сухое мА 

Сливки сухие 

Сыворотка молочная 
сухая 

"Сухой молочный продукт 

Распылительное 

и 

Высший 

Подсырная 

ОСТ 4918181 

ТУу49 УССР 43183 
гост 1097087 © 

ГОСТ 449575 

По мере необходимости определяется. 
вкус, запах, массовая доля жира, 

влаги, растворимость. Для каждой 
партии бродильная проба, 

шнН м 

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

tt 

ГОСТ 134985 ис. 

ТУ 4980081. По мере необходимости определяют 
вкус, цвет, растворимость, кислот 
ность, патогенные микроорганизмы 

"для каждой партии, 
ТУ 4993482 По мере необходимости определяются: 

вкус, цвет, запах, массовую долю 
"влаги, кислотность, индекс раство 
римости; общее количество микроорга. — низмов, бактерии группы кишечных пас лочек, патогенные микроорганизмы 
для каждой партии. =44 
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‹ нэ" н к но н|н|н|= 

сывороточный 
яй методом ухьтрмильнии (кавуб) 

сывороточный 
ме 

тодом 
и электродиализа 

Сахарпесок 

Соль поваренная пищевая Экстра 

Натрий двууглекислый. Первый, второй борт 



аъ мн нь 0% НН 

“ay 1002 024487 По мере необходимости опре: 

ту 4997985 
ГОСТ 2178 

ГОСТ 1383084 
ГОСТ 215676 

деляют вкус, цвет, запах, 
массовую долю сухих веще 
ств, индекс растворимости, кислотность, массовую долю 
солей тяжелых металлов; 
общее количество микроор 
ганизмов, бактерии группы 
кишечных палочек, патоген 

ные микроорганизмы для: 
кахдой партии. 

По мере необходимости мас: 
совую долю влаги. Для каж 
дой партии вкус, цвет, 
запах, общее количество бактерий. 

Для партии вкус, за 
пах, количество бак терий. 
По мере необходимости со 
держание углекислотой 
двууглекислого натрия, 
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н н 

Порошок горчичный — Первый 

Кислота уксусная лесохи 
мическая пищевая Высший 

Кислота уксусная И гм 
Кислота уксусная № 
Кислота уксусная 
Уксус спиртовый натуральный 

Уксус пищевой 11% 

Уксус яблочный 
Крахмал кукурузный фосфатный марка "Б" 

"Масло эфирное. укропное 20%ный 
раствор на основе дезодориро 
ванного растительного масла 

Перец черный молотый "М 

Тмин 



ост 18308—77 По мере необходимости цвет, за 
пах, количество темных включе 
НИЙ, общее ‘количество бактерий 

"гост 696876 По мере необходимости концияс 
треция 

гост 6175 
TY 6094175 
ТУ 6—0316—06779. 
РСТ РСФСР 25484 т. aM 
По норматива 
технической до 
кументации и 

tt на 1. one 

ot п —. м. 

ОСТ 1840883 

ОСТ ¥827976 a ч_ 

12 



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 a. 

Кислота лимонная пищевая "Экстра" Высший 
Кислота сорбиновая 

Сода пищевая 
Стеклянные банки 

Тубы из алюминия, покрытые внутви 
пищевым лаком, или "тубы из других 
материалов й 

"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 



Э5ь =«и ю нн 

ОСТ1828376 

По нормативнотехничес 
кой документации 

ОСТ 1810379 
ГОСТ 2071075 
ГОСТ 90879. 
По нормативнотех 
нической документации 

ГОСТ 287482 

ГОСТ 571781 
По нормативнотехни 
ческой документации 

и 

(ДА 



"Р н |..Е,. к нн н н— гнШна н 

Металлические крышки из лакированной жести или алюминия 
9щики дощатые 
Ящики деревянные многооборотные № 30, 31 

ики из гоф фрированного картона № 5, 10, 
20, 30, 34, 40, 46, 521, 55,57, 63" 

Ящики из тарного картона 

Ящики из гофрированного картона № 7 

„Ящики картонные импортные 
Корзины металлические многооборотные 

Ущики полимерные многооборотные 
р: 

Тараоборудование 
Марля двуниточная суровая 
Сода каустическая 100% 
Сода кальцинированная 100% 
Пленка ПВХ 

Клеевая пленка отечественная 
Крышки полиэтиленовые 



5. — Мск н н+ ь mm ии гм= 

ост 1817877 ‚ ГОСТ 1335884 
ГОСТ 1135482 

ГОСТ 1351686 
ГОСТ 1351580 

ГОСТ 1351184 

ОСТ 495282 
ост 492778 

ГОСТ 2493181 
ГОСТ 1110974 

ГОСТ 226379 
ГОСТ 510085... 
По нормативнотехни 
ческой документации 
ТУ 615140683 
ГОСТ 1825172 
ОСТ 6194883 

62 



Крышки из полимерных материалов, 
разрешенных Министерством здравоохра 
нения СССР_ 

"Пленки полимерные, разрешенные Минздра 
вом. СССР a 
Фольга алюминиевая печатная лакированная 

фляги металлические ДЛЯ МОЛОКа и молочных продуктов 



— — — — — —_ "— ч. — — — — — 

— — — — ма — — —_ —. — — ч. — 

По нормативнотехничес I: 
кой документации 

TY 84217078 
гост 503778 

ve 
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10.2.2. Укрупненные расчеты на стадии ТЭО и TOP могут 
выполняться на основании рецептуры майонеза столового "Провансаль' 
рецептуры которого приведены в таблице (РЦ 100911/186): 
еее еее 

{Массовая Массовая. „Массовая Массовая 
Наименование 'доля доля жиров доля ком доля жиров 
компонентов KOMTOHEH™ "доментов %— 

0.0.77 i Pengnrype 27 IIIракбелудей can 
Масло растительное 65,40 65,40 65, 40 65,40 
Яичный порошок "5,0 1,6 5,0 1,6 

рии сухое обезку 
1,6 о 2, 0 А 

Горчичный порошок 0.75 0,087 0,250,50 0, 0290, 058 
Сахарный песок 1,5 1,5 

Соль поваренная 1,001,30 1,101,30 рр 
Сода пищевая 0,05 0,05 

Уксусная кислота 80% 0,550,75 0,550,757 

Вода питьевая 24,1523,65 В4,1523,65 
Итого 100,2 67,087 100,0 67,0367,06 

Примечание: допускается использование сухой молочной подснрной 
сыворотки и сухого молочного продукта взамен сухого 
обезжиренного молока. 
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10.2:3. Расход сырья на 1 т готовой продукции в зависимостя 
‚ от нормы отходов и потерь (на примере майонеза, столового 

"Провансаль" 

По рецепту_ при норме _отходов_ и потерь 
‚рам. if "93% Е, 11% 

°Т. Масло растительное рафи 
нированное дезодориро ИВ 
ванное 654 660,74 661, 26 

2. Яичный порошок рр oe 50 50,52 50,55 

3. Молоко сырое обезжиренное 16 16, 16 16, 18 
4. Горчичный порошок 7,5 7,58 7,58 

5. Сахарный песок 15,0 15,15 15,17 
Б. Соль поваренная 

V 
10,013,0 10,1013,13 10,1113, 14 

7. Сода питьевая 0,5 0,5 0,51 

8. Уксусная кислота 80% 5,57,5 5,567,58 5,567,58 
9. Вода питьевая 241,5236,5 243, 99 244, 18 238: ед 239713 

Итого компонентов 1000 1010,30 1О11,10 

Всего потерь 10,30 11,10 
Выход готового продукта 989, 0, 988,9 1000,0 1000,0 

Норма. т, 038 распространяется на предприятия с выработкой 
майонеза 12 т/сут и выше, 

Норма 1,11% распространяется на предприятия с выработкой 

майонеза менее 12 т/сут 



10. "2.4. нм. вспомогательных материалов на 1 т готового продукте с учетом отходов и потерь 

27 

м. Наименование вспомогательных Единца Количество 
пп материалов 

7 

измерения 

ООО 2 
ee Зе 4 

1. Марля двуниточная суровая 2 м 0,08 
2. Сода каустическая 1007 на мойку 4 

стеклянных банок (машинная) кг 2,65 
3. Сода кальцинированная 100% на 

ручную мойку банок, металлических крышек, оборудования кг 2,2 
4. Хлорная известь 1 раз в неделю на рН 

1 линюю Ct кг 15 

5. Клеевая лента отечественная по 
ТУ 615140683, ГОСТ 1825172 кг 0,6 

6. Банки стеклянные вместимостью 250г. ит ligne 12 
7. Банки стеклянные вместимостью 500г. шт. 2042. 

8. Крышки для банок 250 г. жестяные 
типа шт 4052 

9. Крышки 
и Ва. банок 500 г.жестяные 

типа шт. 2026 

10.Этикетки для коробов ТУ 2901581 кг 0,12 

ТТ. Соль хлористого кальция (для 
холодильнокомпрессорного отде Е 0 ления) RI 
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10. 2.5 Расход па гра на технологические нужды 
(для одной поточной линии произв 

костью 0, 75 т/час или [2 сут 
к н| ег II 

1 Наименование БОТ! Пар мени 
|1 изб. 1Часо1Суточ 1Часо 1Суточ Примечание МПа вой ный вой. ный 

рас расход !pac !pacxon 
1 |ХOОД 1 ход в 

1| кро 1 КР. Рур, кг. 

Смеситель для приго а a Пар подаем 
товления молочно В ма ТО мин в 
горчичной эмульсии т 0,3 150 200 цикл 
Смеситель для приго 
товления яичной д. Др 
эмульсии 0,3 150 200 —м. 

3. Приготовление Нагрев воду 
рецептурной в 

BODEI 1 0,3 200 150 300 200 сдача во 
ды 5 мин 
в цикл 

1. Машина для мойки о 
стекляных банок 1 0,3 550 8800 453 7248 

5. Ванна отмачивающая Пар подаем 
(для отеклобанок) 0,3 210 140 4 раза в 

сутки 

кл10мин 
3.` Емкость для приго Расход 1раз 

товления моющего й в 3 смены 
раствора 1 0,3 420 210 420 210 Пар подаем 

в течение 
30 мин 

Итого на технологию 1680 9700 1173 7658 

7: Приготовлениегорячей и Мойка обо 
воды на мойку обо By упования 
рудования 0,3 550 2200 550 2200 А часа 

Мойка пола 
2 раза в смену 

Расход пара на технологию при коэффициенте 
war. одновременности 0,8 составит [345 кг, 

Пар для приготовления горячей воды н бопроводов, пола учитывается в разделе Гери 
ванин производят в 3ю смену. В это время па 
ходуется. 

судов ания тру 3. МОЙ hy о) борудо 
нологию не рас 



10,2,6` Таблица расходов воды. и стоков на технологические цели 
(применительно к сборной поточной технологической линии производительностью 9, 65 т/чёс или 12 т/сутки) 

тт ый Чи оборотное CWT ГРебжод во ‚промстоки расход во!Стоки 
№ Наименование: технологи Число) ды прямоточ! Ребйодиз литровой Ге на tt на Lf! Примечания 
ПI. потребляющего воду ДНИ Мой приве незагрязсщ прррецеза ‘мейске 
I ОТР мА "уве. венной ву сут в. ‘ обо 198 
и] "м" am м "[о)* системы р т ифь Рот ° 

"3 м3 1 a 
К See АВ ор. севов 

7 1сут, po MS "1.0. Е, II 1 22 3" bse te 1 _7 1 В 1 Э 110 1 112 12355 
ро Ш 50 2,0 0,166 Расход воды никли i. рецепсурная воде МД В Две смены В цик: чл с о I 

"прр о Iцикх 5. мин. 

2. Приготовление 10% уксусной 1 3,6 0,9 0,073 Приготовление кис: 
кИслоты I т ТО И"К9Я 1 

На сутки. Залив в 
И И 1 раз 15 мин. 

5. Залив водяных. рубашек снеск4 2,0 0,3 Вар рубашек вок т телей и емкости готового — Ш тин н — счет подачи пара майонеза ПЛ раз в цикл Ом тои чистые, ий 

I 5. ° 
4, охлаждение молочно "горчичной 1 3,7 5,0 0,42 

смеси ра 

7 

5. Охлаждение яичной смеси 1 3,3 4,4 0,37 
т. 104,8 8,73 8,73 Стоки удовлетворя 

6. Машина для мойки отеклян Г 6,55 104,8 6,55 Гон (2 9,12 сребовыйиям "Пра 
ных банок "приема производст 

ных сточных BOX в системы канелиза 
населенных пунк 

ю 



н 
н ee — 

эч4. "Венна отмачивающая, (для "естеклобёнок) 
8. Ванна для мойки труб 

9. Емкостьутилизатор для 
моющего раствора 

10.Сторелизатор паровой 

Ц. Гомогенизатор 

13. 
12. Вакуумнасос 
Вода на мойку оборудования 

пола 

14.Холодильная установка 
Итого 

ннн 

ate? 0 11 2,0 I 

4,0 2,0 

3,0 3,0 

0,02 0;1 

0,3 4,8 

0,47 0,47 
5 0 20,0 

28,94 140,07 19 

"трн" 3+0, 250, 0,12, 5... 0,17 Меняем во оду "драсра: "в смену. Стоки под: 
‘’ ются на ультрафиль: 

рацию 

240 20 

249,9 23,34 137,17 11,7 20,79 11,44 

Меняем воду два ра: 
в течение часа.мое: г часа. 
Стоки идут на утил: 
зацию через кахдые 
3 смены 
Стоки чистые 

Стоки чистые 
Стоки чистые 

Моика в 3 смену. 3 
часа. Стоки подают. 
на ультрафильтраци 

05 



10.3. Электроэнергия 
Для электроснабжения используется: ‘ток напряжением 380/220 в. 

Установленная мощность электрооборудования на технологию на 1 по 
точную линию составляет 105 кВт. 

На механизацию 50 #8т:` 
На холодильнокомпрессорную 27. 8т. 
Общая ‘установленная МОЩНОСТЬ электродвигателей составляет Т82иВт. 
Расход электроэнергии на т. т готового майонеза сост авляет 127, "бжВти 
i 0.4. Хоходоонабжение 

Расход холода на I т готового майонеза составляет 24000 ккал. 

31. 
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11. Нормы запасов сырья, вспомогательных материалов, 
тары и упаковки, готовой продукции. 

Наименование Норма запаса, 
в й суток 

Масло растительное рафинированное и дезодори 
рованное: 

‚ для предприятий (цехов) не имеющих обо не более рудования по рафинации и дезодорации масел и 30х получающих их по кооперации с других предприя 
тий; 

для предприятий (цехов) имеющих мощное 3 ти по рафинации и дезодорации масел. 
Рецептурные материалы (яичный порошок, сухое мо 20 
локо, горчичный порошок, сахар, соль, сода пище 
вая, уксусная и лимонная кислоты, ксилит. 

Вкусовые и желирующие добавки (перец черный мо 30.. с учетом 
лотый, тмин, экстракты красного и черного перца, количества 
укропное масло, кукурузный крахма фосфатный) 

Стеклобанка (новая) 
Крышка металлическая 
Стеклобанка (возвратная) 
Пленка или композиция ПВХ для производства 
стаканчиков и крышек при фасовке майонеза в жест 
кую полимерную упаковку) 

Заготовка картонных коробов 
Готовая продукция 

груза в тран 
спортной упа 
ковке (паке 
те) 
20 
30 
10 
30 Х< 

20 
5 

Х С учетом времени доставки и обязательной переработки в 
течение 1 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. 
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12. Нормирование отходов (потерь) и их использование 

12.1 Отходами производства при выработке майонеза являются тара 
изПод рецептурных материалов» стеклобой и, майонез Е вго состав 

"Выв компоненты. — 
Часть освободившейся кары изпод сырья, может быть использо 

вана повторно стеклобой вывозится на вторичную переработку: Отхо 
ДЫ майонеза в основном получаются при очистке и и промывке оборудо 

вания, Эти отходы вместе с промывными водами „направляются на очи сту. о 

елочной раствор после моечной мадины подается на восстанов 

ление. 
Нормы отходов — 

1айменование отходов ioe) количество Halt майонеза 
Майонвз к 10,3 — 11,10 

Банки стеклянные А ь (стеклобой 250 г банки) ат. 93 но и Всзфретных 
Крышки шт. 52 
(для 250 г банок) a 
Ящики 

— 
2 от. 2 

Щелочной раствор н8 01 
‚(сливается через 3 сме 

ны) 

12,2 Потврей при производстве майонеза является жиромасса, снимаемая 
при отстаивании сточной воды, полученной от мойки оборудования и от 
MOBKM пола, 

Киромасса содержит скоропортящевся вещество — белок, поэтому не 
подлежит хранению, а, следовательно, и ут илизации, и должна выть вы 
‘везена на захоронение. 

Концентрат после ультрафильтрации до решения проблемы утилиза 

ции такте энвозится на зауаронеи 
Концентрация кировых веществ в сточных водах приведена в тайли 

це. 



Наименованиепоказателей 

I я промывная веда 
(5м3 

до отстоя 
после отстоя ‘и:удаления 
верхнего *просодерхаце го слоя 
Ц и Ш промывные воды пос 
дв мойки и споласкивания 
оборудования (15 м3) В 

— Сточные воды, образующие 
ся после смещения 1,1I; I 
промывных вод и поступаю 
ющие на 
трафильтрацию 
Сточные воды после ультра о, 

фильтрации: 
о 

12.3. 
нет 

1 Едино 
1 измер. 

‘уль —. ш 

ия перущическоей сборной ли ниш 
о 75 /масн. 

1650; 0 

55010 

8с0;0 
ко 

Выбросов в атмосдеру; подлежащих улавливанию и утилизации, 

34 
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13. Мехенения произв оде твенных процессов_и прро работ. 

13. 1. Механизация производственных процессов. 
13. 1. т. Подача сыпучего сырья в мешках в отделении его под 

готовки от транспортных пакетов нА поддонах к просеивателям. 
чипа "ПионерМ" производится по одному мешку 2х колесной телек 
"кой типа ТГМ125. 

Загрузка просеивателей должна проязводиться при помощи мешка 
“опрокидывателей типа "Бата", — 

13.1.2. Просеянное сыпучее сырье из просеивателей поступает 
в передвижные тележкибункера (с нижней выгрузкой) расположенные 

на платформе циферблатных весов типа РП150 ШЗТ. 
Платформа весов должна располагаться в приямке, так чтобы верх ее совпадал с уровнем пола этажа, благодаря чему передвижная 

тележкабункер легко может быть установлена и снята с платформы. 
весов. 

После отвешивания заданных порций каждого вида сырья передник: 
ные тележкибункера подвозят к загрузочным воронкам (люкам) в по 
лу этажа, и по самотечным трубам сырье поступает в аппараты для 
растворения. в 

13.1.3. Механизация технологического процесса мойки стаклян 
ных банок, заполнения и укупорки их решается применением моечной 
машины и дозировочнозакаточного автомата. 

13.1.4. Все машины технологической линии связаны между собой 

пластинчатыми конвейерами типа ТТВТГ6, ФТ1ВТГ6/1 и 
11ВТГ6/2 для перемещения баночек. Картонные ящики, освободив 
шиеся после выемки баночек в отделении мойки, должны ленточным 
конвеером транспортироваться в отделение упаковки готовой продук 
ции. 

13. 2. Механизация ПРТС работ. 

13.2.1. Все штучные грузы майонезного производства должны 
храниться на поддонах типа 204 800х1200 ГОСТ 907884. 

Перемещение и штабелирование транспортных пакетов грузами 
на поддонах должно производиться электропогрузчиками. 



13.27 2. В случае, если технологический поопес производства 
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 случее. 

13.2.4. Данные для расчета складских помещений и подбора 
необходимого количества средств механизации ПРТС 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 ТТ) 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 без 

штабелирования. 
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14. Отнесение помедений и Зданий › майонезного проси 
водства к категориям по взрыв 

опасности, классизккация Э3рывсоат зон по UY, группа произв одбтвенного "процесса" по 

рая 

oe пожаре 20% 
11 LOR ‘арост гпесных 
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гматфти POA см 1,7 =ги Пи 
са 

гатеКлас Группа Относи Температура 
№ Наименование фи произ. тельная — — — — 10 
пп помещений ООР ВЗР црочее влаж Теплый Холодный 

нар и по сан. Ноа период период 
ной и жаро харке ‘ 

пожа опас СНИП 2. 
200П.Ных 0С9.04 
CEH] зон поб7 
24 П2У 
$5 

1. Помещение хранения 
и подготовки сухих 
компонентов рецеп 
турного набора В ИП 4 ро 60 1827 1723 

2. Отделение приготов ий 
пения майонеза В I1 4 до 60 1827 1723 

3. Отделение фасовки В П1 4 до 60 182 1723 
4. Стделоние упаковки у 

в короба В ППа 16 дро 60 1827 1723 

5. Помещение хранения 
и приготовления 
уксусной кислоты Б Ва 36 до 60 1827 1723 

6. Отделение мойки 
стеклобанки Д гв 7079 16277 1521 

7. Отделение аммиачн. 
холодильной устан. Б B16 36 60753 1827 1723 

8. Отделение фреоновой 
холодильной устан. ДД’ 36 6075 1827 1723 

9. Помещениясклады: 
растительных масел В П1 16, 2г до 60 1627 1521 

готовой продукции B ГI1 16, 2г до 75 010 010 
картонной тары В ППа 16,2г до 60 1627 1521 
полимерных мато 

й риалов В ППа 156,2г до 60 1827 1723 
стеклотары В ППа 16,2г до €0 1627 1521 



15. Специальные требования технологического процесса 

15,1. Требования K генеральному плану 
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При разработке генплана предприятия следувт руководствовать 
ся. ‚строительными нормами и правилами (СНиП), санитарными нормами 
грозктирования промышленных предприятий и правилами безопасности и 
производственной санитарий в производстве майонеза и маргариновой 
‘продукции. 

Вновь строящиеся предприятие не должно размещаться в са 
наторнозащитной зоне других предприятий, выделяющих вредные веще 
ства, запахи. 

На площадке, кроме основных и вспомогательных зданий и с00 

ружений, следует предусмотреть 
площадки для размещения контейнеров мусора и отходов ГИ ма 

"кевровые площадки перед погрузочноразгрузочными рампами 
Противопожарные разрывы между корпусом майонеза и другими 

зданиями и сооружениями принимать в соответствии с СНИП по провкти 
розанию генеральных планов промышленных пред: приятий. 

Скорость и порядок движения автомашин на территории уста 

навлявается в соответствия со СНИП 2.05.0785. 

15.2. Требования к архитектурностроительным решениям 

Объемнопланировочные и конструктивные. решения зданий 
производства майонеза должны соответствовать требованиям СНиП 
2.09.0285 и СНИП #.09.0487, приведенных в приложении № 2. 

Здание ддя производства майонеза может быть многоэтажным 
и одноэтажным. 

С учетом климатических "условий для пр соизводства мейонеза 
и складских помещений могут быть использованы здания павильонного 
типа, в том числе из металлических конструкций. 

Технологическая связь между этажави обеспечивается встро 

той лестиисков <латкой. межлчетруной пехоро?в деститицей и либтами 

Потолки и стены во всех ПРОИЗВОДСТВЕНЕЫЫХ помещениях лолк 

т Ы ТП Уатт 7 ve и ДТТ: "2 Стены на высоту 1,0 донные облицозыва глезурозванной 
wa У 5% ис И гатттяти1; 
керамической плиткой или гругими влаго HELV легко моющимися OT 

палочки и матермелами 
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Полн должны быть ровными; из несгораемого материала, масло и 
щелочестойкими и водонепроницаемыми с устройством трапов для стоков; Решения по конструкции полов и внутренней отделки помещения 
принимаются с учётом требований соответствующих СНИП и СН; санитар 
но гигиенических требований, мероприяти# по технической эстетике, 

На постоянных рабочих местах и в рабочей зоне метеойлогические 
параметры (температура, относительная влажность, скорость движения 
воздуха) должны соответствовать "Санитарным нормам микроклимата про 
изводственных помещений", 

Допустимые уровни звукового давления, уровни звука в производ 
ственных помещениях должны соответствовать "Санаторным нормам допус 
тимых уровней шума на рабочих местах". 

В производственных и вспомогательных помещениях должно быть вс 
тественное и совмещенное освещение В ‘соответствий со СНЕПП479, 

На каждом предприяжии майонезного производства должны 
выть предусмотрены санитарнобнтовие помещения согласно СНиП2.09. 0487. 

15.3. К холодоснабжению 

15.3.1. 
Для холодоснабжения майонезных. заводов предусматривается сис 

тёма с использованием промежуточного хладоносителя, в качестве ко 
корого используется раствор хлористого кальция. 

В качестве хладагента можно использовать аммиак или хладон 22, 

15.5.2. 
Запас масла для холодильных машин необходимо размещать в скла 

дв хранения горачесназочных материалов предприятия. 
15.3.3. 

Температуру промежуточного холодоносителя на выходе из испари 
теля следует принимать на 3°% ниже. температуры: холодоносителя, вхо дящего в испаритель. 

Расход холода на I т готового майонвза 24000 ккал. 



15.4.1, 

15.4.2. 

15.4.3. 
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15.4. К водоснабжению и канализации 

Водоснабжение предприятия майонезного производства, как 
правило, должно производиться от. городской водопровод I 
ной сети, 
Вода для технологических и хозяйственныхбытовых нужд 
должна соответствовать требованиям ГОСТа 287482; 

Использование воды технического качества ‘допускается для 
пополнения систем оборотного ° водоснабжения, если в с8х нологическом процессов, полностью исключена возможность 
соприкосновения циркуляционной воды",с продуктом. 
В район расположения охладителей следует предусматри 

вать подачу пара в количестве 0; 5 т. „Гас, используе: юго 
для размораживания льда, у 

Зажиренные промстоки направляются на локальные очистные 
сооружения или общезаводские очистные ‘сооружения. 

Не допускавтся прокладка сетей бытовой канализации в про 
изводственном цехе и под полом первого этажа произвол; 
ственных помещений, 

Рекомендуемая схема водоснабжения и канализации майонез 
ного производства и таблица расходов воды и стоков пред 

ставлены в приложениях № 4 и 15 



тектроснабжению, силовому оборудованию, освещению ASK 
wis 

ee me eee nme меме me mete 

15.5.1 Категория электроснабжения майонезных пред приятий 
П, за исключением эл ектроприемников противопожарных устройств, 
которые относятся к 1 категории, Электроснабжение производства 
мейонеза должно, как правило; осуществляться от двухтрансфор 
маторной подстанции. Силовое и осветительное электрооборудова 
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ние следует проектировать в соответствии с Правилами устройства 
электроустановок (ПЗУ). 

15.5.2 Здания и сооружения должны быть оборудовены устрой 

ствами молниезащиты согласно Инструкции по устройству молниеза 
щиты зданий и соорухений РД 24 21. 12287. 

15.5.3 Электроосвещение должно проектироваться согласно 
CHuil nee часть П глава 4 "Естественное и искуственное ос 
вещение" 

В майонезных цехах, в основном ‚должны применяться светиль 
ники с люминисцентными лампами. 

15.5.4 длектрооборудование должно выбиваться с учетом 
категории помещения и условий среды, в которой оно должно 
эксплуатироваться. 

15.5.5 Электропроводка полена выполняться кабелямии 
проводами имеющими покров и оболочку из материалов, не рас 
пространающих горение. Рекомендуется верхняя разводка электро 
кабелей, проложенных в коробах и на лотках. 

2лектрооборудование и электрическая аппаратура должны 
быть в ксполнении не менее УР54 для пожароопасной зоны П1. 

15.5.6 В помещении хранения уксусной кислоты электро 
проводка должна выполняться кобелями с медными жилами. 

Электрооборудование во взрывоопасных помещениях должно 
проектироваться согласно инструкции по монтажу электрообору 
дования силовых к осветительных сетей взрывоопасных зон 
ВСН 33274 „ требованиями ПУЭ. 
1131 СС СССР 
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15.5.7. Аппаратуру электродвигателей, имеющих. автоматический 
ввод резерва и дистанционное управление, рекомендуется собирать 

в одном электрошкафу и устанавливать в помещении Kull, 
15.5.8, При проектировании майонезного производства должны 

быть предусмотрены следующие виды связи: 
административнохозяйственная СВЯЗЬ OT УАТС предприятия; 
диспетчерская связь 

электрочасофикация от эл. часовой станции предприятия; 
громкоговорящая производственная связь; 

радиофикация от радиоузла предприятия; 
оповещение людей о пожаре. 

При проектировании средстн связи необходимо руководствоваться: 
Т. Инструкцией по проектированию связи на промышленных пред 

приятиях ВСН 34875. 

2 Нормами технологического проектирования производственной 
связи. 

3. Нормами технологического проектирования кабельных радио 
трансляционных связей НШ 45.32373. 

4.Правилами строительства и ремонта воздушных линий связи и 
радио HIM 45.32974. 

5. СНИП 2.04.0984 "Пожарная автоматике зданий и сооружений" 



15.6 К отоплению и вентиляции 

15.6.1 Системы отопления, вид параметры теплоносителя, а также тип нагревательных приборов следует принимать в соответствии 
"с требованиями СНИП 2.04. 0586 "Отопление, вентиляция и кондицио нирование" СНИП 2.09.04 87 "Административные и бытовые здания" И. 
СНиП 2.11.0185 "Складские здания". 

15.6.2 Параметры микроклимата в рабочей зоне производственных 
помещений должны соответствовать ГОСТ 12.1..00588. 

Для обеспечения санитарно гигиенических требований к воздуху 
рабочей зоны в производственных помещениях предусматривается ус 
тройство приточновытяжной вентиляции с механическим и естественным 
побуждением в соответствии с требованиями СНИП 2.04.0586.. о 

15.6.3 Воздухообмен в помещениях определяется из условия ао симиляции производственных вредностей и обеспечения концентрации I 
их в рабочей зоне не выше ПДК (см. приложение 123). I. 

15.6.4 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 отделе 

нии приготовления раствора, уксусной кислоты; 
органическая пыль сухих компонентов в отделении подготов 

ки сыпучего сырья. й 
Тепловыделения от зектфодыелелой определяются в зависимости 

от установленной мощности, при этом общенриведенный коэффициент 
принимается 0,15. 

15.6.5 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 общеобменс 
ной вентиляцией перед выбросом В атмосферу очистке не подвергается. 

Воздуховоды вытяжных систем, удаляющих водяные пары, выпол 
нять из оцинкованной стали. 

15.6.6 В складе уксусной кислоты и отделении приготовления 
раствора уксусной кислоты кат."Б" в нормальном режиме (по условиям 
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хранения и технологии приготовления раствора уксусной кислоты) 
выделения парив не происходит. В аварийной ситуации при розливе 
уксусной кислоты предусматривается аварийная вытяжная система, 
обеспечивающая кратность воздухообмена равную 8 ^/час. 

Вентиляционное оборудование аварийной вытяжной системы пре 
дусматривать во взрывозащищенном исполнении. 

Управление аварийной вытяжной системой предусматривать от 
газоанализатора и ручное, снаружи у входа в помещение, 

15.6.7. Для ворот в отапливаемых складах предусматривать воз — 

ждушнотепловые завесы в соответствии с требованиями СНИП 2.04:0586. 
Для ворот в охлаждаемых складах на летний период предусматри 

вать воздушные завесы устанавливаемые снаружи, на рампе. 
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16. Специализация и кооперирование производства 

16.1, Основным принципом размещения майонезного производства 
является необходимость его организации в местах потребления. 

16.2. Специализация майонезного ‘производства должна, в первую очередь, учитывать возможность обеспечения его рафинированным и 
дезодорированным растительным маслом до 65% в рецептурном наборе), 

что и обусловило создание и развитие мощностей в масложировой и 
маргариновой отраслях, на предприятиях которых сосредоточена про 
изводственнотехническая 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 предусметривать кооперирование его 
с базовыми предприятиями в части совместного инженернотехничес 
кого обеспечения (пар, вода, электроэнергия, сети и сооружения, 
ремонтномеханические службы, объекты вспомогательного и подсоб 
ного хозяйства). 
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17. Мероприятия по охране окружающей среды 

17.1. 
в Производственные стоки майонезного производства содержат во 

‚ды от мойки оборудования и полов; а также хозяйственные воды, Про= 
изводственные стоки содержат, ‘главным образом, жиры и белковые ве 
щества. 
17 "2. 

Количество воды, поподьзубмов при производстве майонеза, и ко личество образующихся стоков в зависимости от технологического проб 
щцесса, в среднем на одну линию, представлено в приложении М7. 
17.3. 

Первая промывная зода (не менее 5 м3), содержещая до 90% всех 
жиров, находящихся в стоках; Должна быть направлена на отстойники 
(жироловки) и после отстоя в течение не менее 6 часов и снятия жи 
ра сливается с водой от If и Ш мойки и направляется на ультрафильтра 
цию согласно "Технологического регламента на процесс очистки киро 
содержащих сточных вод методом ультрафильтрации производительность 
до 3 м2 /час на базв установки ДКРН032 конструкции НПО "Биотвхника". 

Показатели средние ‘общего’ стока, поступающего на ультрафиль 
трацию В 

PH T4935 
Взвешенные вещества 750 мг/л 3 
ХК 2500 мг/л 
Bonn. 2000 мг 02 (a. 

17 "4. 
%ь 

Получаемая после ультрафильтрации сточная вода с концентра 
цией жировых веществ 50 мг/л направляется в общие сети предприятия 

или сети населенных пунктов. 
17.5. 

сточные воды(от мытья стеклобанок и хозбитовых 
нужд) отвечают требованиям "Правил приема производственных сточных 
вод в системе канализации населенных пунктов") АКХ им, Пандилова». 
Москва, 1984 г,). 
17.6. 

Выбросы вредных веществ в атмосферу(от использования уксус 

соди; аммиака 
всса пля хране 

ной и лимонно! кислоты, каустической в кальшини 
горчичной пыли) с учётом аппаратурного офор 
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ния и транспортировки вредных веществ( герметизация при хранении, 
перелив агрессивных жидкостей с помощью сифонов; ва’уума и насосов 
закрытой струей) и рассеивания нё создают приземную концентрацию, 
превышающую ПДК для населения, растительного и животного мира со 
гласно СН 24571, 

17.7. Размер санитарнозащитной зоны для майонезного производ 
ства принимается в 100м (СН 24571, раздел 8, стр 47), как для про 
дукта аналогичного по требованиям, предъявляемый при производстве Мю 

маргарина. 



18. Лаборатории 

1 18.1. При проектировании майонезных предприятий: (цехов) необходимо предусматривать: 
лабораторию технохимнонтроля. для проведения текущих ана 

лизов сырья, вспомогательных материалов и готовой продукции, кон 
троля технологического процесса производства майонеза и соблюде 
ния его рецептурного набора, с учетом "Медикобиологических тре 
бований и санитарных норм качества и продовольственного сырья и 
пищевой продукции" (сборник института питания, г.Москва № 585189 

от 01.08.89); 
— бактериологическую пеборёторию для обеспечения санитарно 

биологического контроля всех видов сырья, тароупаковочных мате 
риалов, готовой продукции, оборудования, санодежды, рук ребочих 
и чистоты производственных помещений. 

18.2. В составе лабораторий должны быть предусмотрены 
помещения: для приема и хранения проб; аналитическая; моечная; 
для работы с эфирами и реактивов; для санитарных анализов; при 
готовления сред стерилизации посуды; зав.лабораторией с дегус 

теционной комнатой; санитарнобытовой бдок (гардероб, душевая, 
санузел). 

18.3. Лаборатории размещать рядом, в одном блоке основного 
производственного корпуса. 

"18. 4. Штат лабораторий должен быть единый с оптимальным 
совмещением профессий: инженерхимик 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 для местной и общей приточно 
вытяжной вентиляции. 

18.6. Подбор оборудования, средств измерений и реактивов 
для технического оснащения и эксплуатации лабораторий ocymects: 
влять в соответствии с требованиями ОСТ 107787 "Май ‘онез" 
(раздел 4), рекомендаций "Руководства, по технологии получения 

и переработки растительных масел и жиров" (том 3, книга 2, изд. 
ВНИИЖ, г.Ленингред 1979г., стр. 6472 и стр. 195204), "Инструк 
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ции по санитарнобактериологическому контролю и производства 
маргарина и майонеза на предприятиях маргариновой промышленности" 
(изд. ВНИИ, г.Ленинград Т989г., приложение BI) и сборника "Меди 
кобиологических требований и санитарных норм качества продо 
вольственного сырья и пищевой продукции" (институт Питания АН СССР, 
г.Москва, № 506189 от 01.08.89). 



50 

19. Численность промышленнопроизводственного персонала 
(явочный состав для цеха мощностью 3,35 тыс.т в год/ 

№ Наименование Группа Раз Количество 
п.п. :профессии произв." ряд человек IпП процес ° 

I "Примечание 

сов по смена 

11:2 3: Всего: 

т. 2 3 4 1 6:7 8 9 

Майонезный цех 
ИТР, служащие, МОЦ 
Начальник цеха оклад 1 1 
Технолог цеха М 1 1 
Сменный мастер "м I 1 2 
Механик цеха 1 1 
Мастер по силовому 

р оборудованию 1 1 
Лаборант I 1 2 
Учетчик М т I 
Уборщик 1 i 

Итого: 8 2 10 

Рабочие 
Изготовитель майонеза 4 4 1 i 2 BIG вых. 55 

Изготовитель майонеза 4 3 i 2 ЕКТС вып.55 
3 39 

Загрузчиквыгрузчик 16 2 2 2 4 ЕКС вып.51 

Мещинист моечных 
машин 28 3 1 1 2 ЕКТС вып.1 

202 
Контролер RB 2 1 1 2 ЕКТ вып.1 

8 42 

Машинист расфасовоч 
О УПАКОВОЧНЫХ машин 1Уа 3 1 1 2 ЕКТС seat 

5 223 

Укледцикупаковщик iva 2 3 3 6 ЕКТС зы. 1 
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а в а в 4а 16516 TTF 9 
Вспомогательные 
рабочие 

Приемщиксдатчик и И /стеклобанок/ 16. 0,5 0,5 1 ВТО вып. OL 

Приемцикодаиих 7 
(готовой продукции 16 0,5. 0,5 1 ВРНС вып. ol 

Транспортировщик 16 2 0,5 0,5 1 Be вы. 1 шй 

Наладчик машин и ом. 
оборудования Is 5 Г.Т 2 AIG вып 51 

56 
Мойщик /крышек/ гв 2 1.1 РЕЖ вш.1 

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

мощности цеха 
Холодильно 
компрессорное 
отделение 

Машинист холо 
дильных устено 
вок Щб 3. 1 1 I 3 aT gant 



Bal порашто зал HE безопасное: та; I и завзтанчтий ий 107% нуч<ч ау ниичими нц", рут 

водственная санитария. 
"20.1. Проектирование предприятий (цехов) для производства 

майонеза должно осуществляться в сбответствии: 
20..1.1. "Правилами безопасности и производственной санитарии. 

в производстве маргариновой продукции и майонеза" (Издание ВНИИХ, 
Ленинград, 1979 г.). 

20.1.2. "Санитарные правила для предприятий маргариновой 
промышленности" (Издание ВНИИХ, Ленинград, 1972 г.). 

20.1.3. Действующими межведомственными и общесоюзными прави 
лами и нормами по технике безопасности, пожарной безопасности и 
производственной санитарии, приведенных в приложении № 2. 

20.2. Отнесение помещений и зданий майонезного производства 
к категориям по взрывопожарной и пожарной опасности, классификацых 
помещений по правилам устройства электроустановок, группы произ 
водственного процесса и санитарные характеристики приведены в 
разделе 14. й 

20.3. Оборудование помещений автоматическим пожаротушением и 
автоматической пожарной сигнализацией следует предусматривать в 
соответствии с "Перечнем зданий и помещений предприятий агропро 
мышленного комплекса, подлежещих оборудованию автоматической по 
карной сигнализацией и автоматическими устройствами пожаротушения" 
и проектировать согласно СНиП 2.04.09.84 "Пожарная автоматика 

Ум" 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 огне 
тушителей регламентировано в приложении 5 "Типовых правил пожар 
ной безопасности для промышленных предприятий". 

20.5. В местах сосредоточения большого количества IВх, ГА и 
других горючих материалов должны быть установлены передвижные 
первичные средства пожаротушения (огнетушители) у выходов. из за 
щищаемых помещений или в отдельных помещениях, вблизи от эацица 
емых помещений. Количество и тип передвижных огнетушителей выби 
рать в зависимости от категории и площади зэедицаемых помещений, 
в соответствии с таблицей: 
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Категория поме ‚Зещищае Воздушно1+ По око — "слекис|Комбини оБа Категория поме |I дя пла менный ог вый огне лотный ный о щения по пожарнойщедь, не ши огнету |шитель опасности м2 ОВ ушитель 'ОК100.01 Жи ‘0780 ТУ22 614 18683. 19 2254 ГОСТ 92 180 Мариуполь7383 3077 Торжокское 
ский мех. МариупольТоржок ПО ППТ 
завод ский мех, ское ПО 

1 завод "ПР 
А, Б, В 300 2 3 1 

Примечание: Т. Помещения, оборудованные автоматическими устройстваму 
пожаротушения обеспечиваются огнетушителями из рас чета 507 нормируемого количества. 

2. Кеждое помещение обеспечивается огнетушителями толь 
ко одного вида. 

20.6. Во всех зданиях и помещениях, как правило, следует 
предусматривать оповещение людей о пожаре. Для оповещения о пожа 
ре могут быть использованы местные радиовещательные сети. Система 
оповещения должна быть принудительной, т.е. громкоговорители (ди 
намики) должны подключаться к сети без соединительных розеток, быть 
без регуляторов громкости и отключающих устройств. 

20.7. Для обеспечения допустимых метеорологических параметров 
воздушной среды (температура, относительная влажность) производст 
венных помещений в соответствии е показателями раздела 14 и ПДК 
вредных веществ в воздухе рабочей зоны (приложение № 3), устанавли 

ваемых ГОСТ 12.1.00588, предусматривать приточновытяжную вентиля 
цию с механическим побуждением, местные отсосы от банкомоечных ма 
шин и систему отопления в соответствии со СНиП 2.04.0586 и "Ин 
струкцией по проектированию систем отопления, вентиляции и методам 
борьбы с шумом на предприятиях масложировой промышленности.Мергари 
новые завочы". (ВСН979, Ленинград, ВНИИ, 1979 г.) 
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20.8. Баки (емкости) и мерники хранения растительного масла 
д едких клукошрей (nn HOP и щелочей: поляны имет: передхэст тру. 
бу и подран на случай разлива или отвод в запасные емкости. 

20. 9. Подача кислоты и щелочей в цеховые емкости и произ 
водственные аппараты должна быть механизирована. 

21. Технико экономические показатели. 
Техникоэкономические показатели проектов, разработанных 

с применением настоящих норм, должны быть не ниже основных 
прогрессивных показателей технического уровня масложировой 
промышленности, согласованных 30.03.90 ГКНТ и утвержденных 
03.04,90г. Госкомиссией Совета Министров СССР по продовольствию 
и закупкам (№ 07042/270). 



Исполнитель: Госудерст венный у 

55 и 
Прыло НЕЕ А д С 1 

"угай ДИ: 8 

"при ти рст. по по ОД 
оря “Совета 

'ОЕОЛЬОТВИЮ И 

1999 г. 

алый и 20 
9 

ФЕХНИЧЕСКОЕ ЗАДАНИЕ г 

на разработку a4 орм. технологичес: кого проекти 
рования производства, майонез а" 

Stary? 3 про про 
тоны ши дезой про 12. и 

I12 

ектирорению щышленностя 

1, Основание для Координеционсий план н сучноисследо 
разработки: ватальских, опкстосконствуктороких g 

Нникрсиньнталннщим 18 3 проекстых работ, ваколощеши в III3 el vy, 32. Cust 
центра елиз]ъттявя НЫ I. цдетаз ЗЕМ 123 {1 ЧЕ мене ми кошения, 11 2.0 SES: TAG ven ine I Госковпрени сорить сочков СССР по ША 
фрвольствию и закмитам 

Сфони саполнания: 
начало инь 1930 г. 
опончанно Kou 1991 г. 

Цень разработки: 0: торспешщт осрщти требований проев МТ I твори: 2. энных пто 
nS ми ВМ. обза ROG 3 21; 

сии й 
(237773 РЕН: ава щи 

ми; 

Ни 
4. эв4"т,4ии м Исходные матершани: 

п те 13 14, 
eb mie ОЕ К КН fan te ROMs RORY: FREE нач тли) 3 “ а м с Ris 
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разработочные pases проев 

приятия BACHOSHPORC ов отрасли, 
1. ite 

ума и Наими нам 

5 "Содедкание нотматирного рокученгя: 
технический уровень „производства 7 продукций; 

оптимальны модности и параметрический ряд предприятий; 

перечня прогрессивных Видов тахнолосического оборудования; 

требования по размедения игами, атрогато OD, устанзсоск; 

нормирование загцузки и использования основного и оспомога тельного обогудрвания 

вотоматизачая производственных ит юцесоов механизеция трудоемких работ 
ношы зелизов и складирования сыфья, обломоготельны нии дов, готорой продукции; 
возогорий произеспотра по взрывной, сепоркьрноми почарой 

спелноети и по сана Юй касрссторщункия 
CTRL восьмые троборания технологиченихю одессе к зданиям 

ррДдрирриря узи м храпания отходим; 
опасности оксплуарсие рои ON yee стер. a 

Отелы Сода энмо работы 

1. убор, изучения и анализ материалов» сентибрь LAA) г. 
по тама 
Состазизиие Норм I реракимя дврвимпрь LAA Г. 

и ррчи. ни Pe чеуит ТОМАТ 3. Corsa: зтие уточнение репаиции и мань 1321 п. 

2уце актор инсситута 
8 В "рябин Руно рреснту чем WEY 3713, чо. слили ин 
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Приложение 2 

Перечень 
нормативных документов, которыми следует руководствоваться при 
проектировании с учетом дополне 
ний настоящих норм. 

т. СНиП 18980 "Генеральные планы промышленных предприятий" 
2, СНИП 2.09 "0285" Производственные здания" 
3. СНиП 2.11..0185 "Скледские здания" 
4. СНИП 2.04,0185 "Внутренний водопровод и канализация" 
5.СНиП 2.04.0284 "Водоснабжение. Наружные сети и сооружения" 

_6.СНиЦ 2.04.0586 "Отопление, вентиляция и кондиционирование" 

7.СНиП 2.09.0487 "Административные и бытовые здания 

8. СНиП I479 "Естественные и искусственное освещение" 

9.СН 24571 "Санитарные. нормы проектирования и промыш 
ленных предприятий 

10,СНиП 2.01.0255 "Противопожарные нормы" 

11.ПУ386 "Правила убтоойства электроустановок" 

12.Типовые правила покерной безопасности для промышленных 
предприятий ГУПО ивд СССР 21.08.75. 

13.Правила безопасности и производственной санитарии в 
производстве маргариновой продукции и майонеза/Издани 
ВНИИХ, Ленинград, 1979 г./ 

4.Санитарные пра овила предприятий маргариновой промышленности 
/Издание ВНИИ Ленинград 1972. г./. 

15.Инструкция по проектированию систем отопления, вентиляции 

и методом борьбы с шумом на предприяткях масложировой про 
мышленности .Маргариновые заводы. 

ВСН379 ‚ Ленинград ВНИИК, 1979 г. 
МПП ССС? 

16. Инструкция по санита "рнобежтернологи ческому контролю произ 
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водства маргарина и майонеза на предприятиях маргариновой 
промышленности (издание ВНИИК, Ленинград, 1989 г./. 

17. Инструкция по определению производственных мощностей действую 
щих предприятий комбинатов масложировой промышленности 

"НПО "Масложирпром, Ленинград, 1986 г./. 
18. Технологический регламент /типовой по производству майонеза ИТР 10.04.40 6588). НН 

19. ОСТ 107787 "Майонезы. Технические условия". 

20. Рецептуры на майонез РЦ 100411/186 г. 

21. Правила технической эксплуатации электроустановок потребителей и 
правила техники безопасности при эксплуатации электроустановок 
потребителей (изд. 4. Москва, Энергоатомиздат, 1986г.) 

22 Нормы и нНермативы расхода, отходой и потерь сырья 
"и материалоЁ ‚$ производстве масложировой продук 

ции, естественной убыли сырых, петерналев и готовой 
i ках. продукции при хранении и перевозк 

1890 (из нпо "Маспожирпром", г. УРенингрез)1 а 



59 
Приложение № 3 

концентрации вредных 
веществ в рабочей зоны производствен 
ных в атмосферном воздухе населен 
ных пунктов и классопабности вредных веществ 

ПДК в раПДК в ат Класс 
км Наименование вредных бочей 3 мо сфере опасности 
дп" веществ tHe 
т №8 щ 2457 

oT. Сода кальцинированная. oe 2 nS 3 
2. Сода каустическая 0,5 2 

3. Уксусная кислота 5 0,2 3 

4. Горчичный порошок 4 4 

5. Лимонная кислота 5 3 

6. Аммиак 20 0,2 4 



Хоз. 

ну 

1,25. 

Рекомендуемая схема. Водоснабжения и канализа ции майонезного произ BogcT ba, 
ДН Исловные обозначения 

Лекальные — сист, ental atopo THOTO 
собор НАО ite E чистого "р |1 

м fe ГРР34 4 цикла для закрытая тепло —_ В1 питье baa Bog ch 

техноло обменной аппаратуры 
— ВЧ охлажденная Ро с. 

оборотная 
к 655— неплая оборот. Воде: 

ко 69 техническая бобе 
к о Ко— хо3.быт. и произ в: 

*x 3 стоки после очистки 
К1. чистые стоки 

—— КЗ Nev pOCoge pmcaey lu 

сто к н. _Примечание 
Не pest расхата 806 50 и сол Вс СТ ных Bog дан в М3_на Чт. мойоч имейкттельно к сборной минин (OF м 20,75 ree или 12 .I (сутки) 

в Б ол. 7. ,рицать OT Paes. 
Коды: я: испарение при 1=7 С —1,,г 

® на укос ветром 0,5 
На пробивку 1,5; 

(ни СНиП 2.04.0 264) 
3*Do я Вопросе утипизаци 

ии) отрабфт. мофще го 
он подлечит Вичозы 

1, места согласованние с СЭС. 

0,47 2.11 1 0,25 „ ций 46} 

eK 
ии Bogus) 

‚2 

0" ю 
щ ок. асс п о 

и 

3 

Н 

'ль п 

н 

Р 

то 
охл 
еси че 

обо 
о 

орч9 
"к 

Ох 
ла 
по 

У 
ю 

(приго 
влени 

ep 
чепту 

ка 

но 3 

1 

уе 
К 

уу 

го 
ри к 

для 

труб. 

ла 
к 

в 
3 

HOH 

для 

сохла 

нак. 

а 

Попо 
о 
пи Ц, ЖК Снимаемая с поверкност. 

отстоя тхиромасся. и Конуейтр 
мо сле ультрасерильтрацйчни, Go г щения проблемы их утили Зав. 
(эничтоисених.), подблессст Вы 
Возу ни с Валку V места со. ласованные “TC 

242 д,0 0,13 0,25 
3 

о 
4 

1,63 0,02 
а 

2. 

Техническсия о 



Таблица расходов волы ‘и ст 
(предприятию, цеху) 

Сприменительно к сборной п водительностью 0,75 т/час. 
{ж I К к I IV К к н en НIа К т V н Н и К к п Н 1 и К Н и и 

оков. ро майонезному производству 

сточной технологической линий пронз или 12 >/сутки) 
ay 

I ee ee ee па а в а 1 1 1 5 

Приложение 5 

‘3° 1ю Наименование технсло 'Число!На ха! Гребу!Технологические Расход оборотное 1Промстоки ‚. "кк гейен и! "Примечания ый гического оборуцезания, аппа кие це, емое требования к воде воды ;водопотоеб 3 "38 
а 

aflouesd у потребляющего воду "{ратов1ли рас" павле! прямого‘ление 1 м°/ 1 [зав с м 
ходует ние ПИТЬ| Тех Ро ви Незагрязнен час re ся во1 воды 2ВаЯ.. НИЧ. нач. нной "..",прямо‚. ‘оборот одит 

1 TOKCM ной — й гап| OY oy 
ис. а ума мда м3] а, 1 53 3 ae пара № сут "V 14а к/с м3 /х м т” — 1 тов po bo Be pe щ. 

V 111, 01а I А Да А ции Аи ee ee 13 11 ННД 
448 31 3 1821.3 1 ВН 2. 8.2) 84 1014 }Д РИ 3 113 ретив. 

1. Рецептурная вода I Приготов питьев. до 25 3, 0 ый о 0,185 Расход воды цикличный, 
I пение сме й: две смены 8 миклов. 

си Для о a 1 шикл 5 мин. майонеза. п 2. Приготоэдение раствор а ук 1. Вода рецеп 1" 3,6 0,9 0,075 Приготовление 10% уксус сусной кислоты туркая для кислоты на сутки. Зал: м Приретовае воды один раз 15 мин И ния 108 ука 
сусной кис лоты 

3. Залив водяных рубашек смезите 4 На охлежге техн. 2,0 0,5 ва смесителя е кост 
лей ние ашки по 90 л и два 

H о сителяемкость рубешки 
‘А 160 л. Залив рубашек Bi в течение 15 мин. Стск: 

счет подачи пара 1 раз 
цикл в течение" 10 мин, 
сутки Е шилклов. Слокие НУ me Температура воды 90 

4. Охлах пение молочно горчичной 1 На охлажде 3,7 5,0 0,42 смеси ние "2 
5. Охлаждение яичной смеси 1 п." 3,3 4,4 0,37 

5. Машина для мойки стеклянных 1 Мойка банок 1,5 питье 5,55 104,2 6,55 104,8 8,73 В,73. Сток уповлетворяют 
банок вая  зВаниям "Ноавил приеме” изволственных сточных 

в системе канализации 
й селенных рунк сгов" 

7. Ванна отмачивающая (для стекло 1 —" 3,0. 2,0 3,0 2,0 0,17 0,17 Меняем воду ‘два раза в банок) Ну. Стоки подаются на: 
трайильтоа нию. 

Ванна пля мойки труб I Мсика труб о Ио 4,0 2,0 4,0 2,0 0,17 0,17 Меняем волу дза раза е 
ace, Roem цва час: 

лаются не ульт: ve 

[o>] 
— 



рии 
крышек г... "Охлаждение 

"плунжеров 
1..7: Залив" Насосов: 

(водокольцевой) 

0,02 0,1 

"0,47 6,47 0,04 
5,0 20,0 1,57 

18,0 1,253.2. И 

С 28,94 162,81 19 249,9 

Мойка стоки п 

решию 

в 3ю смену 34 часа’ подаются на ультрафиль 
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Приложение 5 
Данные для расчета складских помещений и погбога 
необходимого копнцестьх сузали иодинизации сло 
работ еее 

1Ко 1Ск !Коэф!Несобхови 
merge о I 

Неименование склад" ГРУЗовВая единица Транепереный пакет на поддоне ди Лад, фицик мая рло 

дурусмых матерка "Вид грузо масса _1Вид под |Число Масса пакета 1|чес‘сков' енг щадь руки 
лов вой еди дона и его грузо „о TBO 34 испо хранения 

ницы нетто брутто габаритные вых ОТТО: брутто яру'пас, льзо11 тогруза 
кг кг размеры единиц кг к сов ‚су вания, м“ x 

Мм 3 паке, "ток плаща"' 
Te I ‚ди бьъ 

О В ат 6 И. ПДВ 18 1101 Е. №. 
1. Склеп рецептурных материалов 
1,1. Яичный порошок крафтмешок 20 20,3 плоский 15 300 304,5 3 20 0,4 3,25 800х400х ВООхЕ200 

250 мы 

1.2. Молоко сухое 17 17,3 м 15 253 257,5 3 “ 0,4 3,85 

1..3. Горчичный поро 22. 22,3 15 330 334,5 3 "0,4 2,96 
МОК 

1.4. Сахарный песок 45 45,3 —" 1.5 675 681,5 3 хх) 0,4 1,45 

1..5. Соль поваренная 50 50,3 —" 15 750 754,5 3 хх) 0,4 1,3 

1.6. Сода питьевая Ne 30 30,3 15 450 454,5 3 0,4 2,17 

2.. Склад уксусной кислоты 
— н — 

2.Г. Кислота уксусная бутыли 20 23 —" 6 120 138 1 вагоннаяд,5 19,5 
стеклянные поставка 
по 20 л 
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с с с I нк аи" н н н" с. 

н 5 

3.1. Банки стеклянные ящики 7), В,7 плоский 32 эящи 2446 278 3 10 0,5 0,51 на НА 
возвратные каргон (48 ба 800х1200 ка (1540) банок 

ные нок) банок 

3.2. Банки стеклянные пакет 286 268 1680 ба 268 268 3 20 0,5 0,47 на 1000 
новые поддон (1680 нок банок 

банок) 

3.3. Банки стеклянные тара 127 127 тфараобору 1 127 127 2 10 0,5 0,83 на 10:0 
в таре оборудо оборудо(792 дование банок 
ванне возвратное ванне бажнки) 630х800х1100 

3.4. Короба картонные пачки 30 (шт,) плоский о 

заготовки) 800х1200 10 300 9300 3 20 0,5 2,6 на 1000 
‚коробов 

3.5. Крышки крафт 30(шт.) a 15 50 454,5 3 0,5 0,02 на 1000 
мешки крышек 
2003400 х 
200 мы 

4. Охласцасмиай склад готовой продукции 
4.0. Майонез в стекло картонный 12 20,7 32 ящ. 384 630 3xx) 5 0,5 2,0 

таре в картонных ящик ЗТОх 
ящиках 461 x21 8m 

4,2, Майонез в стекло тарасбору198 325 тераобору 1 198 325 2 3 0,5 3,3 
тареоборудование дование дование 

НА дование 630х800 630х:200х1100 
х) с учетом проходов и проездов 
хх) для тяжелых грузов в зависимости от несущий способности перекрытия 4 "А 



Приложение № 7 

Сравнительные расходы воды и стоки для применяемых. процессов и оборудования 

Наименование Количество потребляемой воды, М3 /сут Количество стоков, м3 уп 
ехнологического 

7 7 7 7 — — — 5 

процесса перхедицеся Линия по Автоматизиро Периодичес Линия поточ| Автоматизиро ки способ/ ‘ точная ванная линия кий способ. ная типа, ванная линия, тотечествен типа "Дкон типа Гохечест "Дженсон" типа 
ная сборная сон" на на 3 т венная сбор на 1/час “wa 3. 

1ЛИВИЯ |1 т/ час (фасовка, В ная линия (фасовка в 
0,'75 т/час полимерные "`на 0,75 1/ ча полимерные 

Г стаканчики) "ОИВ стаканчики) 

Общий расход воды: 142,9 131,9 56,6 140 1 128 45 

1. Рецептурная вода 2, 3,9 и, О 
5 

2. на мойку 
И 

полов 120 20 25 20 20 25 

3. Вода на мойку a 
стеклобанки 105 88 105 8 в8 

4. Вода на хоз. ‘. г. 
бытовые цели 15 20 20 "15 20 20 
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Характеристика местных ‘отсосов и укрытий 

Приложение № 8 

66 

1. н н ск г. г нг| ен (С к сеыьоннг 
Вредности, локализуемые 
местными отсосами 

1 Наименование технологичес` 
п! кого оборудования 

Тип т0бъем 
отсоса Iпотресм| 

и ваемого| ‘укрытия воздуха“ Наименова 
ние ‚ удаляемом 

5 
Клицество в 

воз 

нми г иы сс mmm ыА ненеаеагеаеаНгнг0 Фин г( 

Ванна для мойки труб 

Ванна для замачивания 
банок 

Банкомоечная машина` 

Просеиватель 

Смеситель компонентов 

Борго 2200 
вой. 
отсос. 

2200 

Встроен 2500 

отсос 
Ворон 500 
ка ОТ 
сос от 
кожуха 

300 
400 

Водяные пары 

Органическая 
ПЫЛЬ 

Водяные пары 
со следами 
паров али 
ловой кис 
лоты 

30,0 



"министерство "Заместителю начальнике Trea, 
‚ВНУТРЕННИХ ДЕЛ. СССР НОгд научнопроектного управ главное: иревление: ления по строительству, LOCKOME 

‘сии Совета Музистров СССР по: пожарной охраны продовольствию и закупкам м т дк 131 2. реримя: 1.0: 
2 04. 91". th 5 574 8 "107139, Москве; "Ва1 39; ‚Орликов: 

Ны м 070817169. от 18,04, 91: нер.; TAL: 
“Рассмотрев. окончательную ‘редакция’ проекта. "Норм ” "Технологичес го. проект: „рования производст тва майоне еза", Главное: ‘управление. цо 

г2рной охраны ЗВ, СССР "замечаний. по. а: анноь му нормативному. документу юм имеет. пени ere 

‚ Заместитель немельнака тар 

Главного унревления 2 on ВА.Абрамов 

лозль 4 
4 5. Lee 



кин мистЕР. Ство Hater ЗАДЕСТ Итель глазного госуддраюь I ото "слищтьрного "врача СССР: 
ГСП, Москва К51, Рехмаалонский пер. 3; глрес: Москва K51; Союзмннз pe „Колофон для справок: 2285223; 

гла № "0707 и из. от КЖ ТЫ зекссру нкстизута 1 Типропиценро! 131 
И угозону V. 3. 

през стащенный и 
Se: 

3 156/805 от 01.05 SE, 302 бона в 
кого проехтирозани 
учетом сны 



1 
ПРОФСОЮЗОВ, 

АГРОПРОМЫШЛЕННОГО 

из 1 РАВЛ 
ФЕДЕРАЦИИ 

Г 
1 

Р.Н сразлен ve КСА СССР. 

тел, 9304756 

МИЛЬ 

117119, Москва, Ленинский ир.. 42: 

Там; BAN, 3 3130, 1, 200 



ГОСУДАРСЛВЕН 

1Г осъгголром ccc Pr} 

НАУЧНОПРОНЗ ЗОДСТВЕННОЕ ОБЪЕДИНЕНИЕ 
промышленности 

(НПО <МАСЛОЖИРПРОМ+) 
191119, Ленинград, 119, ул. Череззовского, 10 Для селегруму: 

Телефон дипестора 1641524 Ленинград, 119, 
Телетайп 122176 «Жир "НИО «Масложирпром»> 

ух т "га фации 

в 

Ha № 270171220. о 23.02,91 

"до опросу "сотдесазания 1 У 

"Порм техно) корпческого про 
гетхфрования производства 

ДНР р майонез а" 

ВНИИЖз, зак, CG, 11 

3 {чи 7 Михатлора Г.Н 
п 7 Бармалезв В.) 

согласовнв 

Ц I сП 45 
1122710 

НЫЙ АГРОПРОМЫШЛЕННЫЙ KOWHTET СССР. 

масложировая 
Расчетный счет № 405008 
Агропромбанка г. Ленинграда 

Директору "Гигроницепром 
т. Дуговому А.В, 



поркам т ехнолотического проектирования проу 
ма Лонева” 

По Вз0О1IIу7 Gale OUR ARE adie tn OЭ,Ху труда. и техник wee а и ты 

‘замечания: о ЖЕ. 
г в части гоабы 7 согласовать "00588, указав тва интервала температур для 

Т. Представленную в разделе 14 таблицу 
ГОСТом 12.1 

“yas Сещература, °С 
im Намменованне цомещеная И а Теплый период Холодный период 

4 Помещение хранения 27 17 23 
Отделение 

Отделенно 
Отделение 
Помещение. 

л 
OD 

Сл 
BP 
ww 

ские помещеняя и дать в соответствия с разделом 
xt 15.5.5. согласовать с пунктом 3.2. 

Приложение 2 — довозить АА 

Пуна С © 

подготовка. 
фасовки I.. 
упаковки 
хранения vos 

27 
27 

17 
17 
17 
17 

14 

23 
23" 
23 
23 

Отделение мойки 1... I 16 27 15 21. „ Аммиечная I 18 27 17 23 
‚ Фреоковая 18 27 17 23 
"Пом:щенияскледы 

растительных масел 16 27 15 21 готовое продукции" 3 — IG О 10 
картонной тары 16 — 27 15 — 21. 
полемерных материалов 1827 17 23 
стеклотары 16 — 27 15 — 21, 

Х) в соответствия с технологией хранения 
2. Пункт 15.5.4. разделять на два: производственные полещения и склад 

Проняла технической эксплуатации электроустановок потребителей и 
правила техягки безопасности при зиснлуетесии электроустановок ис 
требителей /издание 4.М, Энергоатомиздат, 1286 r./. 

По техн логической части норм внести следтзле Lic re правления Maid и уточнения: 

1. стр. 20 Указать номер ГОСТа ва сахарпесок {ГОСТ 2178) 
Tre ч итого ттт 2. стр. 22 Туби из елюминия (устранить спечатик); 

с 
щ remo et ПД ТT 

3. ст. 25 Реп 14, на церий .4 Эурки 29 м"му; 35; т 

4, ста, 27 Указать "Nace лента отеч, no Teo рди =9 Сто о fed 4 бд юы5 Мея езая wt Ta фе ww у 3 

5 

т" WL пт п пт мига ЕД 1 SITE 5, стр. 27 Уточнить едлницу гемерности укскзто плоте To ка. НЕ 

на I Г, ГС уп т, пуста 
102) 7,4 НОО НУ 


