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XIII.ГРАФИЧЕСКИЙ МАТЕРИАЛ

     1.Общие данные, арх. № 127.04.17 ТХ.
     2. Производственный корпус. План с расстановкой технологического

          оборудования на отм. 0.000, М 1:100, арх. № 127.04.17 ТХ-2.
    3. Производственный корпус. Точки подвода энергоносителей и сброса
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    4. Производственный корпус. Схема движения сырья, материалов,
        готовой продукции, персонала, отходов производства. М 1:100,
        арх. № 127.04.17 ТХ-4.
   5. Спецификация оборудования.  На 15 листах
I. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РЕШЕНИЯ  (ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА)

1. Мясоперерабатывающий комплекс.
1.1. Введение

Разработка проектной документации по разделу «Технологические решения» на строительство мясоперерабатывающего комплекса, расположенного по адресу: Московская обл., Ступинский район, г.п. Жилёво, д. Шахматово  произведена на основании:

        - договора № 127.04.17 от 04.04.2017 г. с Заказчиком;

        - задания на проектирование, утвержденного Заказчиком 

        - исходных данных и предложений по планировке, представленных

          Заказчиком;

        - исходных данных по импортному и отечественному оборудованию,

          представленных Заказчиком. 
        Объёмы выполняемых ООО "НТТЦ Мясопром" и Заказчиком разделов проектной документации на организацию производственных участков в проектируемом здании, определены заданием на проектирование и составом проектной документации.       

1.2. Краткая характеристика объекта проектирования и обоснование технологических решений.                                                                                    
1.2.1. Сведения о предприятии и промплощадке. 
          В соответствии с СанПиН 2.2.1/2.1.1. 1200-03 «Санитарно-защитные зоны и санитарная классификация предприятий, сооружений и иных объектов». Новая редакция от 0.6 10.2009г. №61.

Проектируемое мясоперерабатывающее предприятие («Мясоперерабатывающий комплекс по производству замороженных и охлаждённых полуфабрикатов») относится к предприятиям III класса опасности с санитарно-защитной зоной равной 300 м.

Граница  санитарно-защитной зоны  устанавливается от границы предприятия.

Промплощадка мясоперерабатывающего предприятия расположена за пределами жилой зоны в Ступинском районе Московской обл.

Участок граничит:

- с севера – свободный участок;

- с востока – свободный участок;

- с юга - ООО «Дымоход;

- с запада – проездная дорога (автомобильная и ж/д);
На данном участке планируется разместить предприятие  в составе:

- отделение приёма и хранения охлаждённых четвертин туш КРС и полутуш свиней;

- цех обвалки и жиловки производительностью ~38 т/смену по выработке продукции;
- отделение упаковки готовой продукции;
- холодильные камеры заморозки и хранения готовой продукции;
- отделение производства полуфабрикатов с высокой степенью готовности производительностью ~ 2 т/смену;
- холодильная камера для хранения охлаждённой готовой продукции;
- контрольно-пропускные пункты;

- парковка для автомобилей;

- технические объекты инженерного обеспечения.
На территории участка, под строительство мясоперерабатывающего комплекса особо охраняемые природные территории отсутствуют, а также ранее не размещались скотомогильники и сибиреязвенные захоронения.
Опасные геологические процессы не наблюдаются и не прогнозируются.

Инженерно-геологические условия площадки - благоприятные.

1.2.2. Исходно-разрешительная документация.

Исходно-разрешительная документация предоставляется Заказчиком после выполнения раздела проектной документации «Технологические решения», при разработке остальных разделов проекта.
          Постановление о разрешении проектирования мясоперерабатыващего цеха--------------------- утверждено Администрацией ---------------- района.

          Распоряжение об утверждении градостроительного плана земельного участка------------------------------------------------, утверждено Администрацией----------------------------------.

       Справка, подтверждающая, что местоположение  проектируемого предприятия планируемого к строительству удалено от наиболее близких территорий жилых и нежилых объектов, от --------------- от  Администрации ------------------------------------района.

Заключение «--------------------------------районной станции по борьбе с болезнями животных» об отсутствии скотомогильников и сибиреязвенных захоронений на территории проектируемого мясоперерабатывающего цеха ---------------------------------------------мощностью до ----- тонн от --------------------------------.

Заключение Управления Роспотребнадзора по --------------------------области о соответствии требованиям СанПин 2.2.1/2.1. 200-03. (ближайший жилой дом расположен на расстоянии 305м)------------------------------------.

Экспертная оценка объекта и заключение о соответствии СанПин 2.2.1/2.1.1.1.200-03 «Санитарно-защитные зоны и санитарная классификация предприятий сооружений и других объектов», выданная «Центром Гигиены и эпидемиологии в -------------------------------области, ----------------- районах»
от -----------------------------------------------.
1.2.3. Организация движения грузопотоков и людей по промплощадке мясоперерабатывающего комплекса.
Транспортная связь мясоперерабатывающего комплекса с источниками снабжения сырьём и точками сбыта готовой продукции может осуществляться автомобильным транспортом грузоподъёмностью до 20 т.

 Для дезинфекции колес автотранспорта, согласно требований «Санитарных правил для предприятий мясной промышленности» № 3238-85, при въезде / выезде с территории предприятия у ворот должен быть устроен дезбарьер длиной по зеркалу дезинфицирующего раствора не менее 9 м и по днищу 6 м и глубиной 20-30 см. 

Заполнение дезинфицирующим раствором дезбарьера осуществляется по указанию главного ветеринарного врача предприятия, в зависимости от эпизоотической обстановки по согласованию с территориальными органами государственного ветеринарного надзора. 

В качестве дезинфицирующего раствора применяют 4% раствор формальдегида, 5%  раствор хлорной извести, 2% раствор глутарового альдегида.

Компоновочные решения промплощадки должны исключать пересечение потоков сырья и готовой продукции, пищевой продукции со скотом, навозом и отходами производства.

Для этих целей должены быть предусмотрены   контрольно пропускные пункты (КПП), один проезд для автотранспорта, подвозящего охлаждённые полутуши КРС и свиней и вывозящего готовую продукцию, а второй проезд для вывоза отходов производства.

Территория предприятия должна быть разделена на две основные зоны:

- «грязную», доставка сырья, контроль и приёмка сырья, вывоз непищевых отходов;

- «чистую», в которую входят производственный корпус, здания вспомогательного назначения.
Подвоз сырья предусматривается  к помещениям приёма, ветеринарного осмотра. После разгрузки автотранспорт, используемый для доставки сырья, должен подвергаться санитарной обработке на специально оборудованной площадке мойки и дезинфекции машин.

После мойки и дезинфекции машины должны выезжать с территории предприятия тем же маршрутом, что и заезжали.
Отгрузка готовой продукции на автотранспорт, производится через экспедицию .
Кроме того, движение автотранспорта вывозящего готовую продукцию и привозящего сырьё осуществляется по выделенным для этого дорогам .

Сбор и вывоз отходов производства на утилизацию должны производиться:

- для использованных упаковочных материалов, хозяйственно-бытовых отходов из камеры сбора отходов (пом.7) в осях 2-3/М-П, в закрытых контейнерах спецтранспортом в строго оговоренное (графиком движения) время во избежание пересечения с автотранспортом перевозящим сырьё или готовую продукцию;

- биологические отходы производства,  отгружаются из камеры (пом.7) в осях 2-3/М-П  и вывозятся  на переработку или утилизацию;

Доставка работников и ИТР на предприятие осуществляется, в основном, автотранспортом предприятия до центральной проходной, далее после контроля, персонал проходит по выделенным тротуарным дорожкам к проходным. 


На основании раздела ТХ, при разработке схемы промплощадки, Заказчик должен указать на схеме направление транспортных грузопотоков и движения людей.
1.2.4. Объёмно-планировочные решения при организации технологических отделений (цехов) производственного корпуса.

Технологическая часть проекта выполнена в соответствии с Нормами технологического проектирования предприятий мясной промышленности (ВНТП 540/679-92), Санитарными и ветеринарными требованиями к проектированию предприятий мясной промышленности (ВСТП-6.0.2.92), требований действующих строительных норм и правил.

Выбранные компоновочные решения производственного корпуса определялись с учётом поточности производства, при этом учитывались потоки движения сырья, готовой продукции, людей и исключают пересечение потоков транспортировки сырья и готовой продукции.

Качество выпускаемой продукции обеспечивается за счёт установки современного оборудования, соблюдения температурных режимов, обеспечения санитарных условий производства.

На проектируемом мясоперерабатывающем комплексе производственный персонал не разделяется в зависимости от групп производственных процессов. 

Для работающих на предприятии бытовые помещения расположены в осях Ж-Л / 1-2  на отм. 1.2  с отдельным входом с улицы через тамбур (пом.43), кроме того в составе комплекса  предусмотрен отдельный кабинет (пом.2) ветеринарного врача, осуществляющего осмотр и приём сырья.

Рабочие предприятия входят в производственный корпус из бытовых помещений, организованных по принципу санпропускника (разделены на гардеробные домашней и рабочей одежды) в своем составе имеют душевые. На рабочие места, в производственные помещения комплекса, проходят через гигиенические санпропускники (пом. 53, поз. 53.7) .
Производственный корпус, представляет собой здание состоящие из нескольких функциональных зон. 
Отделение приёма и контроля сырья. 
Сырьё (четвертины туш КРС и полутуши свиней) при разгрузке сразу навешивается на подвесной трубчатый путь. После заключения (осмотра и проверки сопроводительных документов) ветеринара о допуске сырья на переработку его размещают в камерах хранения сырья на подвесных трубчатых путях. Приём и переработка подозрительного сырья (или имеющего неправильно оформленные документы) запрещается.

Для хранения охлажденного  сырья в полутушах и четвертинах предусмотрены холодильные  камеры (пом. 3 и 4) с температурой 0° ÷ 20С. 
Обвалка/жиловка производятся в сырьевом отделении  предприятия в помещении (пом.6) располженном в осях И-М / 2-3.
Упаковка производится в помещениях (пом.19 и 26) расположенных в осях Г-И / от 1 к 2 – от 2 к 3).

Заморозка упакованной продукции производится в специальной камере шоковой заморозки (пом. 38) при температуре минус 30°С.
Хранение замороженного и упакованного мяса осуществляется в камерах хранения (пом. 36 и 39) при температуре минус 18° ÷ минус 21°С. 
Комплектование заказов перед отправкой на реализацию производится в отделения (пом.34) через экспедицию (пом. 40) 
Отгрузка продукции осуществляется через ворота экспедиции.
Производство и упаковка полуфабрикатов с высокой степенью готовности производится в пом. 20 и 24, хранение этой продукции производится в холодильной камере (пом. 35), комплектование заказов и отгрузка производятся в помещении общей экспедиции.
Контроль за качеством выпускаемой продукции осуществляет ветеринарный врач.
В здании предприятия предусмотрены: склад уборочного инвентаря и хранения моющих средств с участком приготовления дезинфицирующих средств (пом.7,14).
По всему производственному корпусу, в соответствии с требованиями технического регламента о требованиях пожарной безопасности № 123-Ф3, предусмотрены эвакуационные выходы.
1.2.5. Определение категорий производства

          Определение категорий производства на участках мясоперерабатывающего цеха  выполнено согласно указаниям НПБ 105-03, раздел 3, таблица 1 и экспликации проектируемых помещений.

         В качестве руководящего материала также был использован «Перечень категорий помещений, производств по взрывопожарной и пожарной опасности, классов взрывоопасности и пожароопасности помещений (зон) предприятий мясной и молочной промышленности», Гипромясомолпром, 1999г., утвержденный Минсельхозпродом РФ 10.12.99 г. и согласованный с ВНИИПО МВД РФ (письмом от 05.07.99 г. № 43/3.2/996).

         К категории «Г» относится помещения электрощитовых, в которой размещены электрощиты - источник возможного появления искр, а также дымогенераторная. В механической мастерской к категории «Г» относится участок с термической обработкой металлов, сварочными работами.

        К категории «В1» «В2» отнесены помещения складов специй, помещений для подготовки специй (оперативные склады), венткамеры, полимерной тары, поддонов, дезинфекционных и моющих средств, сбора и временного хранения отходов, помещения выпрямительных устройств для зарядной станции тяговых и стартерных батарей электроштабелеров и погрузчиков.

        К категории «В3» отнесены помещения приготовления моющих и дезинфицирующих растворов, мойки тары и инвентаря,  камеры хранения мясного сырья и мясопродуктов, лаборатория,  а также воздушная и холодильная компрессорные, тепловой пункт, слесарно-сборочные работы.

         К категории «В4» отнесены помещения обвалки и жиловки мяса, камеры хранения замороженного мяса и мясопродуктов, камеры заморозки мяса и мясопродуктов, , упаковка и хранение готовой продукции, экспедиция.

        Категория производства  указывается в экспликации к технологической планировке.

1.3.Источники поступления сырья и материалов.

      Поставка сырья, вспомогательных материалов осуществляется на основании договоров заключённых с фирмами и предприятиями-производителями. 

Рекомендуется совместно с поставщиками разработать и осуществить мероприятия, обеспечивающие своевременную доставку им сырья и материалов надлежащего качества.
1.4. Контроль производства и качества выпускаемой продукции.

       Контроль производства и качества готовой продукции осуществляют на всех стадиях  производства мясных изделий.

      Система контроля производства должна включать:

         - входной контроль мясного сырья  и материалов;

         - контроль за соблюдением технологических процессов;

         - контроль готовой продукции.

     Входной контроль сырья и материалов осуществляют в соответствии с ГОСТ 24297-87 «Входной контроль продукции. Общие положения»    и программой производственного контроля, утвержденной на предприятии в установленном порядке.

     Объектами входного контроля являются все виды поступающего сырья и вспомогательных материалов.
     Проведение входного контроля осуществляется ветеринарно-санитарным врачём предприятия.
     При невозможности проведения химико-аналитических исследований на предприятии, сырьё периодически отправляются в лабораторию местной организации Россельхознадзора.

     Входной контроль каждой партии сырья и материалов включает:

    - контроль наличия и правильности оформления сопроводительных документов;

     - визуальный осмотр и органолептическую оценку на соответствие их требованиям действующей нормативной и технической документации (НТД),
       - отсутствие дефектов упаковочных единиц (нарушенная упаковка, следы подмокания и пр.).

     Входной контроль питьевой воды осуществляют в соответствии  с ГОСТ Р 51232 и СанПин 2.1.4.1074.

     При проведении входного контроля необходимо:

     - исключить возможность использования и переработки поступившего сырья и материалов до того, как они подвергнутся проверке на соответствие установленным требованиям по качеству и безопасности;


Необходимо обеспечить контроль температуры и относительной влажности воздуха во всех производственных помещениях. Необходимо обеспечить контроль температуры мяса   перед выпуском его в реализацию и в процессе транспортирования и хранения. 

      Контроль готовой продукции должен включать определение органолептических, физико-химических показателей качества и показателей безопасности.


   Органолептические и физико-химические показатели, определяют в соответствии с порядком, установленным на предприятии в производственной лаборатории. Контроль продукции по показателям безопасности на соответствие требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» осуществляется в аккредитованных лабораториях в соответствии с порядком, устанавливаемым производителем продукции и территориальными органами и учреждениями Россельхознадзора.
1.5  Производственная мощность, режим работы и ассортимент выпускаемой продукции.

       Проектная мощность
1.  Производительность линии по обвалке полутуш свиней (полуфабрикаты мясные свиные натуральные):
-
~28т/смену
                                                         

2. Производительность линии по обвалке/ жиловке четвертин туш КРС (полуфабрикаты говяжьи натуральные)
     - ~10т/смену
3. Производительность отделения производства полуфабрикатов с        высокой  степенью готовности

     - ~ 2 т/смену ( или по количеству заказов)
Режим работы
                                                                                                       Таблица №1
	Наименование производства
	Кол-во смен в сутки
	Продол
жительность смены, час
	Кол-во смен в году

	1
	2
	3
	4

	Отделение обвалки и жиловки
	2
	8
	500

	Отделение приготовления полуфабрикатов с повышенной готовностью
	2
	8
	500

	Холодильник
	3
	8
	900


Более детально производственная программа указана в разделах технологических решений и соответствующих цехов (отделений).

II. ОРГАНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ             ПРОИЗВОДСТВА МЯСНОЙ ПРОДУКЦИИ
2.1. Основные положения и нормативная документация.

При разработке технологического раздела проектной документации на строительство мясоперерабатывающего цеха  использовали следующую нормативную документацию: 
— ТР ТС 034/2013         «О безопасности мяса и мясной продукции»
— ТР ТС 029/2012         «Требования безопасности пищевых добавок,
                                     ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»;
— «Сборник нормативных показателей по выходу продукции, расходу сырья и материалов, действующих в мясной промышленности», 1997;

— «Субпродукты мясные обработанные».  ГОСТ 32244-2013;  

— ГОСТ 54315-2011 «Мясо. Говядина в тушах, полутушах и четвертинах»;
— ГОСТ 31476-2012 « Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах»;
— «Нормы технологического проектирования предприятий мясной промышленности», ВНТП-540/697-92, Гипромясомолпром;
__ ГОСТ 32951-2014 «Полуфабрикаты мясные и мясосодержащие. Общие технические условия»
— «Ветеринарные и санитарные требования к проектированию предприятий мясной промышленности», ВСНП-6.02-92, Гипромясомолпром;

— «Инструкция по санитарной обработке технологического оборудования и производственных помещений на предприятиях мясной промышленности», ВНИИМП, 2003 г.;

— «Охрана труда в мясной промышленности» (Сборник нормативных актов), ВНИИМП, 2004 г.;

— «Типовые инструкции по охране труда для предприятий мясной промышленности», ВНИИМП, 1991 г.

2.2. Объёмно-планировочные решения при организации участков по производству пищевых продуктов.
2.2.1. Краткая характеристика объекта.

Планировочные решения строящегося здания определялись с учётом поточности производства в отделениях по выпуску кускового замороженного мяса и полуфабрикатов с высокой степенью готовности, согласно утвержденного ассортимента.
2.2.2. Режим работы.

Количество дней работы персонала - 250 дней в году (в соответствии с работой мясоперерабатывающего комплекса -500 смен при двухсменной работе), а с учётом характера работы мясоперерабатывающего предприятия все работники, занимающиеся холодообеспечение предприятия -900 смен в году (круглосуточно).

2.2.3. Характеристика и обоснование технологических решений.

В основу компоновочных решений проектирования предприятия и планировки помещений положен принцип  учёта поточности технологических процессов, исключающих возможность пересечения потоков сырья и готовой продукции.

Проектом предусматривается использование мясного сырья   в охлаждённом состоянии, как в четвертинах (КРС-телята) так и в полутушах (свиньи), на подвесных путях при температуре 0 °÷2°С. 

Для оптимальной организации производства проектом предусмотрены  отдельные входы-выходы для приёмки мясного сырья  в полутушах, сыпучих и вспомогательных материалов, специй, для отгрузки готовой мясной продукции предусмотрена отдельная отгрузочная платформа, а также отдельный выход для отгрузки отходов производства.
Хранение  мясного сырья  в полутушах осуществляется в отдельных холодильных камерах. Отгрузка готовой продукции производится,  через помещение экспедиции проектируемого здания.

Хранение тары и упаковочных материалов производится на отдельных складах хранения.  

Проектом   предусматривается  обвалка всего поступающего сырья. Если для производства полуфабрикатов с высокой степенью готовности понадобится жилованное мясо то, учитывая небольшой объём выпуска полуфабрикатов, жиловка производится непосредственно в отделении производства полуфабрикатов или на специально выделенных столах в отделении обвалки/жиловки.
Для проведения текущего контроля качества готовой продукции предусмотрен отдел контроля качества с правом отбора образцов для последующей отправки в районную  лабораторию Роспотребнадзора.

Предусмотрено помещение для санитарной обработки колбасных рам, палок, тары, тележек и мелкого внутрицехового инвентаря.

Составление фарша полуфабрикатов с высокой степенью готовности и формование в оболочку осуществляется на участке фаршеприготовления и формовки.


Приготовление  деликатесной продукции осуществляется в  отдельном помещении.


Упаковку продукции, осуществляют в упаковочном отделении, в котором установлено специальное  оборудование.


Хранение готовой продукции - упакованное и замороженное мясо, часть полуфабрикатов (количество на усмотрение Заказчика) происходит в низкотемпературных камерах (пом. 36 и 39) при температуре минус 18°÷минус 21°С. . Часть полуфабрикатов, предназначенных для быстрой реализации, хранится на складе – холодильнике (пом. 35), который обеспечивает температуру хранения  от 0 до 2 оС.
2.2.3.1. Поступление и подготовка мясного сырья.
Для производства продукции проектом предусматривается использование охлаждённого мясного сырья (говядина и свинина)  в полутушах или четвертинах.

Доставка сырья на предприятие осуществляется автотранспортом.

Приём мяса осуществляется непосредственно из автотранспорта. Приёмные ворота автомобильной платформы оборудуются уплотнительным рукавом, который позволяет минимизировать потери холода и сохранить температурный режим приёмого холодильника неизменным. Навешивание полутуш на подвесной путь происходит непосредственно внутри грузового контейнера-рефрижератора при помощи телескопического соединения (поз. 1.2). Далее полутуши взвешиваются на весах (поз. 1.4), подаются  участок приёмного осмотра и контроля сырья, где подвергаются осмотру т контролю ветеринарно санитарным врачом предприятия.

Хранение мясного сырья  осуществляется в отдельных холодильных  камерах при температуре не выше    0 ÷ 2°С.

В состав холодильника входят следующие камеры:

- камера (пом. 4) приёма и  хранения полутуш свиней  и четвертин  КРС (телят)
- камера (пом. 3) приёма и хранения  полутуш свиней и четвертин КРС  (телят) .           
Холодильная камера.

Таблица № 2
	№ п/п
	Наименование


	Ёмкость камер, т
	Температура воздуха в камерах, 0С
	Примечание

	1
	2
	3
	4
	5

	1.
	Камера хранения охлаждённого мяса
	~75,0
	0°/ +2°
	(пом.3.)

	2
	Камера хранения охлаждённого мяса
	~ 35,0
	0°/ +2°
	(пом.4)

	
	
	
	
	


2.2.3.2. Сырьё в полутушах, обвалка и жиловка
Получаемое для переработки  мясо  должно соответствовать

ГОСТ 54315-2011 «Мясо. Говядина в тушах, полутушах и четвертинах»,

ГОСТ 31476-2012 « Свиньи для убоя. Свинина в тушах и полутушах»
Охлажденное  мясное сырьё в полутушах по подвесным путям направляют
из  холодильной камеры на обвалку/ жиловку. 


Перед подачей сырья на обработку его подвергают сухой зачистке (туалету), при которой вручную удаляют загрязнения, ветеринарные клейма, затем (при необходимости) с помощью шланга моют тёплой водой с температурой 40 – 45 оС (на подвесных путях).


После осмотра и сухого (или мокрого) туалета полутуши разделяются на отруба.


Обвалка мясных полутуш осуществляется в горизонтальном положении на обвалочно-жиловочных линиях (поз. 6.8 – свиньи и поз. 6.20 -телята).


После обвалки и выделения жира-сырца и сырья для копчёностей,  говяжье мясо жилуют  в соответствии с заказом.


Свинину после снятия шкурки, шпика (при необходимости) так же обваливают и жилуют в соответствии с заказом.


В случае необходимости (при производстве полуфабрикатов) допускается односортная или колбасная  жиловка мясного сырья. 

Соотношение количества обвалки и жиловки – ориентировочно 90% и 10%.


Разделённое на отруба мясо собирают в напольные тележки и направляют на упаковку и дальнейшую заморозку, либо (без заморозки) на производство полуфабрикатов повышенной готовности.
Зачищенную от остатков мяса кость с обвалки, при помощи напольного транспорта, направляют в холодильную камеру (пом. 7) хранения и накопления кости для последующего вывоза на промпереработку.
2.2.3.3. Посол мясного сырья.
В зависимости от технологической схемы производства полуфабрикатов с высокой степенью готовности посол мясного сырья может осуществляться в мешалке (поз. 20.2).

Предварительно посол мясного сырья осуществляется:

- в кусках массой до 1 кг;

- в шроте (измельчённое на волчке (поз. 20.1) с диаметром отверстий решетки  16 – 25 мм);

- в мелком измельчении (измельчённое на волчке с диаметром отверстий решетки  2 – 6 мм);

В случае мелкого измельчения  мясное сырье с помощью транспортных тележек направляют на смешивание с поваренной солью в мешалку (поз. 20.2) в соотношении 2,2 – 2,5 кг поваренной соли на 100 кг сырья. Длительность перемешивания составляет 3 – 5 минут. Затем посоленное мясо выгружают и направляют в камеру на созревание (пом. 23) при температуре от 2 до 4 оС. Продолжительность созревания составляет:

 - при посоле в кусках  -  48 ч;

-  при посоле в шроте  -    24 ч; 

-  при посоле в мелком измельчении  - 12 ч.

В перспективе возможно измельчение мяса на куттере.
2.2.3.4. Поступление и подготовка рецептурных смесей /специй.

При производстве полуфабрикатов проектом предусматривается использование как натуральных специй, так и комплексных пищевых добавок различных фирм-производителей, разрешенных к применению органами Роспотребнадзора.

Смеси специй, соль поваренная, крахмал  и другие пищевые ингредиенты (в  мешках массой 15 – 50 кг или в картонных коробках)  после разгрузки и взвешивания весах (поз. 21.4)   направляются   на   склад   хранения    специй   и   сухих пищевых ингредиентов (пом. 21), в котором они  размещаются на  стеллажах (поз. 21.1 и 21.2)   для хранения специй и вспомогательных материалов. Хранение осуществляется при температуре 18 оС., здесь же происходит и подготовка специй для производства полуфабрикатов.
2.2.3.5. Поступление и  подготовка оболочки и

 других  упаковочных материалов (при необходимости)
Искусственные оболочки, сетки для копчёностей, пакеты для упаковки под вакуумом или в газовой среде, петли, скрепки и т.д. поставляются на производство в картонных коробках, натуральная оболочка - в пучках, консервированная поваренной солью или иными веществами, препятствующими её порче.


Хранение оболочки и других материалов осуществляется на складе (пом. 22 и 31) при температуре 18 оС. При этом все материалы размещаются на стеллажах. 


Подготовка оболочки осуществляется непосредственно перед формованием полуфабрикатов в (пом. 20), куда её доставляют вручную в количестве, необходимом для оперативной работы.

Натуральные оболочки, консервированные солью, освобождают от соли   

путем промывания в воде с температурой 15 – 20 оС, затем их замачивают в воде с температурой 20 – 25 оС для придания стенкам кишок эластичности. 

Продолжительность их замачивания составляет:


- для свежеконсервированных оболочек – 3 – 5 минут;


- со сроком хранения до 6 месяцев – 30 – 60 минут;


- со сроком хранения свыше 6 месяцев – 12 часов.


После замачивания оболочку промывают и проливают тёплой водой (30 – 35 оС), проверяя качество ее обработки. Подготовленную оболочку разрезают на отрезки требуемой длины. 


Искусственную белковую оболочку в рулонах разрезают на отрезки требуемой длины и замачивают в ведерках в воде с температурой 15 – 25 оС в течение 20 минут или в 10 – 20 % растворе поваренной соли с температурой 15 – 25 оС в течение 5 минут.


Полимерную оболочку (типа «Амитан ПРО», «Амифлекс», «Амилайн» и др.) нарезают на отрезки необходимой длины и замачивают с проливанием воды внутрь рулона.  Температура воды должна составлять 18 – 25 оС, время замачивания  от 1 – 2 минут до 30 – 60 минут в зависимости от вида оболочки.


Подготовку оболочек производят на столах технологических, а их замачивание - в специальных ёмкостях, разрешенных к применению для контакта с пищевыми продуктами.


Хранение лотков-вкладышей, пленки, картонных коробок для производства мясной продукции  осуществляют на складе упаковочных материалов (пом. 31).

2.3. Производственная мощность, режим работы и ассортимент выпускаемой продукции.
Производственная мощность линий обвалки составляет:

         КРС -  ~10 тонн  в смену – ежедневно
         Свиней – ~28 тонн в смену – ежедневно

         Полуфабрикаты с высокой степенью готовности -~2 тонны в смену -       ежедневно

Обвалка мяса осуществляется в 2 смены продолжительностью по 8 часов. Количество рабочих смен в году –500.

2.3.1. Ассортимент продукции
                                                                                                                      Таблица № 3
	№ п/п
	Наименование продукции
	Вид

упаковки
	Вес 1 ед. упаковки, кг
	Количество, тн

	
	
	
	
	в смену
	в сутки

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Полуфабрикаты мясные говяжьи натуральные (крупнокусковые, порционные, мелкокусковые) в замороженном виде по действующей НД, в том числе упакованные под вакуумом  ГОСТ 32951-2014 
	Гофрокороб
	10 ÷20 кГ
	10
	20

	2
	Полуфабрикаты мясные свиные натуральные (крупнокусковые, порционные, мелкокусковые) в замороженном виде по действующей НД, в том числе упакованные под вакуумом ГОСТ32951-2014
	Гофрокороб
	10 ÷20 кГ
	28
	56

	3
	Полуфабрикаты мясные рубленные (фарш) в охлаждённом виде по действующей НД, в том числе упакованные под вакуумом
ГОСТ Р 55366-2012
	Гофрокороб
	10
	1
	2

	4
	Полуфабрикаты мясные свиные и говяжьи варёно-копчёные в охлаждённом или замороженном виде по действующей НД, в том числе упакованные под вакуумом
ТУ 9213-044-52924334-10, ТУ 9213-056-51024574-12, ТУ49774-84
	Гофрокороб
	10
	1
	2

	
	
	
	
	
	


Остающаяся после обвалки кость говядины (~2,5 т/см) и свинины (~3,25т/см) –подлежат сбору с специальном помещении ( пом.7) и дальнейшему вывозу сторонними организациями по договору на утилизацию.
2.3.2 Непищевое сырьё

    Непищевое сырьё включает: непищевую обрезь от зачистки туш, субпродуктов.    Непищевая обрезь по говядине составляет ~0,6% от веса мяса на кости ~75 кг в смену. Непищевая обрезь по свинине составляет ~0,5% от веса мяса на кости ~141 кГ в смену.
Сбор непищевого сырья осуществляют в специально выделенную тару, непроницаемую для жидкости, имеющую надпись "техфабрикаты".

Накопление непищевого сырья происходит в соответствующих контейнерах, оборудованных крышкой, находящихся в камере отходов.
Все отходы после обработки полутуш и четвертин, поступившие в отдельную камеру для сбора отходов (пом. 7) транспортными средствами, предназначенными для технического сырья, окрашенными в отличительные цвета и снабженными надписями об их назначении, будут складироваться в закрытых ёмкостях до их отправки на утилизацию. 
Вывоз непищевого сырья на специализированный завод переработки технических фабрикатов осуществляется ежедневно.
2.3.3. Отделение обвалки и жиловки.

Поступающие на обвалку полутуши свиней и четвертины (или полутуши) КРС подвергаются сухому или (при необходимости) мокрому туалету. Взвешиваются на весах (поз. 6.2), установленных на подвесных путях (поз. 6.1) и поступают на обработку.   
Обвалка свиней:  очищенные и взвешенные полутуши поступают по подвесному пути к месту, где рабочие, стоящие на стационарной площадке (h=300мм,  поз. 6.3), при помощи ручного аппарата (поз. 6.4) снимают шкурку с полутуш (съём шкурки производится с больших, ровных участков полутуши, с неровных и малых участков полутуш шкурка снимается на машине (поз. 6.11) на обвалочной линии). Далее полутуши по подвесным путям поступают к стационарной площадке (h=200мм поз. 6.5), где рабочий, стоящий на площадке, снимает полутушу с подвесного пути на роликовый стол для (поз. 6.7) и, при помощи дисковой пилы (поз. 6.6) разделяет полутуши на технологические отруба и подаёт на обвалочную линию (поз. 6.8) на дальнейшую обработку на обвалочную лтнтю. Обвалочная линия снабжена 22-мя столами, на которых проиходит операция   обвалки. Два  стола дооснащаются пневматическими аппаратами (поз. 6.9) для удаления лопаток. Два стола дооснащаются триммерами (поз. 6.10) - специальные устройства для обрядки наиболее ценных кусков мяса. Пустые чистые ящики для  мяса рабочие снимают с подвесного конвейера (поз. 6.13) и укладывают в них обваленное мясо. Наполненные ящики ленточным конвейером линии подаются на сортировочный вращающийся стол (поз. 6.12). После сортитровки ящики с мясом напольными тележками перевозят в отделение упаковки.
Обвалка полутуш и четвертин КРС( телят): очищенные и взвешенные чпсти туш поступают на распиловку на технологические отруба ( дисковая пила поз. 6.15), далее элеватором части туш опускаются до удобной для работы высоты и поступают на стол «грубой» обвалки (поз. 6.19). Далее части туш поступают на линию обвалки КРС (в данном случае – телят). Линия комплектуется 8-ю обвалочными столами и, дополнительно устройством для снятия плёнки (поз. 6.21). Пустые чистые ящики к обвалочной линии подвозт напольными тележками.
Наполненные мясом ящики ленточным конвейером линии подаютя на сортировочный вращающийся стол (поз.6.12). После сортировки ящики с мясом напольными тележками перевозят в отделение упаковки.

Жиловка мяса: при наличии заказа на изготовление полуфабрикатов с высокой степенью готовности обваленное мясо свиней и телят подвергается жиловке. Для этого на линиях обвалки свиней и телят выделяют потребное количество столов, на которых и происходит жиловка. Жилованное мясо направляется в отделение для производства полуфабрикатов с высокой степенью готовности.

2.3.4. Отделение упаковки

Перед приёмкой на упаковку ящики с мясом взвешивают на платформенных весах (поз. 6.22). Далее передают ящики в отделение упаковки.
В отделении упаковки установлены три упаковочные линии.

Первая линия предназначена для упаковки крупных кусков мяса. Крупные куски упаковываются на термоформовочной упаковочной машине (поз. 19.5) в полиэтиленовую плёнку (рукав), сортируются на конвейере для сортировки(поз. 19.6), проверяются металлодетектором (поз. 19.7), оборудованным ленточным конвейером и подаются на модуль для взвешивания и этикетирования (поз. 19.8). Далее попадают на стол (поз. 26.1), где укладываются в картонные ящики, после чего ящик взвешивается на весах (поз. 26.2) и этикетируется устройством (поз. 26.3). 
Вторая линия предназначена для упаковки средних кусков мяса в полиэтиленовые пакеты. Укладка мяса в пакеты производится на столе (поз. 19.9) оснащённым электронными весами (поз. 19.10). Пакеты с мясом поступают на машину для вакуумной упаковки (поз. 19.11), далее, для снятия излишнего давления на продукт упаковкой и придания ему лучшей товарной формы, пакеты с мясом погружаются в темоусадочный модуль (поз. 19.12), осушываются в модуле (поз. 19.14), сортируются на ленточном конвейере (поз. 19.6), подвергаются проверке металлодетктором (поз. 19.7), взвешиваются и этикетируются (модулем 19.8). Далее попадают на стол (поз. 26.1), где укладываются в картонные ящики, после чего ящик взвешивается на весах (поз. 26.2) и этикетируется устройством (поз. 26.3).
Третья линия предназначена для упаковки мелкокусковых, нарезанных на машине (поз.1 9.2) или фаршевых полуфабрикатов (фарш изготавливают на волчке (поз. 20.1). Машина для порционирования упаковок (поз. 19.15) подаёт пластиковые подложки к месту укладки (поз.19.16) предварительно взвешенных на весах  порций (поз.19.17), которые далее поступают на запайку в трейсиллер (поз. 19.18),

сортируются на конвейере для сортировки (поз. 19.6), проверяются металлодетектором (поз. 19.7), оборудованным ленточным конвейером и подаются на модуль для взвешивания и этикетирования (поз.19.8). Далее попадают на стол (поз. 26.1), где укладываются в картонные ящики, после чего ящик взвешивается на весах (поз. 26.2) и этикетируется устройством (поз. 26.3). 
         Расфасованная, упакованная в ящики, взвешенная и этикетированная  продукция укладывается на палеты и при помощи электрокаров отвозится в камеру шоковой заморозки (пом. 38) с температурой минус 30°С, замораживается и направляется в камеры (пом.36 и 39) хранения замороженных продуктов с температурой минус 18°С ÷ минус 21°С. Камера шоковой заморозки оснащается проходной стеллажной системой (поз. 38.1). 
Замороженная продукция хранится в холодильных камерах (пом. 36 и 39) , оснащённых трёхуровневыми стеллажными системами (поз. 36.1 и 39.1) (три палета на уровень). 
2.3.5. Машинный зал.
        Подготовленное мясное сырьё (в том числе солёное) с помощью напольных тележек направляют в машинный зал для фаршеприготовления и формовки в (пом. 20). Измельчение происходит на волчке (поз. 20.1), в зависимости от заказа измельчение может осуществляться с применением решёток с различным размером отверстий - от самого крупного (шротная решётка) до самого мелклго с отверстиями диаметром 3 мм. Измельчённое мясо загружают в фаршемешалку (поз. 20.2), где оно смешивается с солью (если сырьё несолёное и со специями согласно рецептуре заказанного продукта), при необходимости при перемешивании можно добавлять в фарш и чешуйчатый лёд, получаемый при помощи лёдогенератора (поз.20.6). Далее,  при помощи вакуумного шприца (поз. 20.4), происходит набивка фарша в колбасную оболочку и клипсование или ручная вязка на столе (поз.20.5). Готовые колбаски размещаются на вешалах и навешиваются на колбасные рамы. Если заказанный продукт будет подвергаться дальнейшей тепловой обработке, колбасные рамы направляют в технологический холодильник (пом. 23) на осадку. Шприц (поз. 20.4) позволяет дозировать фарш и на пластиковую подложку. В этом случаеподложки с фаршем упаковываются в стрейч-плёнку на машине (поз.20.8), укладываются на специальные подносы, которые вставляются в колбасную раму и направляются в цеховой холодильник (пом. 23) или в камеру хранения готовой охлаждённой упакованной продукции (пом. 35).
2.3.6. Отделение для производства полуфабрикатов с высокой степенью готовности.


При наличии заказов данное отделение будет организовано в (пом. 24). Отделение будет включать в себя помещение  для приготовления рассола – мешалка для рассола (поз. 24.1), посола – инъектор для посола мяса бескостного и с костью (поз. 24.2) и массирования мяса – вакуумный массажёр (поз. 24.3). Помещение для установки варочного котла (поз. 24.5), помещение для установки универсальной термокамеры (поз. 24.4). Помещение для установки вакуумной упаковочной машины (поз. 24.6). Готовые упакованные продукты на напольных тележках взвешиваются на напольных весах и передаются на склад готовой продукции (пом. 35). 
2.3.7. Хранение готовой замороженной продукции


Упакованная замороженная готовая продукция, уложенная на палеты доставляется в камеры хранения (пом. 36 и 39) электрокарами, устанавливается на трёхуровневых стеллажах с установкой 3-х палет на уровень при температуре минус 18°С – минус 21С°.
2.3.8. Хранение готовой охлаждённой продукции.

Упакованная охлаждённая готовая продукция, уложенная на палеты доставляется в камеру хранения (пом. 35) электрокарами, устанавливается на трёхуровневых стеллажах с установкой 3-х палет на уровень при температуре минус 0°С – + 2С°.
2.3.9. Расстановка рабочих мест. 
Численность производственных рабочих рассчитана на основании основных технологических показателей и приведена в Таблице № 14.
При расстановке производственных рабочих необходимо исходить из сохранения единства и последовательности технологического процесса, сокращения холостых пробегов и простоев, удобства работы, соблюдения санитарных норм.

Рабочие места и участки должны быть оснащены средствами сигнализации и связи с пультом управления.

Для оснащения рабочих мест предусмотрено оборудование, конструкция которого обеспечивает удобство позы рабочего в процессе труда, простоту, безопасность работы, удобство управления, наличие необходимой организационно-технологической оснастки и благоприятные санитарно-гигиенические условия труда.

Рабочие места: распиловка полутуш,  шкуросъёмка, разрезание полутуш, обвалка и жиловка – оборудованы безопасными стационарными площадками и столами. 
Все рабочие места оборудованы рукомойниками со стерилизатором ножей, расположенными в рабочей зоне.
2.3.10. Механизация производственных процессов.
Механизация производственных процессов осуществляется путём оснащения производства механизированным оборудованием. Механизация транспортных операций предусматривается  при помощи напольного транспорта – напольных тележек и электрокаров (высокоподнимающая тележка – (поз. 26.4).
2.3.11. Организация контроля за качеством продукции.
Функция контроля за качеством продукции направлена на систематическое выявление отклонений технологического процесса и его результатов от установленных требований, а также на получение достоверной информации для последующей выработки продукции требуемого качества.

Организацию контроля за качеством продукции осуществляет ветеринарно-санитарный врач предприятия.

При необходимости заключается договор с местной химической и бактериологической лабораторией, которая выполняет необходимые химико-аналитические анализы согласно действующим инструкциям по переработке мяса. Кроме того, производится систематическое обследование и санитарно-гигиенические анализы оборудования и аппаратуры по ходу технологического процесса, рук работающих и спецодежды. Под контролем ветеринарно-санитарного врача осуществляется мойка и профилактическая дезинфекция технологического оборудования, стен, полов производственных помещений.

III. РАСЧЁТ КОЛИЧЕСТВА ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ТАРЫ, ОБОРОТНОЙ ТАРЫ  И ВСПОМОГАТЕЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ
3.1  Потребность в напольном транспорте и многооборотной таре.

                                                                








           Таблица № 4 

	№ п/п
	Наименование материалов
	Наименование технологической операции
	Вес перевозимого в сутки,

кг
	Норма загрузки,
кг/ед
	Цикл использования

ч
	Кол-во циклов в сутки

(смену)
	Кол-во,
ед.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	9

	1
	Тележка напольная
	Транспортировка сырья в ящиках  (поз.6.23)
	~36000
	150
	16 ч
	
	~20

	2
	Тележка напольная

	Транспортировка крюков
	~ 840
	50,0
	2 ч
	
	~10

	3
	Ящик пластиковый
	Отгрузка и хранение продукции
	~36000
	До 20
	24
	
	~1800

	4
	Контейнер для отходов( непищевые отходы и кость) V=300л
	Транспортировка отходов
	~6000
	~200
	2
	
	~15

	5
	Европоддоны( палеты)
	Складирование и отгрузка готовой продукции и технологические потребности
	~36000
	До 110
	3
	
	~100

	6
	Электрокар 
	Складирование сырья и готовой продукции
	~36000
	До 2000
	24
	
	1


Зарядка электрокара происходит в помещении – 30.

3.2 Потребность в упаковочных материалах, лотках,  коробках.
Определяется  заказчиком, в зависимости от потреностей Потребителей.  

Отгрузка непищевых отходов производится только в упакованном виде и в герметично закрытой таре.



3.3  Организация ремонтного хозяйства.

Ремонтная служба обеспечивает своевременное проведение планово-предупредительного ремонта оборудования и предназначена для проведения ремонта основного технологического и вспомогательного оборудования.

Осмотр и межремонтное обслуживание оборудования осуществляется дежурными слесарями-ремонтниками и электромонтерами по обслуживанию электрооборудования.

Межремонтное обслуживание включает в себя наблюдение за выполнением правил технической эксплуатации оборудования, устранения мелких неисправностей механизмов, заточку режущих частей машин и ножей.

Профилактический осмотр оборудования выполняется в соответствии с графиком с целью проверки состояния оборудования и определения объёма работ при очередном плановом ремонте.

Все виды работ проводятся в соответствии с графиками ремонтных работ.

Текущий ремонт, наименьший по объёму, осуществляется при минимальном количестве разборочно – сборочных работ.

Средний ремонт производят, как правило, на месте установки оборудования.

Капитальный ремонт оборудования может производиться как непосредственно на месте установки, так и в механической мастерской (пом. 27).

 Ремонтное хозяйство предприятия  включает в себя следующие службы:

— ремонт механизмов будет осуществляться сторонними организациями по

     договору. Точильно-шлифовальные и прочие работы и заточка ножей
    производятся в (пом. 17); 

— электроремонтная служба осуществляет ремонт электрооборудования

     и перемотку электродвигателей – сторонняя организация по договору.
3.4 Основные положения и нормативная документация по разделу ТХ.

      Проектирование раздела «Технологические решения» осуществлялось в соответствии с требованиями технологических инструкций, ГОСТов и ТУ, действующих на территории Российской Федерации, а также с заданием на  проектирование, утвержденным Заказчиком.

      При разработке технологического раздела проекта использовались:
             -   ТР ТС 034/2013         «О безопасности мяса и мясной продукции»
              - ТР ТС 029/2012         «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств»

              - «Нормы технологического проектирования предприятий мясной промышленности», ВНТП 540/697-92, Гипромясомолпром, 1991 г.;

      -  «Санитарные и ветеринарные требования к проектированию предприятий мясной промышленности», ВСТП-6.02.92, Гипромясомолпром, 1992 г.;

       - «Гигиенические требования к проектированию вновь строящихся и реконструируемых предприятий», СП 2.2.1.1312-03;

       - «Производственные здания», СНиП 31-03-2001;

       - «Общественные здания и сооружения», СНиП 31-06-2009;


       - «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов», СанПиН 2.3.2.1324-03;

       -  «Инструкция по санитарной обработке технологического оборудования и производственных помещений на предприятиях мясной промышленности», ВНИИМП, 2003 г.;

        -  «Охрана труда в мясной промышленности» (Собрание нормативных актов), ВНИИМП, 2004 г.;

       - «Типовые инструкции по охране труда для предприятий мясной промышленности», ВНИИМП, 1991 г.;

ГОСТ Р 55366-2012 «Полуфабрикаты мясные рубленые»

ТУ 9213-044-52924334-10  «Продукты из говядины бескостные»  
ТУ 9213-056-51024574 «Продукты из свинины  варёные»

ТУ 49774-84 « Продукты из телятины»
       - ТУ 9214-345-00419779-06 с изменением 1, 2 «Полуфабрикаты мясные

 кусковые», что соответствует ТР ТС  021/2011
       - Технологические описания и инструкции по эксплуатации импортного оборудования.

        Разработка технологического раздела проекта велась на основе  технологической планировки, согласованной с Заказчиком.

IV. ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ПЕРСОНАЛА. 

В составе комплекса предусмотрена комната приёма пищи (пом. 54), оснащённая умывальником, холодильником, обеденными столами и стульями.
Работники предприятия проходят с поизводства в столовую через санпропускник (пом. 53). Кухня расположена в (пом. 56), предназначена для разогрева и подачи пищи посетителям столовой. Кухня должна быть снабжена  комплектом кухонного оборудования (поз. 56.1) . Выход посетителей из столовой в цеха – через санпропускник (поз. 53).
4.1.  Основные положения и нормативная документация


Проектирование раздела "Технологические решения" по производственной столовой осуществлялось в соответствии с требованиями технологических инструкций, ГОСТов и ТУ, действующих на территории Российской Федерации, а также в соответствии с техническим заданием, утвержденным Заказчиком.


При разработке технологического раздела проекта предприятия общественного питания (комната приёма пищи) использовались:

«Общественные здания и сооружения», СНиП 31-06-2009;


-МГСН 4.14-98 "Предприятия общественного питания" (с изм. 1 и 2);

-"Правила оказания услуг общественного питания" утв. постановлением Правительства РФ 15.08.97г. №1036;

- ГОСТ Р 50647-94 "Общественное питание. Термины и определения";

- ГОСТ Р 50764-95 "Услуги общественного питания. Общие требования";

-СанПиН 2.1.4. 1074-01 "Питьевая вода.  Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения.  Контроль качества";

-СанПиН 2.1.7. 1322-03 " Гигиенические требования к размещению и обезвреживанию отходов производства и потребления";

-ТИ Р М-052-2002 "Типовая инструкция по охране труда для работника, выполняющего работу по сбору посуды со столов";

-Кирпичников В.П., Ботов М.И. "Тепловое оборудование предприятий общественного питания", Справочник,  М, 2005г.;

-Могильный М.П., Калашнова Т.В., Баласанян А.Ю. " Оборудование предприятий общественного питания. Тепловое оборудование", М, 2004г.
V. ОРГАНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ ПО КОНТРОЛЮ КАЧЕСТВА НА ПРОИЗВОДСТВЕ (приём сырья и отгрузка готовой продукции).
Основноодимо привлекать местную независимую химическую Примечания. 
1. Органолептические анализы производятся ветеринарно-       санитарным  врачом
2. Анализы по приёмке импортного мяса на наличие гельминтов и протоозов, контроль сыворотки крови на присутствие посторонних вирусов и микроплазм проводятся ветеринарно-санитарным врачом (набор оборудования для проведения анализов (пом. 2 и 41) – по указанию ветеринарно-санитарного врача.).

3. Анализы на присутствие тяжелых металлов, пестицидов, ГМО, микотексинов, патогенных микроорганизмов предлагается проводить в лаборатории Роспотребнадзора.

VI. ОРГАНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ ПО ПЕРЕРАБОТКЕ ПОБОЧНОГО СЫРЬЯ И УТИЛИЗАЦИИ БИОЛОГИЧЕСКИХ ОТХОДОВ.

Все непищевые отходы подлежат отправке на утилизацию на соответствующие производства по договору со сторонними организациями.
Отходы данного производства относятся к 4 классу
VII. ОБОСНОВАНИЕ КОЛИЧЕСТВА И ТИПОВ ВСПОМОГАТЕЛЬНОГО ОБОРУДОВАНИЯ, В ТОМ ЧИСЛЕ ГРУЗОПОДЬЁМНОГО ОБОРУДОВАНИЯ, ТРАНСПОРТНЫХ СРЕДСТВ, МЕХАНИЗМОВ И АВТОМАТИЗАЦИИ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ.

Приём сырья осуществляется на приёмную платформу (пом. 1) оборудованную  докшелтерами (уплотнительными рукавами – поз. 1.1), телескопическими устройствами (поз 1.2), инсектицидными лампами (поз.1.5) и вспомогательным оборудованием согласно спецификации. Отгрузочные платформы так же оснащены дошелтерами. Что позволяет выдерживать температурные режимы производств и уменьшае возможность осеменения сырья и готовой продукции.
7.1.  Механизация производственных процессов и подъёмно-транспортных работ.

Механизация подъёмно-транспортных работ, таких как движения грузов, основных, вспомогательных материалов и готовой продукции, на производстве достигается за счёт применения ручных тележек и электрокаров. 
Механизация технологических процессов  осуществляется за счёт установки современного технологического оборудования на следующих производственных процессах:

7.2. Транспортирование сырья и готовой продукции


Сырьё завозяти на предприятие автотранспортом. Готовую продукцию транспортируют с предприятия на автофурах и другом грузовом автотранспорте.

Расчёт загрузки автофуры для оптовой реализации:

Объём автофуры длиной 13,6 м - 92 м3;

Загрузка автофуры составляет - 92 м3 * 0,8 = 74 м3;

Объём гофрокоробки массой 20 кг составляет  - 0,1 м3;

Загрузка одной автофуры составляет  - 74 м3 / 0.1 м3 = 740 гофрокоробок;

Грузоподъёмность необходимая при полной загрузке автофуры составляет – 

740 * 20 кг = 14 800 кг.

Грузоподъёмность автофуры - 20 тонн.

Расчёт загрузки «Газели» для розничной реализации:

Объём фургона «Газели» составляет 12 м3;

Загрузка фургона «Газели» составляет – 12 м3 * 0,6 = 7,2 м3;

Объём гофрокоробки массой 20 кг составляет  - 0,1 м3;

Загрузка фургона «Газели» составляет  - 9,2 м3 / 0.1 м3 = 72 гофрокоробок;

Грузоподъёмность необходимая при полной загрузке фургона «Газели»  составляет – 72 * 20 кг = 1 440 кг.

Грузоподъёмность фургона «Газели»  – 1,5 тонны.
7.3. Суточная потребность в обеспечении автотранспортом предприятия

                                                                                                         Таблица №5
	№

п/п
	
	 Грузоподъёмность автомобилей, тонн.
	Отгрузка автофурой, грузоподъёмность 20 тонн

	
	
	1,5
	4,5
	

	1
	2
	3
	4
	5

	1
	Экспедиция:

  -отгрузка готовой продукции;
	25
	9
	                  3

	2
	Отходы производства

(отходы только в упакованном виде)
	5
	3
	-


7.4. Расчёт количества вспомогательного оборудования используемого на внутри цеховых транспортных операциях.

Расчёт количества грузоподьемного и транспортного оборудования произведён согласно норм выработки по операциям холодильника и мясоперерабатывающего производства № 540/673, разработанными ГИПРОМЯСОМОЛПРОМ, 1987г.
Данные по количеству оборудования приведены в разделе 3.2.4.1 и Таблице №4 настоящего проекта.
VIII. Ориентировочные технологические расходы воды, стоков, холода, тепла, сжатого воздуха, природного газа и электроэнергии. 

8.1. Холодная и горячая вода для нужд производственного корпуса

Нормы водоснабжения и расхода воды.
Вода на производстве расходуется:

- на технологические процессы;

- на хозяйственно-питьевые нужды;

- на мойку технологического оборудования, стен  и полов.

Вода должна соответствовать требованиям СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода, Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

Нормы водопотребления на хозяйственно-бытовые нужды, пользование  душем приняты по СНиП 2.04.01-85*, на технологические и производственные нужды – по данным соответствующих норм потребления воды используемым оборудованием и ВНТП 540/697-92 – см. таблицы 30 и 31.

  Согласно указаний ВСТП-06.02.92 «Санитарные и  ветеринарные требования к проектированию предприятий мясной промышленности», пункты 8.7 и 8.8, норма расхода воды принимается для мойки

- малозагрязненных полов и панелей – 3 л/м² 

- сильнозагрязненных полов и панелей – 6 л/м²

8.1.1. Расчёт площадей полов и стен, подвергаемых периодической мойке в производственном  корпусе
                                                                                                                     Таблица № 6
	Вид уборки
	Наименование помещения
	№ по планир.

(эксплик.)
	Площадь пола,

м2
	Площадь стен 

(до высоты 2,0 м), м2

	1
	2
	3
	4
	5

	Ежедневно мойка пола и стен

	Приём сырья
	1 
	~90
	49

	
	Офис приёмщика и ветврача
	2
	~7
	20

	
	Коридор
	5
	14,8
	32

	
	Отделение обвалки и жиловки
	6
	375
	170

	
	Склад пустых контейнеров
	8
	39,6
	68

	
	Мойка контейнеров и крюков
	9
	15,1
	32

	
	Склад крюков
	10
	24
	40

	
	Склад для приёма оборотной тары
	11
	32,2
	48

	
	Мойка и хранение чистых ящиков
	12
	48,8
	74,8

	
	Склад моющих веществ
	13
	9,5
	25,6

	
	Мойка цехового инвентаря
	14
	22,3
	39,2

	Ежедневно мойка пола, стены 1 раз в неделю
	Комната технологов
	16
	11,2
	26,8

	Ежедневно мойка пола, стены 1 раз в неделю
	Мойка и подготовка (заточка)ножей
	17
	12,6
	27,2

	Ежедневно мойка пола и стен

	Технологический коридор
	18
	48,9
	76

	То же
	Отделение упаковки
	19
	214
	119,2

	То же
	Зал машинный
	20
	78,8
	70

	Ежедневно мойка пола, стены 1 раз в неделю
	Склад для специй
	21
	12,1
	28

	Ежедневно мойка пола и стен

	Приём специй
	22
	6,15
	22

	Санитарная уборка (по мере загр. 1 раз в неделю)

                                                                    
	Камера посола мяса

	23
	14,6
	30

	
	Отделение производства полуфабрикатов с высокой степенью готовности
	24
	96,2
	

	Ежедневно мойка пола и стен


	Подготовка рассола, инъецирование, массирование
	24а
	24,5
	41,9

	Ежедневно мойка пола и стен


	Термическое отделение
	24б
	29,2
	43,36

	Ежедневно мойка пола и стен


	Варочный котёл
	24в
	6,57
	20,52

	Ежедневно мойка пола и стен


	Упаковочное отделение
	24г
	35,93
	48,64

	Ежедневно мойка пола и стен


	Технологический коридор
	25
	26,2
	50,4

	Ежедневно мойка пола и стен


	Отделение для упаковки в коробки и палетизации
	26
	186,4
	142

	Ежедневно мойка пола, стены 1 раз в неделю
	Мастерская техническая
	27
	18,7
	35,5

	Санитарная уборка (по мере загр. 1 раз в неделю)


	Компрессорное отделение
	28
	38,4
	50

	Ежедневно мойка пола, стены 1 раз в неделю
	Склад упаковочных материалов
	31
	24,4
	39,6

	Ежедневно мойка пола, стены 1 раз в неделю
	Сборка картонных коробок
	32
	14,3
	31,2

	Ежедневно мойка пола, стены 1 раз в неделю
	Склад картонных коробок
	33
	14.3
	31,2

	
	Отделение комплектования заказов
	34
	116,7
	446

	Санитарная уборка
( по мере загрязнения 1 раз в месяц), мойка пола и стен при оттайке камеры 1 раз в 0,5 года
	Камеры холодильные:

-для хранения охлаждённого сырья

-для хранения охлаждённых продуктов;

- для шоковой заморозки

-для хранения замороженных продуктов;

- для хранения замороженных продуктов;
	3 и 4

35

38

36

39


	360,7

70

24,5

137,6

136.4
	

	Ежедневно мойка пола, стены 1 раз в неделю
	Технологический коридор
	37
	24,5
	38.8

	Ежедневно мойка пола и стен

	Экспедиция
	40
	210,78
	~170

	ИТОГО
	
	
	2496,8
	2186,92


Итого на санитарную мойку производственного корпуса:  ≈ 18,0 м3
( расход воды принят с увеличением 25%) 
4683,72 х 3л/м² х1.25 = 17563,95 ~ 18 м³
Мойка производится в конце рабочей смены, с принятым давлением  воды 

3 - 4 атм. и температурой 15-20 ºС.             

8.1.2. Расход воды на производственные нужды.
Таблица № 7
	№

Поз


	Помещение
	Наименование
	Подключение
	Колич.
	Расход воды на оборудование в час., л
	Расход воды в сутки

, л

	
	
	
	
	
	Холодная 15ºС
	Тёплая
 38-45ºС
	Горячая 85ºС
	60ºС


	Холодная 15ºС
	Тёплая

38-45ºС
	Горячая

85ºС
	60ºС

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1.7
	1
	Аксессуары (приспособление) для мойки
	R1/2”
	1
	280
	
	
	95
	1120
	
	
	380

	1.6
	1
	Гигиеническая раковина ( клапан коленный)
	R1/2”
	1
	180
	
	
	60
	360
	
	
	120

	1.6
	1
	Рабочее место ветеринарного осмотра
	R1/2”
	1
	
	
	
	
	
	
	
	

	Платформа приёма сырья
	Итого: водопотребление
	
	
	460
	
	
	155
	1480
	
	
	500

	
	Итого: водоотведение
	1980

	6.16
	6
	Камера для стерилизации дисковой пилы
( согласовать с заводом-изготовителем)
	R1/2”
	1
	60
	
	
	
	120
	
	
	

	6.24
	6
	Гигиеническая раковина ( клапан коленный)
	R1/2”
	5
	900
	
	
	300
	3600
	
	
	1200

	6.25
	6
	Стерилизатор для ножей
	R1/2”
	5
	300
	
	
	
	1200
	
	
	

	6.26
	6
	Аксессуары (приспособление) для мойки
	R1/2”
	3
	840
	
	
	285
	3360
	
	
	1140

	9.4
	9
	Аксессуары (приспособление) для мойки
	R1/2”
	1
	280
	
	
	95
	1120
	
	
	380

	12.1
	12
	Машина для мойки ящиков
	R3/4” 
	1
	340
	
	
	
	5440
	
	
	

	12.3
	12
	Гигиеническая раковина ( клапан коленный)
	R1/2”
	1
	180
	
	
	60
	360
	
	
	120

	12.4
	12
	Аксессуары (приспособление) для мойки
	R1/2”
	1
	280
	
	
	95
	1120
	
	
	380

	14.1
	14
	Раковина с двумя резервуарами и арматурой
	R1/2”
	1
	280
	
	
	95
	2800
	
	
	950

	14.5
	14
	Аксессуары (приспособление) для мойки
	R1/2”
	1
	280
	
	
	95
	1120
	
	
	380

	17.3
	17
	Машина для мойки корзин с ножами
	R1/2”
	1
	100
	
	
	
	1000
	
	
	

	19.12
	19
	Модуль для погружения в воду
	R3/4”
	1
	120
	
	
	
	1920
	
	
	

	19.19
	19
	Гигиеническая раковина ( клапан коленный)
	R1/2”
	1
	180
	
	
	60
	360
	
	
	120

	19.20
	19
	Аксессуары (приспособление) для мойки
	R1/2”
	1
	280
	
	
	95
	1120
	
	
	380

	20.6
	20
	Лёдогенератор для чешуйчатого льда
	R1/2”
	1
	
	
	
	
	250
	
	
	

	20.10
	20
	Гигиеническая раковина ( клапан коленный)
	R1/2”
	1
	180
	
	
	60
	360
	
	
	120

	20.11
	20
	Стерилизатор для ножей
	R1/2”
	1
	45
	
	
	
	360
	
	
	

	20.12
	20
	Аксессуары (приспособление) для мойки
	R1/2”
	1
	280
	
	
	95
	1120
	
	
	380

	24.2
	24
	Мешалка для рассола
	R3/4”
	1
	
	
	
	
	2000
	
	
	

	24.4
	24
	Универсальная термокамера
	R3/4”
	1
	80
	
	
	
	1280
	
	
	

	24.5
	24
	Котёл для варки
	R1/2”
	1
	
	
	
	
	2400
	
	
	

	26.7
	26
	Гигиеническая раковина ( клапан коленный)
	R1/2”
	1
	180
	
	
	60
	360
	
	
	120

	26.8
	26
	Аксессуары (приспособление) для мойки
	R1/2”
	1
	280
	
	
	95
	1120
	
	
	380

	40.5
	40
	Гигиеническая раковина ( клапан коленный)
	R1/2”
	1
	180
	
	
	60
	360
	
	
	120

	40.6
	40
	Аксессуары (приспособление) для мойки
	R1/2”
	2
	560
	
	
	180
	2240
	
	
	720

	Основное производство
	Итого: водопотребление
	
	
	6205
	
	
	1730
	36490
	
	
	6890

	
	Итого: водоотведение
	43380

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	

	52.1
	52
	Стиральная машина
	R1/2”
	2
	
	
	
	
	~4000
	
	
	

	53.7
	53
	Шлюз гигиенический компактный
	R1/2”
	1
	375
	
	
	
	750
	
	
	

	
	
	Унитаз(хозблок и столовая)
	R1/2”
	12
	996
	
	
	
	~2000
	
	
	

	
	42, 46, 49,54
	Душ (мужской и женский)
	R1/2”
	9
	1035
	
	
	
	~2000
	
	
	

	
	42, 46, 49,54
	Раковина(хозблок и столовая)
	R1/2”
	6
	240
	
	
	240
	~800
	
	
	~800

	53.1
	53
	Мойка фартуков и сапог
	R1/2”
	2
	
	
	
	
	
	
	
	

	53.2
	53
	Раковина 5-ти позиционная
	R1/2”
	2
	400
	
	
	400
	~1200
	
	
	~1200

	Вспомогательные помещения
	Итого: водопотребление
	
	
	3046
	
	
	640
	10750
	
	
	2000

	
	Итого: водоотведение
	12750

	
	
	

	
	Итого всего: водопотребление
	
	-
	9711
	
	
	2525
	48720
	
	
	9390

	
	Итого всего: водоотведение
	                                                                     58110


Необходимо воды на технологические нужды по производственному корпусу:

Холодный воды    20 ºС:    расход воды 9,711     м3/час
     расход воды 48,720    м3/сутки
Горячей воды        60ºС:
     расход воды 0,64          м3/час
     расход воды 9,390        м3/сутки
Итого суммарный расход воды по производственному корпусу 
на технологические нужды составит: ≈ 58,11 м3 /сутки.

Примечание: 

    1. Продолжительность санитарной обработки оборудования  и помыва полов и стен технологических помещений с помощью

                           стационарных станций пенной мойки (30 шт), производится в течение 2 часов в конце рабочей смены.

                        

    2. Санитарная уборка и дезинфекция холодильных камер и помещений с пониженной температурой проводится по мере их 

                          загрязнения по нормам для слабозагрязненных помещений.
    3. Данные по расходам на хозбытовые нужды взяты из СНиП 2.04.01-85 приложения 2 и 3

   4. При закупке оборудования необходимо уточнить технические характеристики.
   5. При расчёте систем водопотребления расходы воды на Аксессуары для мойки учитывать только один раз ( по таблице № 6 или № 7)
 



+ вода на санитарную мойку помещений               ~ 18 м3/сутки

                     ВСЕГО по производственному корпусу водопотребление –      58,11  м³/сутки

                     ВСЕГО по производственному корпусу водоотведение     -       76,11  м³/сутки
8.2.  Канализация

Сброс сточных вод с производства осуществляется в проектируемую канализационную сеть промплощадки: производственной канализации К1 и хозбытовой канализации К2.

В производственном корпусе мясоперерабатывающего цеха должны быть предусмотрены раздельные сети внутренней канализации:

- производственные загрязненные сточные воды, содержащие жир;

- бытовые сточные воды;

- внутренний водосток К2 с кровли здания.

На выпуске стоков, содержащих жир, должен устанавливаться жироуловитель.
Стоки канализационных систем должны отводиться с использованием полиэтиленовых труб Ду 50-300 по ГОСТ 22689.2-89 и стальных трапов по ГОСТ 1811-96 (или лотков) – определяется  проектом. Для приёма сточных вод от мытья полов в производственных помещениях следует предусматривать трапы ( или лотки) из расчета не более 150 м2 площади пола на один трап. Отвод стоков к трапам осуществлять за счет конвертовки полов и по открытым лоткам.
Характеристика сточных вод.

Показатели загрязнений производственных сточных вод принимаются по данным ПДК ПП РФ №644 приложение 3.
Жироуловитель

Для улавливания жиросодержащих стоков предусматривается жироловка-песколовка типа М-10 (или аналогичная). Удаление жиросодержащих стоков осуществляется спецавтотранспортом по договору со сторонней организацией.

В каждом технологическом помещении мясоперерабатывающего корпуса и транспортных коридорах, за исключением камер хранения сырья и готовой продукции, предусмотреть наличие поливочных кранов для подключения моющего аппарата, используемого при санитарной обработке полов и стен.
8.3.  Холодоснабжение.

Климатические условия в охлаждаемых помещениях должны быть неизменными, а колебания температуры, (по отношению к декларированным), не должны превышать  +/- 10˚C.
Помещения, охлаждаемые ниже 0.0˚C, должны иметь световую  сигнализацию: „человек в камере”, если  в этих помещениях нет дверей, которые открываются изнутри.
Поддоны подвешенных испарителей должны быть  подключены к системе канализации с помощью сифона.
В охлаждаемых помещениях должна постоянно или периодически,  измеряться температура.
В охлаждаемых помещениях не должны проходить канализационные магистрали, установки нагрева и вентиляции, если они не относятся к данному помещению.
 Холодоснабжение производственного корпуса обеспечивается от проектируемой холодильной компрессорной (фреоновой или аммиачной), размещаемой рядом с  проектируемым корпусом. По заданию раздела «Холодоснабжения» и разработчиками генплана площадки.
  Регистрация температуры:

      Все охлаждаемые помещения подлежат контролю с точки зрения температуры с возможностью записи идентификации места регистрации, числа и времени. «Ручные» записи температуры, независимо от их частоты, выполняют роль лишь внутреннего контроля. 

В холодильнике температура регистрируется не реже одного раза в  час.
    Накопленные данные хранятся для внешнего контроля и в течение 1 года (для холодильника).

     Дополнительно в холодильных помещениях устанавливаются жидкостные (не ртутные) термометры для временного контроля. Точность термометров - до 1,0°C.

Оборудование, примененное для регистрации температуры, должно быть приспособлено к условиям работы.

     Расчетные нагрузки для разработки раздела «ХС» проекта указаны в таблице №8 .
Расход холода и проектная электрическая установленная мощность фреоновых холодильных установок определяется разработчиком раздела «Холодоснабжение» на стадии проекта.

Пониженные температуры воздуха в технологических помещениях корпуса с температурой от +8°С обеспечиваются за счёт системы кондиционирования воздуха.
Необходимая нагрузка на холодильные установки определяется при проектировании соответствующего раздела проекта (по технологическим заданиям по установленной форме).
                                                                                                                                                    Таблица № 8  

	ООО«НТТЦ Мясопром»
Г. Москва


	ООО «МЕСИ»
Московская обл.,

Ступинский район, 

г. Ступино
	
	№ архивный
	
	Отдел,

выдающий

задание
	                                       Форма 2а               

	
	
	
	№ заказа
	
	
	Начальник отдела
	Макаров А.В.

	
	
	
	Стадия ПД
	
	
	
	

	   к заданию на разработку раздела «Холодоснабжение»
	Объект:
Мясоперерабатывающего комплекса 

по производству замороженных и охлаждённых полуфабрикатов
	
	Дата 

15.05.17г.
	Лист
	Листов
	технологический
	Исполнительный дтректор
	Захаров А.Н.
	

	
	
	
	
	1
	2
	
	ГИП
	Пестов Н.В.
	


ХАРАКТЕРИСТИКА ПОМЕЩЕНИЙ (КАМЕР)

	Характеристика камер
	Поступ

ление

в смену
	Поступле

ние

в сутки
	Характеристика грузов
	Номинальная мощность оборудования

	№п/п
	№№

помещений

(камер)


	Наименование

грузов
	Пло-щадь
	Высо-

та
	Объём
	Темпе-

ратура

воздуха
	Относ.

влаж-

ность

воздуха
	Рабочая

нагрузка

на 1 м².

пола
	Ёмкость камеры
	
	
	Темп-ра оС
	Прод.

хранения
	Вид

тары
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Поступле

ние


	Выпуск
	
	
	

	
	
	
	м2
	м
	м3
	оС
	%
	т
	т
	т
	т
	оС
	оС
	сутки
	
	кВт

	1
	3
	Камера хранения сырья 
	236,5
	4,0
	946
	0/+2
	75-80
	1,5
	54
	
	
	до +4
	Не выше+4
	до 5
	нет
	

	2
	4
	Камера хранения сырья
	124,2
	4,0
	496,8
	0/+2
	75-80
	1,5
	26
	
	
	до +4
	Не выше +4
	до 5
	нет
	

	3
	5
	Технологический коридор
	14,8
	4,0
	59.2
	до+12
	75-80
	1,5
	
	35
	70
	до +4
	+4
	
	нет
	

	4
	6
	Отделение обвалки
	375
	4,5
	~1687
	до+12
	75-80
	1,5
	
	35

	70

	+4

	+12
	
	В ящиках
	10,73

	5
	7
	Камера холодильная для хранения кости
	54,5
	4,0
	218
	0/+2
	75-80
	1,5
	До 12
	~6
	~12
	+12

	до
+4

	
	Закрытый
Металлич. контейнер с  крышкой
	

	6
	18
	Технологический коридор
	48,9
	4,0
	195,6
	до+12
	75-80
	1,5
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	19
	Отделение упаковки
	214
	4,0
	856
	до+12
	75-80
	1,5
	
	35
	70
	+12

	+12

	
	Пластиковая упаковка
	80,72

	9
	20
	Зал машинный
	78,8
	4,0
	315,2
	до+12
	75-80
	1,5
	
	~2
	~4
	+12
	
	
	Пластик.

упак. и натур. или искусств. оболочка
	15,83

	10
	23
	Камера посола мяса
	14,6
	4,0
	58,4
	0/+2
	75-80
	1,5
	2
	~2
	~4
	+12
	до
+4

	
	Металл. тележки
	

	11
	24а
	Рассол, инъецирование, массирование
	24,5
	4,0
	98
	до+4
	75-80
	1,5
	
	~2
	~4
	+12
	до
+4

	
	Металл. тележки
	17,3

	12
	24г
	упаковка
	35
	4,0
	140
	до+12
	75-80
	1,5
	
	~2
	~4
	+12
	+12
	
	Картонные коробки
	

	13
	25
	Технологический коридор
	26,4
	4,0
	105,6
	до+12
	75-80
	1,5
	
	~2
	~4
	+12
	+12
	
	Картонные коробки
	

	14
	34
	Экспедиция
	116,7
	4,0
	466,8
	до+12
	75-80
	1,5
	
	~40
	~80
	- 21
	- 21
	
	Картонные коробки
	

	15
	35
	Камера хранения охлаждённых продуктов
	70
	4,0
	280
	0/+2
	75-80
	1,5
	50
	~2
	~4
	+12
	до +4
	
	Картонные коробки
	

	16
	38
	Камера шоковой заморозки
	24,5
	5,0
	122,5
	- 30
	
	1,5
	10
	~35
	~70
	+12
	- 30
	
	Картонные коробки
	

	17
	36
	Камера хранения замороженных продуктов
	137,6
	6,0
	825,6
	- 18/

-21
	
	1,5
	100
	до 37
	до 74
	- 30
	- 21
	
	Картонные коробки
	

	18
	37
	Технологический коридор
	24,5
	5,0
	122,5
	+12
	75-80
	1,5
	
	
	
	
	
	
	
	

	19
	39
	Камера хранения замороженных продуктов
	136,4
	6,0
	818,4
	- 18/

-21
	
	1,5
	100
	до37
	до74
	- 30
	- 21
	
	Картонные коробки
	


           Расход холода и установленная мощность холодильных (аммиачных или фпеоновых установок определяется 
           разработчиком раздела «Холодоснабжение» на стадии проекта.

8.4.  Электроснабжение.

  Установленная мощность токоприёмников технологического оборудования производственного корпуса составляет:










                             Таблица №9
	Поз.№
	№№

помещений

(камер)


	Наименование оборудования
	Номинальная мощность, кВт
	Количество, ед.
	Общая мощность, кВт

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1.4
	1
	Весы для трубчатого пути
	0,02
220В/50Гц
	2
	0,04

	1.5
	1
	Лампа инсектицидная
	0,04
220В/50Гц
	1
	0,08

	2
	1
	Набор компьют.теники
	0,5

220В/50Гц
	1
	0,5

	2.3
	2
	Компл. обор. Для ветврача
	3,0
220В/50Гц
	1
	3,0

	6.2
	1
	Весы для трубчатого пути
	0,02
220В/50Гц
	1
	0,02

	6.6
	6
	Дисковая пила Ø750
	3,2
400В/50Гц
	1
	3,2

	6.8
	6
	Линия для обвалки свинины
	2,2
400В/50Гц
	1
	2,2

	6.10
	6
	Триммер
	0,37
220В/50Гц
	2
	0,74

	6.11
	6
	Машина шкуросъёмная
	0,75

400В/50Гц
	1
	0,75

	6.12
	6
	Стол вращающийся
	0,37
400В/50Гц
	2
	0,74

	6.13
	6
	Конвейер подвесной
	1,5
400В/50Гц
	1
	1,5

	6,15
	6
	Пила дисковая 
	1,5
400В/50Гц
	1
	1,5

	6.16
	6
	Камера стерилизации пилы
	2,0
220В/50Гц
	1
	2,0

	6.17
	6
	Элеватор
	1,5
220В/50Гц
	1
	1,5

	6.20
	6
	Линия для обвалки телятины
	1,85
400В/50Гц
	
	1,85

	6.21
	6
	Машина для снятия плёнки
	0,75

400В/50Гц
	1
	0,75

	6.22
	6
	Весы платформенные
	0,02
220В/50Гц
	1
	0,02

	6.25
	6
	Стерилизатор для ножей
	2,0
400В/50Гц
	5
	10

	7.2
	7
	Устройство для загрузки кости
	0,75
400В/50Гц
	1
	0,75

	12.1
	12
	Машина для мойки ящиков
	21,7

400В/50Гц
	1
	21,7

	13.3
	13
	Весы электронные наст.
	0,1
	1
	0,1

	15.1
	15
	Шкаф электрический
	0,4
	1
	0,4

	16.1
	16
	Набор компьют.теники
	0,5 
220/50Гц
	1
	0,5

	17.3
	17
	Машина для мойки корзин с ножами
	14,3

400В/50Гц
	
	14,3

	17.5
	17
	Машина для заточки ножей
	0,37

400В/50Гц
	1
	0,37

	19.2
	19
	Машина для нарезки мяса 
	2,0

400В/50Гц
	1
	2,0

	19.5
	19
	Машина термоформ. Упаковочн.
	18,0

400В/50Гц
	1
	18,0

	19.6
	19
	Конвейер для сортировки
	0,37

400В/50Гц
	2
	0,74

	19.7
	19
	Металлодетектор
	1,1 

220/50Гц
	3
	3,3

	19.8
	19
	Модуль для взвешивания
	0,5 

220/50Гц
	3
	3,3

	19.9
	19
	Депо размещения мяса в упак.
	0,37

400В/50Гц
	1
	0,37

	19.10
	19
	Весы настол.электронные
	0,1
	4
	0,4

	19.11
	19
	Машина для вак. Упак.
	3,8

400В/50Гц
	1
	3,8

	19.12
	19
	Модуль погружения в воду
	30,0

400В/50Гц
	1
	30,0

	19.13
	19
	Конвейер ленточный
	0,37

400В/50Гц
	1
	0,37

	19.14
	19
	Модуль для осушения упаковки
	11,5

400В/50Гц
	1
	11,5

	19.15
	19
	Машина для порционирования
	2,6

400В/50Гц
	1
	2,6

	19.16
	19
	Депо для дозорования в подложки
	0,74

400В/50Гц
	1
	0,74

	19.17
	19
	Весы настол. электронные
	0,1
	1
	0,1

	19.18
	19
	Трейсиллер
	3,0

400В/50Гц
	1
	3,0

	20.1
	20
	Волчок Ø114
	3,7

400В/50Гц
	1
	3,7

	20.2
	20
	Фаршемешалка 250л
	4,0

400В/50Гц
	1
	4,0

	20.3
	20
	Весы платформенные, 300 кг
	0,1
	1
	0,1

	20.4
	20
	Шприц вакуумный
	3,75

400В/50Гц
	1
	3,75

	20.6
	20
	Лёдогенератор, 200кг
	1,18

400В/50Гц
	1
	1,18

	20.8
	20
	Машина для упаковки в стрейчплёнку
	1,1

220В/50Гц
	1
	1,1

	20.11
	20
	Стерилизатор для ножей
	2,0

220В/50Гц
	1
	2,0

	21.4
	21
	Весы электронные настольные
	0,1
	1
	0,1

	24.1
	24а
	Инъектор
	8,7

400В/50Гц
	1
	8,7

	24.2
	24а
	Мешалка для рассола
	1,1

400В/50Гц
	1
	1,1

	24.3
	24а
	Массажёр вакуумный
	7,5

400В/50Гц
	1
	7,5

	24.4
	24б
	Термокамера универсальная с дымогенератором
	30,0+3,2

400В/50Гц
	1
	33,2

	24.5
	25в
	Котёл варочный 300 л
	19,0

400В/50Гц
	
	19

	24.6
	24г
	Машина для вакуумн. упак. –однокамерн.
	1,1

400В/50Гц
	1
	1,1

	26.2
	26
	Весы электрнн. Настольн.
	0,1

220В/50Гц
	1
	0,1

	26.3
	26
	Устройство этикетирующее
	0,2

220В/50Гц
	1
	0,2

	26.5
	26
	Установка для упаковки в плёнку на поддонах
	1,5

400В/50Гц
	1
	1,5

	27.2
	27
	Станок сверлильный
	2,2

400В/50Гц
	1
	2,2

	28.1
	28
	Компрессор воздушный винтовой
	15,0

400В/50Гц
	1
	15,0

	28.3
	28
	Машина воздухо-осушительная
	1,1

400В/50Гц
	1
	1,1

	30.1
	30
	Устройство зарядное
	24В/15А
	1
	

	40.1
	40
	Платформа выравнивающая
	0,55

400В/50Гц
	1
	0,55

	40.3
	40
	Весы электрнн. Напольн.
	0,1
	1
	0,1

	41.1
	41
	Компьютер
	0,5

220В/50Гц
	1
	0,5

	43.1
	43
	Турникет
	0,1

220В/50Гц
	1
	0,1

	52.1
	52
	Машина стиральная
	3,0

220В/50Гц
	1
	3,0

	52.2
	52
	Машина для сушки
	7,5

220В/50Гц
	1
	7,5

	53.7
	53
	Шлюз гигиенический
	1,1

400В/50Гц
	1
	1,1

	56.1
	56
	Оборудование кухонное
	
	
	~30

	
	
	
	

	
	ИТОГО
	
	
	268,21


Примечание. Указанная итоговая цифра не учитывает расход электроэнергии на освещение, холодоснабжение, вентиляцию и т.п.
Электроснабжение производства должно осуществляться от близкорасположенной ТП  по кабельной линии 10 кВ марки АСБ-10 . Должна быть резервная кабельная линия. Категория надежности внешнего электроснабжения – вторая. 

Электроснабжение оборудования цеха должно быть осуществлено через электрощитовую (пом.15).

Электроприемники производства (в основном электродвигатели технологического и вспомогательного оборудования с напряжением 380 В) относятся к II категории надежности электроснабжения (согласно ПУЭ, изд.7, пункт 1.2.17), т.е. требуется дополнительное резервирование для холодильных камер.

Распределительная сеть выполняется кабелями марки ВВГнг, прокладываемыми в коробах, лотках над производственном оборудованием в типовых электромонтажных конструкциях.

Силовая электропроводка выполняется кабелем с медными жилами с поливинилхлоридной оболочкой и изоляцией по ГОСТ 16442-80. К электродвигателям на виброоснованиях электропроводка выполняется кабелем с гибкими жилами в металлорукавах с диэлектрическим покрытием.

В качестве аппаратуры управления используются пульты управления, поставляемые комплектно с оборудованием, магнитные пускатели и ящики управления.

В качестве пусковой и защитной аппаратуры используются компактные автоматические выключатели, электрические пускатели с электромагнитным и тепловым расцепителем (тепловое реле).
Электроосвещение

Проектом должно быть предусмотрено общее освещение здания  (рабочее и аварийное) на напряжение 220 В и ремонтное освещение (от понижающих трансформаторов) на напряжение 24 В.

Общее освещение выполняется светильниками с люминесцентными лампами, имеющими исполнение, соответствующее условиям среды производственных помещений и категорий производства в них.

Электропитание рабочего освещения производственных участков осуществляется от щита РЩО  в электрощитовой.
Питание аварийного освещения участков осуществляется от действующей электросети здания с установкой группового осветительного щитка типа ЯОУ 8500 навесного исполнения.

Управление освещением помещений на различных отметках здания осуществляется выключателями, установленными у дверей.

Групповая 3-х проводная  осветительная сеть выполняется кабелем марки ВВГ, прокладываемым в стальных трубах, пластиковых и металлических коробках КЛ-1 и открыто на перфорированные лотки с креплением их к стенам, балкам и перекрытиям.

Заземление электрооборудования должно быть предусмотрено в соответствующем разделе проекта. 

Для заземления (зануления) электроустановок должны быть предусмотрены нулевые жилы N и PE питающих линий 380/220 В (кабели ВВГ-0,66 сечением 1×35 мм2). Дополнительно используются естественные заземлители, которые соединяются с жилами PE питающих кабелей (стальная арматура железобетонных фундаментов и т.п.).

Сеть заземления присоединяется сваркой к вводу водопровода в 2-х местах до первого разборного соединения.

Заземление осветительной установки производственных участков выполняется согласно требованиям ПУЭ, изд. 7, гл. 1.7 и СНиП 3.05.06-85.

Должна быть предусмотрена молниезащита проектируемого производства. Она может быть обеспечена конструктивным решением существующего здания, в котором в качестве молниеприемников может быть использована металлическая кровля или в состав покрытия кровли заложена стальная сетка из арматуры , которая соединена через металлокаркас здания с проектируемым  заземлителем.
Искусственное освещение обеспечивается люминесцентными лампами со спектральными характеристиками, близкими к естественному свету. Подбор мощности и количества светильников выполняется с целью обеспечения нормативных требований к освещенности рабочих мест согласно СНиП 23-05-95*:   

     - в бытовых помещениях – 100 люкс;

     - в производственных – 200 люкс;

     - в производственной лаборатории, столовой – 400 люкс;

     - в тамбурах и складах готовой продукции – 75 люкс.
Светильники в технологических помещениях, где производятся и хранятся пищевые продукты или тара для их упаковки должны иметь: защитную решетку или рассеиватели, исключающие возможность выпадения осколков ламп в случае их разрушения.

В каждом технологическом помещении предусмотреть установку дополнительных точек подключения оборудования (на 220В, 380В) во влагозащищенных корпусах.
Более детальную техническую информацию по подключению потребителей – предоставляет Заказчик (Заказчик предоставляет технические характеристики на закупаемое оборудование – паспорта, сертификаты соответствия).
8.5.  Сжатый воздух

Обеспечение технологических потребителей мясоперерабатывающего предприятия с цехом убоя, очищенным и осушенным воздухом давлением до 8 бар предусматривается от проектируемой воздушной компрессорной станции по сети сжатого воздуха производственного корпуса.

              Таблица № 10
	№ по спецификации
	№ помещения расположения оборудования
	Наименование оборудования.
	Расход сжатого воздуха на ед. обор.   м3/час
	Количество, ед
	Точка подключен.

Dy  "
	Давление

bar
	Расход сжатого воздуха

м3/час
	Примечание
	

	1.7
	1
	Мойка полов, стен и оборудования
	6,0
	14
	1/2˝
	6
	84,0
	2 часа в конце смены
	

	6.4
	6
	Аппарат ручной для снятия шкуры
	12,0
	1
	1 ˝
	6
	12,0
	
	

	6.6
	6
	Пила дисковая
	0,1
	1
	3/8˝
	6
	0,1
	
	

	6,9
	6
	Аппарат пневм. Для удаления лопатки
	12
	1
	3/8˝
	6
	12,0
	
	

	6.13
	6
	Конвейер подвесной
	0,24
	1
	3/8˝
	6
	0,24
	
	

	6.14
	6
	Депо для разрезания туш
	1
	1
	1/2˝
	6
	1,0
	
	

	6.19
	6
	Станция для грубой обвалки телятины
	14
	1
	1/2˝
	6
	14
	
	

	9.2 и 14.4
	9 и 14
	Мойка контейнеров
	6,0
	3
	
	6
	18,0
	
	

	19.5
	19
	Машина термоформовочная
	18
	1
	
	6
	18,0
	
	

	19.11
	19
	Машина вакуум упаков.
	18
	1
	
	
	18,0
	
	

	19.12
	19
	Термоусадка
	20
	1
	1/2˝
	6
	20,0
	
	

	19.18
	19
	Кпаковка в подложки
	15
	1
	1/2˝
	8
	15,0
	
	

	24,4
	24б
	Термокамера универсальная
	0,8
	1
	1/2˝
	6
	0,8
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО по корпусу
	213,4
	
	

	Принимаем общую потребность технологического оборудования в сжатом воздухе ≈ 215
	



Суммарную потребность в сжатом воздухе 215 м3/час предусматривается обеспечить от проектируемой воздушной компрессорной, где будут установлены компрессоры, ресиверы с фильтрами и необходимой запорной и предохранительной арматурой.


Точки подключения трубопроводов сжатого воздуха к приёмным штуцерам оборудования указываются при разработке рабочей документации.

Более детальную техническую информацию по подключению потребителей – диаметры штуцеров, характеристика воздуха и т.п. предоставляет Заказчик (Заказчик предоставляет технические характеристики на закупаемое оборудование – паспорта, сертификаты соответствия).

8.6. Вентиляция

        Для поддержания нормативных параметров микроклимата в помещения проектируемого производственного корпуса предусматривается приточно-вытяжная вентиляция и система кондиционирования воздуха.

Проектом в разделе «Вентиляция» предусмотрено устройство систем приточно-вытяжной вентиляции в производственных помещениях корпуса.

Проектирование систем вентиляции производственных и вспомогательных помещений, а также очистки вентиляционного воздуха перед выбросом в атмосферу производится в соответствии с требованиями  СНиП 41-01-2003 «Отопление, вентиляция и кондиционирование» и  других нормативных документов.

Вентиляция в корпусе проектируется приточно-вытяжной с механическим и естественным побуждением. Системы общеобменной приточно-вытяжной вентиляции предусматриваются для групп помещений категорий Г, В1, В2, В4, Д раздельными системами.

Неорганизованный приток воздуха в бытовые помещения (гардероб) на период остановки систем приточной или вытяжной вентиляции предусматривается из смежных помещений. В помещении механической мастерской (пом.27) и в помещении для заточки ножей (пом.17) над заточным станком для ножей и сверлильным станком должены быть установлены специальные зонты приточно-вытяжной вентиляции.
Устанавливаемое оборудование принудительной приточно-вытяжной вентиляции должно обеспечивать в производственных и бытовых помещениях производственного корпуса, при заданном тепловом режиме и относительной влажности 60-75%, воздухообмен соответствующий нормативным показателям микроклимата производственных помещений согласно СанПиН 2.2.4.548-96.
8.6.1. Воздухообмены по нормативным кратностям помещений производственного корпуса.

	 

                                                                                                                                                                                                         Таблица №. 11
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	№
	Наименование
	Объем
	Темпера-
	                    Кратность обмена

 

             воздуха в 1 час

 
	 
	Воздухообмен
	    Обозначение
	Примеча-
	
	
	
	
	
	
	
	0
	Вт тепла
	0
	кг/ч

	поме-
	зданий,
	помеще-
	тура
	
	 
	 
	
	            систем
	ния
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	щения
	помещений
	ния
	воздуха в
	приток
	вытяжка
	местный
	приток
	вытяжка
	приточ-
	вытяж-
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	м3
	помещении
	 
	 
	отсос
	м3 в час
	м3 в час
	ных
	ных
	 
	
	
	
	
	
	
	
	0
	
	0
	кг/ч

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	0
	
	0
	кг/ч

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	 
	 
	 
	 
	Отм.  0.000 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	0
	
	0
	кг/ч

	1,2
	Приём и взвешивание, ветврач 
	360
	12
	3
	3
	 
	1080
	1080
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5
	Коридор
	59,2
	12
	3
	5
	
	177.6
	296
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6
	Отделение обвалки и жиловки
	 81,38
	12 
	 4
	6
	 
	6750
	10125
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8
	Склад чистых контейнеров
	158,4
	18
	3
	3
	
	475,2
	475,2
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9
	Отделение мойки контейнеров и крюков
	60,4
	18
	4
	6
	
	241,6
	362,4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10
	Склад крюков
	96
	18
	3
	3
	
	288
	288
	 
	 
	 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11
	Склад грязных ящиков
	128,8
	18
	4
	6
	
	515,2
	772,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12
	Мойка ящиков
	195,2
	18
	4
	6
	
	780,8
	1171,2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13
	Склад моющих веществ
	38
	18
	4
	6
	
	152
	228
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	14
	Мойка цехового инвентаря
	89,2
	18
	4
	6
	
	356,8
	535,2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15
	Электрощитовая
	17,7
	18
	3
	3
	
	53,1
	53,1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16
	Комната технологов
	33,6
	18
	3
	3
	
	100,8
	100,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17
	Мойка и заточка ножей
	37,8
	18
	4
	6
	
	151,2
	226,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	18
	Технологический коридор
	195,6
	12
	5
	
	
	978
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	19
	Отделение упаковки
	856
	12
	4
	6
	
	3424
	5136
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	20
	Машинный зал
	315,2
	12
	4
	6
	
	1260,8
	1891,2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	21
	Склад специй
	48,4
	12
	4
	6
	
	193,6
	290,4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	22
	Приём специй
	24,4
	18
	3
	3
	
	73,2
	73,2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	24 б, 24в
	Термическое и варочное отд.
	116,8
26,28
	20
	9
	10
	
	1051,2
236,52
	1168
262,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	25
	Технологический коридор
	105,6
	12
	5
	
	
	528
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	26
	Отделение для упаковки в коробки и палетизации
	737,6
	12
	4
	6
	
	2950,4
	4425,6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	27
	Мастерская механическая
	74,8
	20
	3
	3
	
	224,4
	224,4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	28
	Компрессорная воздушная
	153,6
	18
	3
	3
	
	460,8
	460,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	29
	Электрощитовая
	56,4
	18
	3
	3
	
	169,2
	169,2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	30
	Зарядная
	46
	18
	4
	6
	
	184
	276
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	31
	Склад упаковочных материалов
	97,6
	18
	3
	3
	
	292,8
	292,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	32
	Сборка картонных коробок
	57,2
	18
	3
	3
	
	171,6
	171,6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	33
	Склад для картонных коробок
	108
	18
	3
	3
	
	324
	324
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	34
	Отделение комплектования заказов
	466,8
	12
	4
	6
	
	1867,2
	2800,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	37
	Технологический коридор
	98
	12
	5
	
	
	490
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	40
	Экспедиция
	842,8
	12
	4
	6
	
	3371,2
	5056,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	41
	Офис экспедиции
	30,6
	18
	3
	3
	
	91,8
	91,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	42,46,

49,54
	Туалеты
	
	18
	
	50м³/час
	
	
	
	
	
	Всего 12 мест
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	45,49
	Душевые
	
	22
	
	75 м³/час
	
	
	
	
	
	Всего 9 мест
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	43
	Тамбур с коридором
	123,6
	18
	3
	
	
	370,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	44
	Гардероб муж., дом.одежда
	122,4
	22
	3
	3
	
	367,2
	367,2
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	47
	Гардероб муж., раб. одежда
	121,2
	22
	3
	3
	
	363,6
	363,6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	48
	Гардероб жен.дом.одежда
	24,3
	22
	5
	5
	
	121,5
	121,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	50
	Гардероб жен.раб.одежда
	24,3
	22
	5
	5
	
	121,5
	121,5
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	51
	Склад хранения раб. одежды
	33,6
	18
	3
	3
	
	100,8
	100,8
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	52
	Прачечная
	37,21
	18
	4
	6
	
	148,8
	223,3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	53
	Отделение гигиеническое
	171,6
	18
	4
	6
	
	686,4
	1029,6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	55
	Столовая
	245,1
	18
	4
	6
	
	980,4
	1470,6
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	56
	Кухня
	150
	18
	9
	10
	
	1350
	1500
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	ВСЕГО ПО БАЛАНСУ:                                                                                                  34076,02        441283                                                                    
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Примечания 

для расчёта воздухообмена по производственным помещениям


Местные отсосы от оборудования:

Помещение 24б  над варочным котлом поз. 24.5 - вентиляционный зонт 500 м3/час.
Более детальную техническую информацию по подключению потребителей (диаметры патрубков, характеристика воздуха и т.п.) предоставляет Заказчик

 (Заказчик предоставляет технические характеристики на закупаемое оборудование – паспорта, сертификаты соответствия).

8.6.2.  Вентиляция помещения ветеринарно-санитарного врача.

Для поддержания нормативных параметров микроклимата в помещении ветеринарно-санитарного врача должна быть предусмотрена приточно-вытяжная вентиляция и система кондиционирования воздуха.

Принцип устройства вентиляции должен быть построен так, чтобы давление в коридорах производственного корпуса было несколько выше, чем в помещении ветеринарного врача.

Технологическое построение приточной установки предусмотрено по следующей схеме:

- забор наружного воздуха на высоте 6м над уровнем кровли здания

- очистка в фильтрах  

- нагрев воздуха в холодный период года с помощью калорифера со спиральными трубками, работающего от системы отопления;

- подача воздуха в обслуживаемые помещения.

Раздача воздуха осуществляется с помощью воздухораспределителей в верхнюю зону помещений. Воздуховоды выполнены из оцинкованной стали и теплоизолированны. Для поглощения шума предусмотрены канальные шумопоглотители.

8.7. Требования к строительным нагрузкам.

Нормативные нагрузки на полы и перекрытия в проектируемом здании цеха принять в соответствии с требованиями раздела 3 СНиП 2.01.07-85* «Нагрузки и воздействия»  (с измен. 1 и 2) и технологической планировкой помещений в здании, но не менее чем указано в таблице №36 "Норм технологического проектирования предприятий мясной промышленности", ВНТП 540/697-92 (данные из этой таблицы приведены в Таблице № 20).

                                                                                               Таблица №12 
	Наименование  помещений
	Нормативная нагрузка, кгс/ м2

	1
	2

	Мясоперерабатывающее производство. 

Нагрузка на полы корпуса (отм. 1.2)

	           1500




Примечания: Нагрузки на перекрытия в бытовых и вспомогательных помещениях (венткамеры и электрощитовые, компрессорные, тепловой пункт)          принять по заданиям субпроектировщиков.

В производственных помещениях производственного корпуса для отделки стен, потолков и других поверхностей, в т.ч. внутренних строительных конструкций в помещениях следует предусматривать материалы, предотвращающие сорбцию и допускающие систематическую очистку, влажную уборку, санитарную обработку и дезинфекцию (многократную):

- облицовка стен стеновыми панелями с полимерным моющимся покрытием или плиткой;

- покрытие полов кислото-щелочеупорным влагонепроницаемым покрытием (например - «дюракон» толщиной 6 мм);

- нескользящий, промышленный  пол, с синтетическими полимерами, со специальной обсыпкой (например,  Monile или   Ucrerte).

- сухость полов обеспечивается выполнением конвертовки ( или щелевых каналов) и устройством канализационных лотков и трапов.
- потолки, на выбор фунгицидная или антибактериальная покраска вне охлаждаемых зон и на участках без гигиенических требований.
 Все охлаждаемые участки, в т.ч. там, где находится открытый продукт, оборудуются гигиеническими потолками – подвесные потолки из панелей из полиуретана, частично эксплуатируемые для технического персонала (ок. 80 кг/ м2), таким образом во время производственного процесса могут выполняться ремонтные работы без нарушений гигиенических требований.
Более детальную техническую информацию предоставляет Заказчик (согласно Договору на проектирование, Заказчик предоставляет технические характеристики на закупаемое оборудование – паспорта, сертификаты соответствия).
IX.    СВЕДЕНИЯ О РАСЧЁТНОЙ ЧИСЛЕННОСТИ,  ПРОФЕССИОНАЛЬНО-КВАЛИФИКАЦИОННОМ СОСТАВЕ  РАБОТНИКОВ И ОРГАНИЗАЦИЯ УСЛОВИЙ И ОХРАНЫ ТРУДА РАБОЧИХ И СЛУЖАЩИХ.
9.1. Организационная структура управления производством

Функции общего управления производством, техническую подготовку производства, ремонтное и энергетическое обслуживание, обеспечение материально-технического снабжения и сбыта продукции, финансово-бухгалтерскую деятельность производственных цехов осуществляют соответствующие службы мясокомбината.
Организация и управление производством в проектируемом предприятии  осуществляется штатом руководителей, специалистов и служащих предприятия, выполняющим следующие функции:
- общее и линейное руководство производством;

- оперативное планирование и организация производства и труда;

- техническая подготовка производства, ремонтное и энергетическое обслуживание;

- бухгалтерский учёт и финансовая деятельность;

- сырьевое, материально-техническое снабжение, маркетинг и сбыт готовой продукции;

- производственно-ветеринарный контроль;

- комплектование, подготовка кадров, общее делопроизводство и хозяйственное обслуживание.
Организацию работы основных цехов осуществляют начальники цехов, мастера и технологи участков.

Техническим и энергетическим обеспечением, ремонтами и обслуживанием оборудования основного и вспомогательного производств занимается инженерно-техническая служба предприятия.

Бухгалтерский учёт и отчётность ведёт финансовая служба предприятия, основываясь на данных, предоставляемых мастерами участков.

Санитарный контроль проводят ветврачи предприятия, а также периодически осуществляет санврач, представитель местной службы Роспотребнадзора.

Контроль качества выпускаемой продукции на всех этапах производственного процесса проводится ветеринарными врачами, контролерами производственных участков.

Обязанности по комплектации кадров, подготовке, повышению квалификации рабочих, учёту и делопроизводству возлагаются на кадровую службу предприятия.
За обеспеченность производства необходимым сырьём, материалами, тарой, упаковочными и дезинфекционными средствами в количествах, определяемых по нормативам, а также за сбыт готовой продукции предприятия отвечает служба снабжения, маркетинга и сбыта предприятия, дополненная необходимым количеством сотрудников.
Предлагаемый перечень структурных подразделений и должностей по каждой функции управления приведен в Таблице № 21.
                                                                                                     Таблица №13
	Функция 

управления
	Структурное 

подразделение
	Перечень должностей

	1
	2
	3

	1. Общее и линейное 

руководство основным производством
	Руководство мясоперерабатывающего предприятия, 

цехи и самостоятельные участки 
	Директор предприятия,

гл. технолог,  гл. инженер, мастера производственных участков, технологи

	2. Оперативное планирование и 

организация 

производства и труда
	Экономический отдел
	Гл. экономист, начальник отдела, экономисты,

инженер по труду

	3. Техническая 

подготовка производства, 

ремонтное и 

энергетическое обслуживание
	Отдел технической подготовки производства, ремонтно-механического

и энергетического обслуживания
	Начальник отдела, инженер по механизации и автоматизации производственных процессов, 

инженеры по ремонту, по охране труда и технике безопасности, метрологии, инженер-энергетик, мастера ремонтно-механического и энергетического обслуживания производства

	4. Бухгалтерский учёт, отчетность и финансовая деятельность
	Бухгалтерско-

финансовый отдел
	Гл. бухгалтер, 

бухгалтеры, экономист по финансовой работе, кассир

	5. Сырьевое, материально-техническое снабжение, маркетинг и сбыт готовой продукции
	Отдел по сырьевому 

и материально-

техническому снабжению, 

маркетингу и сбыту 

готовой продукции
	Зам. директора по коммерческим вопросам, начальник отдела, экономисты, менеджеры

	6. Комплектование и подготовка кадров, делопроизводство и 

хозяйственное обслуживание
	Отдел кадров, отдел делопроизводства  и отдел по хозяйственному обслуживанию
	Начальник отдела, инспектор по кадрам, юрисконсульт, зав. складом

	7. Производственно-ветеринарный контроль выпускаемой продукции
	Отдел производственно-ветеринарного контроля, производственная лаборатория
	Ветеринарные врачи, начальник лаборатории, химик, бактериолог, лаборант




9.2. Расчёт численного и профессионально-квалификационного состава работающих.
Численность основных производственных и вспомогательных рабочих, руководителей, специалистов и служащих определена в соответствии с принятой выше организационной структурой обеспечения работы производственных цехов (участков), их режимом работы и расстановкой рабочих мест для обслуживания технологического оборудования, а также с учётом погрузочно-разгрузочных и транспортно-складских работ.

В данном проекте рассматривается только численность рабочих по проектируемому предприятию (см. Таблицу 14).
Штатное расписание предприятия 















                                             Таблица 14
	№

п/п
	Наименование цехов, отделений,

профессий, должностей 
	Катего-рия

работ по 

СНиП 2.09.

04-87*

и ВСТП 6.02.92
	Раз-

ряд
	Условия

работы
	Кол-во

дней 

рабо-

ты

в году
	        Явочная численность
	Коэффи-циент

пересчета

явочной чис-

лености в

списоч-ную
	Списочная численность     
	Структура кодирования по

ОКПДТР

(ОК 016-94)

	
	
	
	
	
	
	  в сутки
	      по сменам
	
	в сутки
	в максимальную

смену
	

	
	
	
	
	
	
	Все-

го
	в т. ч.
	   1
	   2
	   3
	
	Все-

го
	в т.ч
	Все
го
	  в т. ч.
	

	
	
	
	
	
	
	
	м
	ж
	м
	ж
	м
	ж
	м
	ж
	
	
	м
	ж
	
	м
	ж
	

	 1
	             2                         
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23

	Администрация и ИТР



	1
	Заведующий производством (начальник цеха)
	
	
	Норм.
	500
	1
	1
	-
	1
	-
	-
	-
	-
	-
	
	1
	1
	-
	1
	1
	-
	22187 6 1 1229

	2
	Главный технолог
	
	
	Норм.
	500
	2
	-
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	
	1
	-
	1
	1
	-
	1
	21009 5 1 1222

	3
	Мастер-технолог  цеха
	
	
	Норм.
	500
	8
	2
	6
	1
	3
	1
	3
	-
	-
	
	8
	2
	6
	4
	1
	3
	24013 7 1 1222

	4
	Бухгалтер
	
	
	Норм.
	500
	2
	-
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	
	2
	-
	2
	1
	-
	1
	20336 9 2 2411

	5
	Инженер по организации эксплуатации и ремонту
	
	
	Норм.
	500
	1
	1
	-
	1
	-
	-
	-
	-
	-
	
	1
	1
	-
	1
	1
	-
	22644 5 2 2144

	6
	Врач-специалист учреждения госсанэпидслужбы (ветврач)
	
	
	Норм.
	500
	2
	-
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	
	1
	-
	1
	1
	-
	1
	20474 7 2 2221

	7
	Механик-наладчик
	
	
	Норм.
	500
	4
	4
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	-
	
	4
	4
	-
	2
	2
	-
	24163 8 2 3141

	8
	Менеджер
	
	
	Норм.
	500
	6
	2
	4
	1
	2
	1
	2
	-
	-
	
	6
	2
	4
	3
	1
	2
	24060 1 1 1229

	9
	Кладовщик
	
	
	Норм.
	500
	4
	2
	2
	1
	1
	1
	1
	-
	-
	
	4
	2
	2
	2
	1
	1
	12759 3 01 9412

	
	Итого
	
	
	
	
	30
	12
	18
	6
	9
	5
	9
	-
	-
	
	20
	10
	10
	16
	7
	9
	

	Рабочие основного производства

	1
	Рабочие складских отделений
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Грузчик
	2г
	II
	Норм.
	200
	6
	6
	-
	3
	-
	3
	-
	-
	-
	
	6
	6
	-
	3
	3
	-
	11768 0 01 9413

	
	Подсобный рабочий
	2в
	II
	Влаж.
	200
	4
	4
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	-
	
	4
	4
	-
	2
	2
	-
	16771 1 01 9413

	
	Рецептурщик
	4а
	IV
	Норм.
	200
	2
	-
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	
	2
	-
	2
	1
	-
	1
	18072 0 55 5412

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Продолжение табл. № 14

	 1
	             2                         
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19
	20
	21
	22
	23

	            Рабочие производственного помещения

   2         (сырьевое отделение –обвалка/жиловка, производство п/ф,

            отд. посола, формовка )

	
	Шкуросъёмщик
	4а
	IV
	Норм.
	500
	4
	4
	
	2
	
	2
	
	
	
	
	4
	4
	
	2
	2
	-
	153668527411

	
	Распиловщик мясопродуктов
	4а
	IV
	Норм.
	500
	4
	4
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	-
	
	4
	4
	-
	2
	2
	-
	1777665527411

	
	Обвальщик мяса
	4а
	IV
	Влаж.
	500
	50
	50
	-
	25
	-
	25
	-
	-
	-
	
	50
	50
	-
	25
	25
	-
	15141 2 52 7411

	
	Жиловщик мяса
	4а
	IV
	Влаж.
	500
	10
	10
	
	5
	
	5
	
	
	
	
	10
	10
	
	5
	5
	-
	119534497411

	
	Резчик мясопродуктов
	4а
	IV
	Норм.
	500
	2
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	-
	
	2
	2
	
	1
	1
	-
	17920 6 52 7411

	
	Засольщик мяса и мясопродуктов
	4а
	IV
	Влаж.
	500
	2
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	-
	
	2
	2
	-
	1
	1
	-
	12235 4 52 7411

	
	Подготовитель пищевого сырья(волчок, фаршемешалка)
	4а
	IV
	Влажн.
	500
	2
	2
	
	1
	
	1
	
	
	
	
	2
	2
	
	1
	1
	-
	167158517411

	
	Формовщик колбасных изделий
	4а
	IV
	Норм.
	200
	2
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	-
	
	2
	2
	
	1
	1
	
	19409 1 52 7411

	
	Подсобный рабочий
	4а
	II
	Норм.
	200
	4
	4
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	-
	
	4
	4
	-
	2
	2
	-
	16771 1 01 9413

	
	Оператор упаковочного автомата
	4а
	IV
	Норм.
	200
	4
	4
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	-
	
	4
	4
	-
	2
	2
	-
	15998 4 52 8272

	3
	Термическое отделение
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Оператор термокамер и термоагрегатов
	2а
	VI
	Влаж.
	200
	2
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	-
	
	2
	2
	-
	1
	1
	-
	16073 1 52 8271

	4
	Моечное отделение
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Чистильщик оборудования
	2в
	III
	Дезраст

воры, химикаты
	200
	2
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	-
	
	2
	2
	-
	1
	1
	-
	19574 5 52 7414

	
	Машинист моечных машин
	2в
	III
	Дезраст

воры, химикаты
	200
	4
	4
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	-
	
	4
	4
	-
	2
	2
	-
	13891 6 01 8290

	5
	Отделение упаковки
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Клейщик бумаги, картона и изделий из них
	2г
	II
	Норм.
	200
	2
	2
	-
	1
	-
	1
	-
	-
	-
	
	2
	2
	-
	1
	1
	-
	12784 1 01 9321

	
	Укладчик-упаковщик 
	4а
	II
	Влаж.
	200
	8
	-
	8
	-
	4
	-
	4
	-
	-
	
	8
	-
	8
	4
	-
	4
	19293 6 52 9412

	4
	Экспедиция
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Комплектовщик товаров
	4а
	II
	Норм.
	200
	4
	4
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	-
	
	4
	4
	-
	2
	2
	-
	12882 5 52 9412

	5
	Уборщики помещений
	2в
	III
	Дезраст

воры, химикаты
	200
	4
	-
	4
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	
	4
	-
	4
	2
	-
	2
	19258 8 01 9414

	6
	Контролер-весовщик
	2г
	III
	Норм.
	200
	4
	4
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	-
	
	4
	4
	-
	2
	2
	-
	12932 0 53 7411

	
	Всего рабочих
	
	
	
	
	126
	112
	14
	56
	7
	56
	7
	-
	-
	K= 1.05
	126
	112
	14
	63
	56
	7
	


При распределении производственных рабочих по рабочим местам  учитывалась необходимость сохранения единства и последовательности технологического процесса, сокращения длины транспортировки сырья, вспомогательных и упаковочных  материалов, удобства работы и соблюдения санитарных норм.

Для оснащения рабочих мест предусмотрено, в основном, импортное и отечественное  механизированное оборудование, конструкция и эксплуатационные характеристики которого обеспечивают удобство положения рабочего в процессе труда, простоту, безопасность работы, удобство управления. Предусмотрено наличие, необходимой организационно-технологической оснастки, запчастей и благоприятные санитарно-гигиенические условия труда.

Производственные отделения участков, оборудованы рукомойниками, расположенными в рабочей зоне, а также специальными агрегатами со сменными ёмкостями с питьевой водой напольного типа (кулер Ecotronic H2-L) или другими с аналогичными характеристиками.

9.3.  Условия труда, охрана труда и техника безопасности

При разработке проекта учитывались требования научной организации труда, направленные на повышение производительности труда работающих и создание благоприятных условий на рабочих местах в соответствии с действующими СНиПами и отраслевыми материалами по научной организации труда (НОТ). 

Мероприятия по охране труда разрабатываются в соответствии с основами законодательства Российской Федерации об охране труда (постановление Правительства России от 26.08.95 г. № 843 «О мерах по улучшению условий и охраны труда»), а также другими нормативно-правовыми актами по охране труда.

В проекте предусмотрено соблюдение оптимальных условий производственной среды и обеспечение рациональных режимов труда.

9.3.1. Гигиеническая классификация условий труда

Общие принципы гигиенической классификации условий труда основаны на показателях, характеризующих степень отклонений параметров факторов рабочей среды и трудового процесса от действующих гигиенических нормативов.

Общие принципы гигиенической классификации условий труда основаны на показателях, характеризующих степень отклонений параметров факторов рабочей среды и трудового процесса от действующих гигиенических нормативов. Классификация условий труда основана на принципе дифференциации указанных отклонений за исключением работ с возбудителями инфекционных заболеваний, с веществами, для которых должно быть исключено вдыхание или попадание на кожу.

Исходя из степени отклонения фактических уровней факторов рабочей среды и трудового процесса от гигиенических нормативов, условия труда по степени вредности и опасности условно подразделяются на 4 класса: оптимальные, допустимые, вредные и опасные.

Оптимальные условия труда (1 класс) – условия, при которых сохраняется здоровье работника и создаются предпосылки для поддержания высокого уровня работоспособности. Оптимальными нормативы факторов рабочей среды установлены для микроклиматических параметров и факторов трудовой нагрузки. Для других факторов за оптимальные условно принимают такие условия труда, при которых вредные факторы отсутствуют либо не превышают уровни, принятые в качестве безопасных для населения.

Допустимые условия труда (2 класс) характеризуются такими уровнями факторов среды и трудового процесса, которые не превышают установленных гигиенических нормативов для рабочих мест, а возможные изменения функционального состояния организма восстанавливаются во время регламентированного отдыха или к началу следующей смены и не оказывают неблагоприятного действия в ближайшем и отдаленном периоде на состояние здоровья работников. Допустимые условия труда условно относят к безопасным.

Вредные условия труда (3 класс) характеризуются наличием вредных факторов, уровни которых превышают гигиенические нормативы и оказывают неблагоприятное действие на организм работника.

Опасные (экстремальные) условия труда (4 класс) характеризуются уровнями факторов рабочей среды, воздействие которых в течение рабочей смены (или ее части) создает угрозу для жизни, высокий риск развития острых профессиональных поражений, в т. ч. и тяжелых форм.

                                                                                                                Таблица№15 

	Факторы
	                                    Класс условий труда

	
	оптимальный
	допустимый
	вредный
	опасный

	
	
	
	3.1.
	3.2.
	3.3.
	3.4.
	

	Химический
	
	+
	
	

	Биологический
	
	
	  +
	

	Аэрозоли ПФД
	
	+
	
	

	Акустические
	Шум
	
	+
	           
	

	
	Инфразвук
	
	+
	
	

	
	Ультразвук воздушный
	
	+
	
	

	Вибрация общая
	
	+
	
	

	Вибрация локальная
	
	+
	
	

	Ультразвук контактный
	+
	
	
	

	Неионизирующее излучение
	+
	
	
	

	Ионизирующее излучение
	+
	
	
	

	Микроклимат
	
	
	 +
	

	Освещение
	
	+
	
	

	Тяжесть труда
	
	
	          +
	

	Напряженность труда
	
	
	 +
	

	Общая оценка условий труда
	
	+
	
	


Измерение и оценка факторов производственной среды и трудового процесса   (контроль   за  условиями  труда)  работающих проводится для:

- установления  соответствия   фактических   уровней   вредных    факторов  гигиеническим  нормативам  и  отнесения  условий труда к определенному классу вредности и опасности как отдельно по каждому фактору, так и при их сочетании;

- обоснования использования средств индивидуальной защиты;

- установления связи состояния здоровья работающих с условиями труда;

- разработки мероприятий по оздоровлению условий труда.

Классы условий труда устанавливают в процессе производства на основании фактически измеренных параметров факторов рабочей среды и трудового процесса.

На стадии разработки проекта класс условий труда для рабочих мест на вновь организуемых производствах устанавливается согласно требованиям нормативных документов: 

- ГН 2.2.5.1313-03 «Предельно допустимые концентрации вредных веществ в воздухе рабочей зоны»;

- ГН 2.2.6.709-98 «Предельно допустимые концентрации (ПДК) микроорганизмов – продуктов, бактериальных препаратов и их компонентов в воздухе рабочей зоны»;

- СанПиН 2.2.4.548-96 «Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений»;

- СН 2.2.4/2.1.8.562-96 «Шум на рабочих местах, в помещениях жилых, общественных зданий и на территории жилой застройки»;

- СН 2.2.4/2.1.8.566-96 «Производственная вибрация, вибрация в помещениях жилых и общественных зданий»;

- СанПиН 2.2.4/2.1.8.583-96 «Инфразвук на рабочих местах, в жилых и общественных помещениях и на территории жилой застройки»;

- СанПиН 2.2.4/2.1.8.582-96 «Гигиенические требования при работах с источниками воздушного и контактного ультразвука промышленного, медицинского и бытового назначения»;

- СанПиН 2.2.1/2.1.1.1278-03 «Освещение»;

- СанПиН 2.2.4.1191-03 «Электромагнитные поля в производственных условиях»;

- Р 2.2.2006-05 «Руководство по гигиенической оценке факторов рабочей среды и трудового процесса. Критерии и классификация условий труда»;

- «Методика оценки тяжести трудового процесса»;

- «Методика оценки напряженности трудового процесса»;

- Методические указания «Оценка освещения рабочих мест».

При выполнении заложенных в проект мероприятий и технических решений, направленных на создание безопасных условий труда работающих, отраженных в соответствующих разделах проекта, факторы рабочей среды и трудового процесса будут соответствовать предельно допустимым уровням действующих гигиенических нормативов, что соответствует допустимым условиям труда – 2. 

9.3.2.  Мероприятия, обеспечивающие благоприятные условия труда

Охрана труда и техника безопасности

В целях создания наиболее безопасных условий труда для работающих в соответствии с действующими нормативными документами, в т.ч. ПОТ РО 009-2003 «Правила по охране труда в мясной промышленности», ПОТ РМ-011-2000 «Межотраслевые правила по охране труда в общественном питании», проектом предусмотрены следующие мероприятия и технические решения:

- проходы и проезды между технологическим оборудованием обеспечивают его безопасное обслуживание, передвижение людей и транспортных средств;

- все электрические и ручные подъёмно-транспортные средства должны иметь паспорта, инструкцию по эксплуатации. Периодически проверять техническое состояние указанных средств;

- скорость движения погрузчиков допускается не более 5 км/час;

- размеры основных проездов обеспечивают безопасные условия работы в зависимости от принятого способа организации схемы движения и принятого способа укладки груза;

- действительный опрокидывающий момент не должен превышать паспортного;

- при работе одиночных погрузчиков рабочий проезд должен быть равен ширине погрузчика с грузом плюс минимальные зазоры;

- все грузы погрузчики транспортируют на расстоянии 200-300 мм от пола при полном отклонении вил;

- наличие защитных рам на погрузчике и каски у рабочего обязательно;

- температурно-влажностный режим в помещениях обеспечивает комфортные условия работы. В системах отопления и вентиляции должны быть предусмотрены меры по локализации и удалению вредных выделений местными отсосами и общей принудительной вентиляцией. Воздухообмены в помещениях определяют по кратностям, расчетам на ассимиляцию вредностей (тепла, влаги), компенсации воздуха, удаляемого местной вытяжной вентиляцией согласно ГОСТ 12.1.005-88 ССБТ «Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны»;

- для снижения избыточного шума от вентиляционных установок вентиляторы устанавливаются в вентиляционных камерах и на кровле. На воздуховодах устанавливаются шумоглушители. Вентиляторы устанавливаются на виброопорах, на всасывающих и нагнетательных патрубках вентиляторов предусматриваются гибкие вставки;

- технологическое оборудование, создающее избыточный уровень шума, устанавливается на виброизолированных опорах или в отдельных помещениях;

- все участки трубопроводов и оборудования, имеющие повышенную температуру поверхности, изолируются;

- для защиты персонала от поражения электрическим током предусмотрено зануление (заземление) всех электроустановок и защитное заземление в помещениях повышенной опасности. Выбор оборудования и способов прокладки электрических сетей осуществляется в разделе «ЭМ»  проекта с учётом характеристик среды и помещений. На рабочих местах обеспечивается необходимый уровень освещенности;

- установка контрольно-измерительных приборов на аппаратах, использующих пар, воздух, воду;

- ограждение опасных участков и движущихся частей оборудования и транспортных механизмов;

- использование для погрузочно-разгрузочных работ электроштабелёров, электропогрузчиков и гидравлических ручных тележек;


- у ворот и входных дверей устанавливаются воздушно-тепловые завесы, обеспечивающие нормальные климатические условия в здании.


Таким образом, комфортность труда на рабочих местах создается хорошим освещением, приточно-вытяжной вентиляцией в летнее время и отоплением – в зимнее время.


Требования к установке, надзору, содержанию, обслуживанию и ремонту сосудов, работающих под давлением:


- допускается установка сосудов: в помещениях, примыкающих к производственным зданиям, при условии отделения их от здания капитальной стеной; а также в производственных помещениях в случаях, предусмотренных отраслевыми правилами безопасности;


- владелец обязан обеспечить содержание сосудов в исправном состоянии и безопасные условия их работы, в этих целях необходимо:


а) назначить приказом из числа специалистов, прошедших в установленном порядке проверку знаний Правил, ответственного за исправное состояние и безопасное действие сосудов, а также ответственных за осуществление производственного контроля за соблюдением требований безопасности при эксплуатации сосудов, работающих под давлением.


б) назначить необходимое количество лиц обслуживающего персонала, обученного и имеющего удостоверения на право обслуживания сосудов, а также установить такой порядок, чтобы персонал вел тщательное наблюдение за порученным ему оборудованием путем его осмотра, проверки действия арматуры, КИП, предохранительных и блокировочных устройств и поддержания сосудов в исправном состоянии. Результаты осмотра и проверки должны записываться в сменный журнал;


в) обеспечить проведение технических освидетельствований, диагностики сосудов в установленные сроки;


г) организовать периодическую проверку знаний персоналом инструкций по режиму работы и безопасному обслуживанию сосудов;


д) обеспечить специалистов Правилами и руководящими указаниями по безопасной эксплуатации сосудов, а персонал – инструкциями;


е) при эксплуатации сосудов следует руководствоваться нормативными документами ежегодно утверждаемого Госгортехнадзором России Перечня действующих нормативных документов Госгортехнадзора России;


ж) к обслуживанию сосудов могут быть допущены лица, обученные, аттестованные и имеющие удостоверение на право обслуживания сосудов. 

 Подготовка и проверка знаний персонала, обслуживающего сосуды, должны проводиться в учебных заведениях, а также на курсах, специально создаваемых организациями.

      Лицам, сдавшим экзамены, выдаются удостоверения с указанием наименования, параметров рабочей среды сосудов, к обслуживанию которых эти лица допущены. 

      Аттестация персонала, обслуживающего сосуды с быстросъемными крышками, а также сосуды, работающие под давлением вредных веществ по ГОСТ 12.1.007-76, проводится комиссией с участием инспектора Госгортехнадзора России.


з) периодическая проверка знаний персонала, обслуживающего сосуды, должна проводиться не реже одного раза в 12 месяцев;


и) допуск персонала к самостоятельному обслуживанию сосудов оформляется приказом по организации или распоряжением по цеху;


к) организацией должна быть разработана и утверждена в установленном порядке инструкция по режиму работы и безопасному обслуживанию сосудов. Для сосудов (автоклавов) с быстросъемными крышками в указанной инструкции должен быть отражен порядок хранения и применения ключа-марки. 

      Инструкция должна находиться на рабочих местах и выдаваться под расписку обслуживающему персоналу.

      Схемы включения сосудов должны быть вывешены на рабочих местах.

      Ремонтные работы на сосудах осуществляются в соответствии с требованиями п. 7.4. «Правила устройства и безопасной эксплуатации сосудов, работающих под давлением» (ПБ 03-576-03).

Меры защиты от взрыва, требования безопасности должны излагаться в технологической документации в виде указаний, предписаний на безопасное выполнение работы, а также на применение средств защиты работников.

Производство и использование пара, горячей воды, эксплуатация оборудования, потребляющего тепло, должны осуществляться с соблюдением требований безопасности, установленных для тепловых установок и сетей, указанных в технологической документации, утвержденной в установленном порядке.

Теплоиспользующее оборудование (камеры для обжарки, варки, копчения, варочные котлы, автоклавы, стерилизаторы и другие), а также тепловые сети системы горячего водоснабжения должны соответствовать требованиям нормативных документов, утвержденных в установленном порядке.

Источники тепла (варочные котлы, термические шкафы, все другие виды оборудования, выделяющие тепло, а также паропроводы, трубопроводы горячей воды, газа и дутья) должны иметь устройства и приспособления, исключающие или ограничивающие выделение конвекционного и лучистого тепла в рабочее помещение.

Предохранительные клапаны теплоиспользующего оборудования должны иметь устройства в виде отводящих труб для защиты работников от ожогов. На отводящих трубопроводах и на сливных устройствах не должно быть запорной арматуры.

Взрывные клапаны теплоиспользующего оборудования необходимо оборудовать отводными коробами и оградить отбойными щитами со стороны работников.

Оборудование, машины и механизмы, применяемые в производстве, должны отвечать требованиям технической документации и технологических инструкций, утверждённых в установленном порядке.


Все работники производственных участков должны обеспечиваться специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты в соответствии с условиями труда по нормам, утвержденным Постановлением Министерства труда и социального развития Российской Федерации от 25 декабря 1997 г. № 66 для работников организаций пищевой, мясной и молочной промышленности. Должны соблюдаться сроки их носки и обновления.


Для медицинского обслуживания на действующем предприятии имеется медицинский пункт.


Предусмотренный настоящим проектом объем мероприятий по охране труда и производственной санитарии обеспечивает безопасную работу обслуживающего персонала на всех этапах производства. 

Требования безопасной организации работ к производственным (технологическим) процессам
- производственные процессы должны соответствовать утвержденным проектам, технологической документации и другим нормативным правовым актам;

- требования безопасности к технологическим процессам должны быть изложены в технологических документах, утвержденных в установленном порядке. Технологическая документация должна содержать, требования безопасности не только основных, но и процессов уборки технологических отходов с рабочих мест и производственных помещений, их хранения, переработки и отправки на утилизацию;

- технологические процессы не должны сопровождаться загрязнением окружающей среды (воздуха, почвы, водоёмов) вредными веществами в концентрациях, превышающих предельно допустимые уровни, установленные нормативными документами;

- технологические процессы, машины, механизмы, производственное оборудование должны соответствовать требованиям нормативных правовых актов по пожарной безопасности;

- доставка, приём и предубойное содержание животных должны отвечать требованиям проектов, технологической документации;

- убой и переработка крупного рогатого скота должны выполняться в соответствии с технологической документацией и инструкциями по эксплуатации оборудования;

- острые и колющие ножи, иглы, не используемые в работе, должны быть закрыты чехлами. Чехлы должны сниматься только перед введением ножа, иглы в тело животного;

- обработка кишок, костей, рогов, копыт, волос, щетины, должны осуществляться в соответствии с требованиями технологических инструкций;

- обработка пищевых субпродуктов должна выполняться в соответствии с требованиями технологической документации;

- оборудование, инструмент, инвентарь, транспортные средства, тара, стены, полы, спуски и другие места, оговоренные технологической инструкцией, следует периодически мыть и дезинфицировать в сроки, указанные в нормативной документации;

- обработка холодом, хранение мяса и мясопродуктов в холодильниках должна соответствовать требованиям правил охраны труда при работе на холодильных установках, инструкций по эксплуатации холодильных установок. В случае появления паров хладоагента в воздухе работы должны быть прекращены и не возобновляться до устранения причины утечки хладоагента и до полного удаления паров из камеры или помещения;

- трубопроводы холодильных установок, соединяющие аппараты и машины, должны быть окрашены в соответствии с нормативной документацией;

- около компрессоров, сосудов, работающих под давлением, аммиачных насосов должны быть вывешены инструкции по охране труда при эксплуатации этих установок. 

При осмотре компрессоров, аппаратов холодильной установки необходимо пользоваться переносными лампами напряжением не более 12В, предназначенными для работы во взрывоопасных условиях;

- рядом с основным и запасным выходами из машинного отделения холодильных агрегатов, а также в коридоре (вестибюле), прилегающем к камерам, должны быть установлены шкафы с аварийным комплектом средств индивидуальной защиты;

- производство изделий и продуктов из мяса должно соответствовать требованиям технологической документации, инструкций по эксплуатации применяемого оборудования;

- при применении фосфатов, раствора нитрита натрия следует соблюдать технологические инструкции;
- производство и использование пара, горячей воды, эксплуатация оборудования, потребляющего тепло, должно осуществляться с соблюдением требований безопасности, установленных для тепловых установок и сетей; 

- погрузочно-разгрузочные работы должны выполняться в соответствии с требованиями технологической документации, утвержденной в установленном порядке. Грузы массой 20 кг и более должны перемещаться с помощью подъемно-транспортных устройств или механизмов.

Грузы должны перемещаться в упаковке, таре или оснастке, которая указана в технологической документации;

-  при доставке мясопродуктов автомобильным транспортом к местам их реализации должны выполняться санитарные и противоэпидемиологические требования, а также правила дорожного движения;

- инвентарь, химикаты, моющие материалы, дезинфицирующие средства следует хранить в специально отведенном запираемом помещении. Концентрированные щелочи необходимо хранить в специальных складах или шкафах, закрывающихся на замок;

- отходы производства, представляющие опасность для человека и окружающей среды, должны удаляться с рабочих мест и из помещений по мере их накопления и обезвреживаться способами, предусмотренными проектной документацией, утвержденной в установленном порядке;

- системы контроля и управления технологическими процессами должны обеспечивать надежную защиту работников от возможного проявления опасных или вредных производственных факторов, а также аварийное отключение производственного оборудования;

- при обслуживании средств автоматики, контрольно-измерительных приборов, работающих по электрическим схемам, необходимо руководствоваться требованиями правил по электробезопасности;

- специальная одежда, специальная обувь и другие средства индивидуальной защиты выдаются по установленным нормативным требованиям. Кроме специальной одежды и обуви, работником должны выдаваться санитарная одежда, санитарная обувь и защитные приспособления по установленным нормам;

- работники, получающие предохранительные приспособления (респираторы, противогазы, каски), должны пройти специальный инструктаж по правилам их использования, простейшим способам проверки исправности, при необходимости – тренировку по их применению.

Требования к производственному оборудованию, его размещению и организации рабочих мест

- машины, механизмы и другое производственное оборудование, транспортные средства, технологические процессы, материалы и химические вещества, средства индивидуальной и коллективной защиты работников, в том числе иностранного производства, должны соответствовать требованиям охраны труда, установленным в Российской Федерации, и иметь сертификаты соответствия;
- производственное оборудование во время работы не должно загрязнять окружающую среду выбросами вредных веществ в количествах выше допустимых значений, установленных нормативной документацией;

- размещение производственного оборудования должно обеспечивать удобные и безопасные условия обслуживания, ремонта и санитарной обработки и не создавать встречных и перекрещивающихся потоков при движении работников;

- машины, механизмы, аппараты, установки должны быть оборудованы контрольной, предупреждающей, запрещающей и аварийной сигнализацией в соответствии с технологической и технической документацией;

- производственное оборудование должно проходить периодический технический осмотр и испытания в установленные сроки, указанные в инструкции по эксплуатации;

- морозильные аппараты следует эксплуатировать в соответствии с требованиями, изложенными в инструкции по эксплуатации;

-  движущиеся части машин и механизмов, к которым возможен доступ работников, должны быть ограждены

- установки для снятия шкур должны эксплуатироваться в соответствии с требованиями технической документации и технологических инструкций;

- оборудование, применяемое для разделения туш на части, должно быть исправным и отвечать требованиям технических и технологических инструкций;

- инструмент, применяемый для разделения туш животных, должен отвечать требованиям технических условий, технологической инструкции;

- транспорт, предназначенный для перевозки мясных продуктов, должен отвечать установленным ветеринарно-санитарным требованиям;

- эстакады, рампы, платформы должны иметь высоту, равную высоте пола кузова транспортного средства или быть оснащены уравнительными платформами;
- дисковые и ленточные/с режущим полотном пилы, должны эксплуатироваться в соответствии с требованиями технических и технологических инструкций;

- защитные ограждения, крышки, люки, загрузочные отверстия всех видов оборудования должны быть снабжены приспособлениями для надежного удержания их в закрытом (рабочем) положении и в случае необходимости быть сблокированными с пусковыми устройствами, исключающими пуск оборудования;

- ёмкости для сыпучих кормов должны иметь решетки, люки, ограждения, исключающие падение в них работников;

Оборудование, применяемое для проведения ветеринарно-санитарных мероприятий, должно быть исправным и отвечать требованиям технических условий и технологических инструкций;

- при эксплуатации электроустановок в мясной промышленности должны соблюдаться правила технической эксплуатации электроустановок;

- для поддержания машин и оборудования в технически исправном и безопасном для работника состоянии необходимо обеспечивать своевременное проведение технического обслуживания, ремонта, испытаний и освидетельствований по нормативной документации;

- на предприятии должны быть составлены годовые графики технического обслуживания и ремонта оборудования повышенной опасности, утвержденные работодателем или лицом, ответственным за техническое состояние;

- ремонт и техническое обслуживание необходимо выполнять в специально предназначенных для этой цели местах с применением устройств, приспособлений, оборудования и инструмента, предусмотренных технологией ремонтных работ и технического обслуживания.
Требования к исходным материалам, заготовкам, полуфабрикатам

- исходные материалы (сырьё), заготовки, полуфабрикаты и готовая продукция мясоперерабатывающих организаций должны проходить ветеринарно-санитарную экспертизу. При обнаружении патогенных микроорганизмов сырье, полуфабрикаты, готовая продукция должны пройти проверку санитарно-эпидемиологической службы. Решение об их дальнейшей судьбе принимает санитарно-эпидемиологическая служба;

- животных и мясо из хозяйств на переработку можно завозить только при условии, если они не заражены инфекционными заболеваниями;

- вода, применяемая для поения животных и в технологических процессах, должна удовлетворять требованиям санитарно-гигиенических документов;

- складские помещения должны быть спроектированы или приспособлены к геометрическим характеристикам, физическим и химическим свойствам исходного материала, заготовок и полуфабрикатов;

- складирование сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и других изделий должно выполняться по технологическим картам с указанием мест и размеров складирования, размеров проходов, проездов для автомобильного и железнодорожного транспорта; 

- в складах, холодильниках и других помещениях, используемых для хранения продукции и других материалов, должны вывешиваться таблички с указанием нагрузки, разрешенной на 1 м
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 перекрытия;

- все химические вещества, поступающие на склад или в другие места хранения, должны размещаться по заранее разработанным технологическим картам с учетом характерных свойств ("огнеопасные", "ядовитые", "химически активные"). Склады должны быть разбиты на отсеки, изолированные друг от друга перегородками, отвечающими требованиям пожарной безопасности;

- химические вещества (пищевая соль, кислоты, щелочи, известь, каустическая сода, пероксид водорода и другие вещества, используемые в мясной промышленности), должны храниться и использоваться в соответствии с требованиями технической и технологической документации;

- грузы в ящиках, мешках, пакетах, бочках должны укладываться и храниться с соблюдением требований технологических инструкций;

- стены, перегородки, покрытия складов для хранения баллонов с газами должны быть из материалов, отвечающих требованиям пожарной безопасности. Окна и двери должны открываться наружу.

Всю работу с концентрированными кислотами и щелочами проводить в вытяжном шкафу;

- надевать кроме очков резиновые перчатки, нарукавники и резиновый фартук;

- для переливания из бутылей кислот, щелочей и других агрессивных жидкостей пользоваться специальными сифонами;

- концентрированные кислоты и щелочи выливать в раковину только после предварительной их нейтрализации;

- все работы с легковоспламеняющимися веществами и горючими жидкостями (спиртами, этиловым эфиром и др.) должны проводиться в вытяжном шкафу при работающей вентиляции;

- общий запас огнеопасных жидкостей, одновременно хранящихся в каждом рабочем помещении лаборатории, не должен превышать 2-3 л;

- сливать горючие жидкости в канализацию запрещается, они собираются в специальную закрывающуюся тару и передаются для регенерации или уничтожения.

Вентиляция во всех помещениях лаборатории должна включаться до начала работы, контроль за работой вентиляции поручается специально выделенному лицу.

Все работники должны обеспечиваться специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты в соответствии с условиями труда по нормам, утвержденным Постановлением Министерства труда и социального развития Российской Федерации от 25 декабря 1997 г. № 66 для работников организаций пищевой, мясной и молочной промышленности. Должны соблюдаться сроки их носки и обновления.

Для медицинского обслуживания на действующем предприятии  в административно-бытовом здании должен быть организован медицинский пункт, который может быть расположен в комнате ветврача или в отдельной комнате.
Санитарно-эпидемический надзор за выполнением требований правил безопасности при работе с ПБА, осуществляют территориальные органы Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека (Роспотребнадзор).

В организации создаётся Комиссия по контролю соблюдения требований биологической безопасности.


Предусмотренный настоящим проектом объем мероприятий по охране труда и производственной санитарии обеспечивает безопасную работу обслуживающего персонала на всех этапах работы. 

9.3.3. Санитарно-гигиенические условия работы
В производственных помещениях предприятия предусмотрено:

- облицовка стен стеновыми панелями с полимерным моющимся покрытием или плиткой;

- покрытие полов кислото-щелочеупорным влагонепроницаемым покрытием («дюракон» толщиной 6 мм);

- сухость полов обеспечивается выполнением конвертовки и устройством канализационных лотков и трапов;

- запроектированная приточно-вытяжная вентиляция и система кондиционирования воздуха должны обеспечивать поддержание температурно-влажностного режима в помещениях в соответствии с действующими стандартами  и СанПиН;

- нормативная плюсовая температура в производственных помещениях поддерживается за счет установленных в здании отопительных приборов (регистров из гладких труб), позволяющих производить их периодическую влажную уборку и системой приточно-вытяжной вентиляции;

- искусственное освещение обеспечивается люминесцентными лампами со спектральными характеристиками, близкими к естественному свету. Подбор мощности и количества светильников выполняется с целью обеспечения нормативных требований к освещенности рабочих мест согласно СНиП 23-05-95*:      - в бытовых помещениях – 100 люкс;

     - в производственных – 200 люкс;

     - в производственной лаборатории и столовой  – 400 люкс;

     - в тамбурах и складах готовой продукции – 75 люкс;

     - предусмотрены все необходимые помещения санитарно-бытового назначения с оснащением их современным санитарно-техническим оборудованием и специальными агрегатами со сменными ёмкостями с питьевой водой напольного типа (кулер Ecotronic H2-L) или другими с аналогичными характеристиками;

- периодичность медицинских осмотров составляет 1 раз в год;

- контроль за параметрами рабочей среды и трудового процесса осуществляется согласно требований Р 2.2.2006-05.

Проектом предусмотрены:

- стерилизаторы  для инструментов;

- моечные ванны для мойки и дезинфекции деталей оборудования;

- использование установки (поломоечной машины) с давлением 6 бар для систематической обработки и дезинфекции оборудования и помещений;

- раковины лотковые с подводом холодной и горячей воды для мытья рук;

- импортные устройства (по типуSDR-01) с дезинфицирующим раствором для 

  мытья рук;

- феновая сушка рук после помывки;

- устройство для дезинфекции подошв обуви (по типу марки SDS-01);

- устройство для мойки фартуков (по типу марки MFB-1);

- устройство для сушки обуви;

- шкафы для уборочного инвентаря.

- устройство санитарно-дезинфекционных барьеров (санпропускников)

 с установкой шлагбаумов или турникетов.

В соответствии со статьёй 17 Федерального закона «Об основах охраны труда в Российской Федерации» и статьёй 149 Кодекса законов о труде Российской Федерации:

 - все работающие обеспечиваются санитарно-защитной одеждой, специальной  обувью и другими средствами индивидуальной защиты в соответствии с условиями труда по нормам утвержденным Постановлением Министерства труда и социального развития Российской Федерации № 66 от 25 декабря 1997 г. для работников организаций пищевой, мясной и молочной промышленности. Должны соблюдаться сроки носки и обновления.
Рабочая одежда и обувь должны быть индивидуальными, соответствовать размерам работающих и храниться отдельно от личной одежды.

Смена рабочей одежды должна проводиться по мере загрязнения, но не реже 1 раза в неделю.

Перед сдачей в стирку защитная одежда должна быть обеззаражена.

ТИПОВЫЕ НОРМЫ БЕСПЛАТНОЙ ВЫДАЧИ СПЕЦОДЕЖДЫ,

СПЕЦИАЛЬНОЙ ОБУВИ И СРЕДСТВ ИНДИВИДУАЛЬНОЙ ЗАЩИТЫ

                                                                                                        Таблица № 16
	№

п/п
	Наименование профессии

или должности
	Наименование средств индивидуальной защиты
	Норма выдачи на год 

(единицы, комплекты)

	1
	2
	3
	4

	Предубойное содержание скота

	Подготовка сырья и материалов для  производства  продуктов из мяса

	3
	Обвальщик мяса, жиловщик мяса, резчик мясопродуктов, составитель фарша, формовщик колбасных изделий, подготовитель пищевого сырья и материалов, засольщик мяса и мясопродуктов, составитель смесей (специи)
	Фартук хлопчатобумажный

Ботинки кожаные

Фартук рабочий металлический

Перчатка кольчужная

Сапоги юфтевые или ботинки кожаные

Жилет утепленный

Перчатки трикотажные

Рукавицы комбинированные 
	2

2 пары

до износа

до износа

1 пара на 9 мес.

1

12 пар

12 пар

	Отделение упаковки

	4
	Укладчик-упаковщик, оператор линии в производстве пищевой продукции
	Фартук прорезиненный с нагрудником

Перчатки хлопчатобумажные
	2

4 пары

	Вспомогательные производства

	5
	Слесарь-ремонтник, электромонтер, машинист холодильных установок, весовщик, кладовщик, контролер пищевой продукции, пробоотбор-щик, дезинфектор, санитар ветеринарный, гардеробщик, кастелянша, уборщик производст-

венных помещений
	Костюм хлопчатобумажный или полукомбинезон хлопчатобумажный

Ботинки кожаные

Рукавицы комбинированные

Перчатки диэлектрические

Халат хлопчатобумажный

Сапоги резиновые

Перчатки резиновые

Фартук хлопчатобумажный с нагрудником
	1

1 пара

6 пары

дежурные

1

1 пара

2 пары

2



	Отделение сбора  непищевых отходов

	6
	Подготовитель непищевого сырья, 
	Куртка и брюки хлопчатобу-мажные или халат х/бумажный

Фартук водонепроницаемый

Сапоги резиновые

Головной убор

Нарукавники водонепроницаемые

Рукавицы комбинированные
	6

6

2 пары

6

6 пар

12 пар

	Отдел ОПВК

	7
	Ветеринарный врач,
	Сапоги резиновые

Перчатки резиновые

Халат хлопчатобумажный
	2 пары

12 пар

1 на 1 год

	
	
	
	

	8
	Руководители, специалисты и другие служащие
	Халат хлопчатобумажный

Головной убор
	1 на 1 год

2


9.3.4.   Санитарно-бытовое обслуживание работников. 

      Санитарно-бытовые помещения для работающих проектируются в зависимости от групп производственных процессов, согласно приложения 1 к ВСТП 6.02.92 «Санитарные и ветеринарные требования к проектированию предприятий мясной промышленности», а также согласно указаний СНиП 2.09.04-87* «Административные и бытовые здания».

     Необходимое количество мест в гардеробных и сантехприборов определяется расчётом и используются при разработке «Архитектурно-строительной части» проекта.

Примечание: 

        Расчёты сантехнического оборудования для производственного персонала производятся в соответствии со СНиП 2.09.04-87*, таблица 6 и ВСТП 6.02.92, приложение 1, группа производственного процесса 4а. Для данной группы принимается душевая сетка на 6 человек и 1 кран умывальника на 10 человек. Норматив по унитазам принят по СНиП  2.09.04-87*, Таблица 7 (для производственных зданий) -1 унитаз на 18 чел./смену. Требуется сушка обуви и спецодежды.

Для работников категории 2г и 2в нормируется 1 душевая сетка на 5 человек и 1 умывальник на 20 человек.
           В бытовых помещениях создаются необходимые условия для соблюдения правил личной гигиены персонала (наличие мыла, полотенец, туалетной бумаги, моющих и дезинфицирующих растворов и др.)

          В столовой и в помещении для ветеринарно-санитарного врача в доступном месте следует иметь аптечку с набором медикаментов для оказания первой медицинской помощи.

          В столовой должно обеспечиваться периодическое проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации.

          На рабочих местах должны соблюдаться требования по поддержанию требуемого температурно-влажностного режима и уровню шума, с помощью систем отопления и вентиляции, соответствующего нормативам. 

                   Технические (производственные) помещения    - 55 дБА

                   Складские помещения                                             - 50 дБА

                   Офисные помещения                                               - 40 дБА

                   Туалеты                                                                     - 45 дБА

Уровень освещенности на рабочих местах должен соответствовать нормативам:

  - в производственных помещениях                                     - 200 люкс

  - в бытовых помещениях                                                     - 100 люкс

  - в складских помещениях                                                   -   75 люкс

Архитектурно-планировочные решения, выполненные с учетом требований СНиП 2.09.04-87* «Административные и бытовые здания», предусматривают:

- необходимые площади для административно-конторских, бытовых и санитарно-технических помещений. 

Организация людских потоков на предприятии предусматривает полное разделение потока рабочих в рабочей одежде от потока рабочих в домашней одежде.

9.3.5.  Режим труда и отдыха

Режим труда и отдыха – это устанавливаемые для каждого вида работ порядок чередования периодов работы и отдыха и их продолжительность.

Рациональный режим труда и отдыха предусматривает соотношение и содержание периодов работы и отдыха производственного и вспомогательного персонала, при которых обеспечивается достижение максимальной производительности труда на основе высокой и устойчивой работоспособности без признаков переутомления в течение возможно длительного времени.

Режим работы предприятия предусматривает количество смен в сутки, длительность смены в часах, продолжительность рабочей недели и общее время работы предприятия. Исходя из этого, режимы труда и отдыха подразделяют на внутрисменные, суточные, недельные и годовые.

Внутрисменный режим труда и отдыха – порядок чередования времени работы и отдыха в течение рабочей смены. Основой для разработки любого внутрисменного режима труда и отдыха является динамика работоспособности. При разработке внутрисменного режима работы с учётом условий производства и особенностей каждого конкретного вида работ определяется общая величина времени на отдых, распределение этого времени на протяжении смены (перерывы в работе и их продолжительность), характер отдыха.

Необходимо различать общее время на отдых и личные надобности (определяемое соответствующими нормативами) и время на регламентированные перерывы.

Продолжительность отдыха в течение смены (регламентированные перерывы) зависит в основном от тяжести труда и условий его осуществления. В соответствии с рекомендациями физиологов при определении продолжительности отдыха в течение рабочего времени необходимо учитывать производственные факторы, вызывающие утомление. В зависимости от силы влияния фактора на организм человека устанавливается время на отдых.

Внутрисменный режим труда и отдыха должен включать в себя перерыв на обед и кратковременные перерывы на отдых.

Обеденный перерыв должен делить рабочий день пополам. Продолжительность обеденного перерыва должна составлять 40-60 мин. За это время восстанавливаются физиологические функции, и обеспечивается приём пищи.

Для сохранения устойчивой работоспособности вводятся микропаузы в норме труда (9 – 15% от рабочего времени). С целью предупреждения утомления должны вводиться перерывы на отдых и личные надобности и регламентированные перерывы, количество и длительность которых определяется спецификой труда. Необходимо предоставлять короткие перерывы для отдыха (5-10 мин.) за час до обеда и за час до окончания работы, перерыв на личные надобности составляет 10 минут на смену. 

При работах, связанных с незначительными физическими усилиями или умеренным нервным напряжением, предусматриваются два перерыва по 5-10 минут в течение смены: через 2 часа после начала работы и за 1,5 часа до её окончания.

При работах, связанных со средними физическими усилиями или средним нервным напряжением, предусматривают два перерыва по 12-13 минут в течение смены: через 2 часа после начала работы и за 1,5 часа до её окончания.

При работах, связанных с большими физическими усилиями или повышенным нервным напряжением, предусматривают три перерыва по 10-15 минут в течение смены.

Работы, не требующие значительных физических усилий, но неблагоприятные по монотонности, рабочей позе и темпу продолжительность перерывов составляет 5-6 минут в течение смены через каждые 1,5 часа (четыре перерыва).

Внутрисменный режим труда и отдыха определяется графиками технологических процессов, составляемыми руководством предприятия.

Продолжительность смены – 8 часов (с обеденным перерывом).

Проектом предусмотрен следующий режим работы предприятия при пятидневной рабочей неделе с двумя выходными днями:

- отделение обвалки и жиловки – 2 смены;   

- упаковочное отделение – 2 смены;
- производство полуфабрикатов с высокой степенью готовности – 2 смены
- камеры хранения охлаждённого сырья – 3 смены;

- камеры  хранения замороженной продукции   – 3 смены;

9.3.6. Обеспечение нормативных условий труда на рабочих местах 

       Требования по созданию благоприятных и безопасных условий труда на рабочих местах при производстве мясной продукции определены в ВНТП 645/1618-92, разработанных Гипромясомолпромом, г. Москва, а также в ГОСТ 12.1.005-88 «Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны».

       В архитектурно-строительной части проекта должны быть проработаны вопросы интерьера производственных помещений, цветового оформления стен и потолков, обеспечения сухого состояния нескользящих и жиробезопасных полов за счёт их конвертовки и применения современных технологий и материалов их покрытий,  рационального размещения трапов и канализационных стоков  при санитарной обработке оборудования и мойке стен помещений. 

       Асбестоцементные материалы и конструкции (листы, плитки, трубопроводы) должны применяться в строгом соответствии с рекомендациями ГН 2.1.2/2.2.1.1009-00 «Перечень асбестоцементных материалов и конструкций, разрешенных к применению в строительстве», Минздрав России, М., 2001г.

       Система приточно-вытяжной вентиляции должна обеспечивать поддержание необходимого температурно-влажностного режима на рабочих местах, нормативных воздухообменов в помещениях, согласно указаниям СНиП 41-01-2003 «Отопление, вентиляция и кондиционирование», а также ведомственных нормативов и инструкций.

Улучшение качества воздуха достигается применением бактерицидных установок, через которые принудительно прокачивается воздух помещения.

      Гигиенические требования к аэроионному составу воздуха на рабочих местах изложен в Сан ПиН 2.2.4.1294-03.

      В разделе «Электроснабжение» должны быть  разработаны условия для обеспечения нормативной освещенности рабочих мест и защита работников от поражения электрическим током.

     Оценка условий труда производится на основании руководства «Гигиенические критерии оценки и классификации условий труда по показателям вредности и опасности факторов производственной среды, тяжести и напряженности трудового процесса», Р 2.2.755-99.

      Нормативы по поднятию тяжестей и их перемещению женщинами изложен в СанПиН 2.2.0.555-96 «Гигиенические требования к условиям труда женщин».

      В разделе «Технология производства» класс условий труда по показателям напряженности трудового процесса, степени его автоматизации и механизации определяется как допустимый (2 класс).

9.3.7. Правила техники безопасности

       Технологический процесс производства колбасных изделий и деликатесов должен соответствовать требованиям безопасности ГОСТ 12.3.002-75 «ССБТ. Процессы производственные. Общие требования безопасности», ОСТ 49 215-85 «ССБТ. Мясоперерабатывающее производство. Общие требования безопасности», а также «Правилам безопасности в мясной промышленности» и «Типовым инструкциям по охране труда для предприятий мясной промышленности (мясоперерабатывающее производство)», утвержденным в установленном порядке.

     Применяемое оборудование должно отвечать требованиям ГОСТ 12.2.135-95 «Оборудование для переработки продукции в мясной и птицеперерабатывающей промышленности. Общие требования безопасности, санитарии и экологии», ГОСТ 30146-95 «Машины и оборудование для производства колбасных изделий и полуфабрикатов. Общие технические требования», ГОСТ 28693-90 «Оборудование технологическое для мясной и птицеперерабатывающей промышленности. Санитарные требования», ГОСТ 28532-90 «Волчки. Общие технические требования», ГОСТ 28107-89 «Машины для перемешивания фарша. Основные параметры, технические требования и методы испытаний», ГОСТ 28534 «Тележки для мясной промышленности. Основные параметры, размеры и технические требования».

     Уровни звукового давления в октавных полосах частот, уровни звука и эквивалентные уровни звука на постоянных рабочих местах – по ГОСТ 12.1.003- 83 «ССБТ. Шум. Общие требования безопасности».

     Среднеквадратичные значения виброскорости или логарифмические уровни виброскорости в октавных полосах частот общей и локальной вибрации – по ГОСТ 12.1.012-90 «Вибрационная безопасность. Общие требования».

     Содержание вредных веществ в воздухе рабочей зоны (окись углерода, кетоны, альдегиды, кислоты, пыль) не должно превышать ПДК, предусмотренных ГОСТ 12.1.005-88 «ССБТ. Общие санитарно-гигиенические требования к воздуху рабочей зоны».

     При работе с нитритом натрия должна соблюдаться «Технологическая инструкция по применению посолочных смесей «НИСО» и нитрита натрия для производства мясных продуктов», утвержденная в установленном порядке.

     Предельно допустимые нагрузки для женщин при подъёме и перемещении тяжестей вручную не должны превышать : 15 кг – при подъёме и перемещении тяжестей при чередовании с другой работой, 10 кг – при подъёме тяжестей на высоту более 1,5 м и при  подъёме и перемещении тяжестей постоянно в течении рабочей смены. Суммарная масса грузов, перемещаемых в течении рабочей смены, не должна превышать 7000 кг.

    Температура нагретых поверхностей термических устройств (обжарочных и варочных) и аппаратов (теплообменников, котлов и т.д.) не должна превышать 45 ºС.

     Подача химических дезинфицирующих растворов к местам дезинфекции и мойки должна производиться по трубопроводам. Допускается подача моющих и дезинфицирующих растворов в канистрах.

На рабочих местах с постоянно мокрыми и холодными полами должны устанавливаться подножные решетки или теплоизолирующие коврики из материалов, легко поддающихся санитарной обработке.

      При установке светильников на высоте более 5 м от пола следует использовать специальные устройства (туры) для их обслуживания. 

Площадь проектируемых рабочих мест достаточна, чтобы обеспечить рациональное размещение оборудования, создание безопасных условий труда, а также удобное расположение инвентаря и инструментов.

Организация рабочих мест учитывает антропометрические данные строения тела человека, т.е. на основании роста человека определяются глубина, высота рабочего места и фронт работы для одного работника.

Для удобства работы высота стола должна быть такой, чтобы расстояние между локтем работника и поверхностью стола не превышало 200-250 мм.

Угол мгновенной видимости предмета составляет 18°. В этом секторе обзора располагается то, что работник должен увидеть мгновенно. Угол эффективной видимости не должен превышать 30°. В среднем для человека угол обзора 120°, поэтому длина производственного стола не должна превышать 1,5 м.

Достаточная площадь в зоне рабочего места исключает возможность производственных травм, обеспечивает подход к оборудованию при его эксплуатации и ремонте.

Санитарно-гигиенические требования к инвентарю, посуде, инструментам определены СП и СанПиН, согласно которым посуда, инвентарь и инструменты должны изготовляться из безвредных и безопасных для здоровья людей и окружающей среды материалов.
Благоприятный температурно-влажностный режим на рабочих местах обеспечивается установкой соответствующих систем вентиляции (приточной и вытяжной).

 Работник извещает своего непосредственного руководителя о любой ситуации, угрожающей жизни и здоровью людей, о каждом несчастном случае, произошедшем на производстве, об ухудшении состояния своего здоровья, в том числе о проявлении признаков острого заболевания.

Работник оставляет верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гардеробной. Перед началом работы должен вымыть руки с мылом, надеть чистую санитарную одежду, подобрать волосы под колпак или косынку или надеть специальную сетку для волос. Менять санитарную одежду по мере её загрязнения. Застегнуть, одетую санитарную, одежду на все пуговицы, не допуская свисающих концов одежды. Не закалывать одежду булавками, иголками, не держать в карманах одежды острые, бьющиеся предметы. После посещения туалета, а также после соприкосновения с загрязненным предметом мыть руки с мылом.
Соблюдение правил техники безопасности работниками предполагает выполнение перед работой ряда действий:

1. Проверить оснащенность рабочего места необходимым для работы оборудованием, инвентарем, приспособлениями и инструментом.

2. Подготовить рабочее место для безопасной работы:

- обеспечить наличие свободных проходов;

- проверить устойчивость производственного стола, стеллажа,          прочность крепления оборудования к фундаментам и подставкам;

- надёжно установить (закрепить) передвижное (переносное)          оборудование и инвентарь на рабочем столе, подставке,      передвижной тележке;

- удобно и устойчиво разместить запасы сырья, полуфабрикатов, инструмент, приспособления в соответствии с частотой использования и расходования.

3. Проверить внешним осмотром:

- достаточность освещенности рабочей поверхности;

- отсутствие свисающих и оголенных концов электропроводки;

- надежность закрытия всех токоведущих и пусковых устройств          оборудования;

       - наличие и надежность заземляющих соединений (отсутствия обрывов, прочность контакта между металлическими нетоковедущими частями машины и заземляющим проводом);

- наличие, исправность и надежное крепление ограждения             движущихся частей оборудования;

- отсутствие посторонних предметов внутри применяемого             оборудования;

- состояние полов (отсутствие выбоин, трещин, неровностей,              открытых трапов, скользкости).

Правила техники безопасности, которые необходимо соблюдать работникам столовой на различных производственных участках, подробно указаны в нормативной документации – «Типовых инструкциях по охране труда» для различных специальностей и работ – см. раздел 1.11.1.

Также в проекте соблюдаются правила пожарной безопасности. Объёмно-планировочным решением предусмотрено девять проходов наружу и  три аварийных выхода (при пожаре) по коридорам бытовых помещений и  далее наружу. 

В других разделах проекта должна быть запроектирована система противопожарного водопровода с пожарными кранами и система автоматической противопожарной сигнализации.

9.3.8. Повышение квалификации рабочих кадров.

Применение прогрессивных технологий, технологического автоматизированного оборудования в т.ч. импортного, которым оснащаются современные предприятия (производства) требует высокого профессионализма рабочих и служащих и своевременной опережающей подготовки рабочих кадров.

Появляются новые профессии и повышаются требования к профессиональной подготовке наладчиков оборудования, управленцев и других специальностей.

Рабочие и специалисты должны иметь более глубокие знания в области техники, технологии, электроники и др., приближающиеся по уровню к инженерным знаниям.

Основная форма подготовки квалифицированных рабочих – обучение в профессионально-технических училищах, на курсах с отрывом от производства, в учебно-курсовых комбинатах, учебных цехах и учебных пунктах, а также индивидуально-бригадным методом обучения. Обучение и проверка знаний по охране труда работников проводится в соответствии с ГОСТ 12.004-90 с СБТ «Организация обучения безопасности труда. Общие положения».

X. Требования промсанитарии 

10.1. Санитарная обработка технологического оборудования и производственных помещений 

Санитарную обработку технологического оборудования и производственных помещений проектируемого мясоперерабатывающего предприятия проводят в соответствии с требованиями технологической инструкции «Санитарная обработка технологического оборудования и производственных помещений на предприятиях мясной промышленности», изд. ВНИИМП, 2003 г., которая устанавливает порядок санитарной обработки основного и вспомогательного оборудования, инвентаря, тары и помещений.


Во всех производственных зданиях для производства продукции санитарную обработку оборудования, тары, инвентаря и помещений выполняют после завершения работы каждой смены, используя моюще-дезинфецирующие средства.


Подробное описание санитарной обработки производственных участков с использованием дезсредств различного назначения изложен в Технологической инструкции  «Санитарная обработка технологического оборудования и производственных помещений на предприятиях мясной промышленности».

10.2. Порядок санитарной обработки цехов и технологического          оборудования.
.

10.2.1. Санитарная обработка транспортных средств.

Автомашины после перевозки сырья после разгрузки подвергаются санитарной обработке с применением моющих  и дезинфицирующих средств. После дезинфекции поверхность промывают водой.
10.2.2. Санитарная обработка холодильных камер.

Обязательную дезинфекцию холодильных камер проводят:

- после освобождения их от грузов и в период подготовки к массовому поступлению грузов;

- при появлении видимого роста  плесеней на стенах, потолках, оборудовании камер;

- при поражении плесенями хранящихся грузов;

- по требованию Госсанэпиднадзора и Госветслужбы.

Но не реже одного раза в 6 месяцев.

Для этого используют щелочные средства  или кислотные, после чего производят санитарную обработку дезинфицирующими растворами.
10.2.3.  Требования к проведению санитарной уборки и дезинфекции помещения ветеринарно-санитарного врача.

Дезинфекцию различных объектов помещения при работе с ПБА IV группы патогенности осуществляют физическим (кипячение, водяной насыщенный пар под давлением, сухой горячий воздух, УФ-облучение) и химическим (использование растворов дезинфицирующих средств) методами.

Для дезинфекции допускается использование только дезинфицирующих средств и оборудования (автоклавы, паровые и воздушные стерилизаторы, бактерицидные облучатели и т.д.), разрешенные в установленном порядке к применению в Российской Федерации.

Методы и средства обеззараживания определяются в каждом отдельном случае в зависимости от ПБА и характера обеззараживаемого материала.

При санитарной обработке оборудования возможно руководствоваться «Инструкцией по санитарной обработке технологического оборудования пищеконцентратных предприятий», М, 1990г. [Л.1], «Инструкция по применению и контролю качества дезинфицирующего средства с моющим действием «МСТА» (вид «А») для дезинфекции и мойки оборудования, используемого на предприятиях общественного питания», М, 2000г. [Л.2], а также общими указаниями «Инструкции по санитарной обработке технологического оборудования и производственных помещений на предприятиях мясной промышленности», М, ВНИИМП, 2003г. [Л.3].

При проведении дезинфекции предпочтение следует отдавать физическому методу вследствии его надежности и безопасности для персонала.

Паровым методом обеззараживают лабораторную посуду, бактериологические посевы, смывные воды, жидкие отходы, защитную одежду персонала.

Дезинфекцию воздушным методом подвергают лабораторную посуду, не загрязненную органическими веществами.

С использованием дезинфицирующих средств проводят обеззараживание поверхностей в помещениях, мебели, оборудования, лабораторной посуды, защитной одежды персонала, уборочного материала. Для дезинфекции применяют средства, содержащие в качестве действующих веществ активный кислород (перекисные соединения), катионные поверхностно-активные вещества (КПАВ), хлорактивные соединения, альдегиды, спирты (этанол, пропанол) и др.

Режимы дезинфекции дезинфицирующими средствами приведены в Инструкциях по их применению.

При проведении текущей и генеральной уборок с применением растворов дез. средств ДС поверхности в помещениях, приборов, оборудования и др. дезинфицируют способом протирания тканевой салфеткой или ветошью, смоченной раствором ДС. Для этих целей целесообразно использовать дезинфицирующие средства с моющим эффектом. При необходимости экстренной обработки в течении рабочего дня небольших по площади поверхностей возможно применение готовых форм ДС (на основе спиртов), дезинфицирующих салфеток.

Обеззараживание спецодежды проводят в местах их образования способом погружения в растворы ДС.

На предприятии должен храниться недельный запас дезинфицирующих средств.

Вновь поступающие на склад партии дезинфицирующих средств необходимо контролировать на содержание действующего вещества.

Текущая уборка помещений проводится ежедневно влажным способом после окончания рабочего дня с применением дезинфектантов.

В помещении проводится еженедельная генеральная уборка с применением дезинфицирующих средств. Поверхности в помещении, оборудование и приборы протирают дезинфицирующим раствором, стены обрабатывают на высоту до 2 метров. После влажной уборки включают бактерицидные лампы. Эксплуатация бактерицидных облучателей должна осуществляться в соответствии с действующими методическими документами по применению бактерицидных ламп для обеззараживания воздуха и поверхностей в помещениях, утвержденными в установленном порядке.

Стеклянные поверхности бактерицидных ламп следует протирать в выключенном положении ветошью, смоченной спиртом, не реже 1 раза в неделю.

Уборочный инвентарь должен быть промаркирован отдельно для «чистой» и «заразной» зон.

По окончании работ персонал должен обработать руки дезинфицирующим раствором или 70% спиртом и последующим мытьём с мылом.

10.2.4. Контроль качества санитарной обработки (мойки и профилактической дезинфекции).

После проведения санитарной обработки проводят визуальный, химический и микробиологический контроль качества проведенной работы.

Визуальный контроль.
При визуальном осмотре выявляют качество очистки обработанного технологического оборудования и инвентаря, чистоту стен, полов и других ограждений. Отмечается степень очистки поверхности объектов от загрязнений. Особое внимание обращают на труднодоступные места и углы в помещениях, оборудовании и инвентаре. Визуально оценивают каждую санитарную обработку после её проведения.

Химический контроль.

Для химического контроля периодически, но не реже одного раза в неделю, в чистые колбы или ёмкости с притертыми или резиновыми пробками отбирают по 500 мл моющих и дезинфицирующих растворов и определяют содержание в них действующих химических веществ по соответствующим методикам. Одновременно измеряют температуру раствора. Контроль качества на остаточную щелочность или кислотность при ополаскивании от остатков моющих и дезинфицирующих средств оборудования, инвентаря от раствора производится непосредственно в цехе после мойки.

Наличие или отсутствие остатков моющих и дезинфицирующих растворов на оборудовании проверяют по соответствующей методике .

Микробиологический контроль.

Микробиологический производственный контроль качества санитарной обработки оборудования и инвентаря осуществляется в соответствии с требованиями см. табл. № 17
                                                                                                         Таблица № 17
	№

п/п
	Объект
	Кратность контроля
	Исследуемый показатель
	Нормативы

	
	
	а
	б
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Мелкий инвентарь и оборудование
	2 раза в месяц

2 раза в месяц

1 раз в месяц1

1 раз в месяц2
	2 раза в квартал

2 раза в квартал

2 раза в квартал

2 раза в квартал
	КМАФАнМ, КОЕ/см2, не более

БГКП на всей поверхности

Proteus на всей поверхности

Патогенные, в т.ч. сальмонеллы на всей поверхности
	1×103

Не допускается

Не допускается

Не допускается



	2
	Руки работников
	2 раза в месяц
	1 раз в месяц
	БГКП на всей поверхности
	Не допускается



	3
	Воздух помещений через 30 мин после ультрафиолетового облучения3
	2 раза в месяц
	1 раз в квартал


	КМАФАнМ, КОЕ/см2, не более

БГКП в 1 м3

Плесени в 1 м3

не более
	8,0×103

Не допускается

4,0×103




Условные обозначения
1. Чередование через две недели с использованием B. Proteus.

2. Забор воздуха проводится на высоте 1,5-2 м от пола и под потолком помещения с помощью специальных газоанализаторов.

Предельно-допустимые концентрации (ПДК) вредных веществ в воздухе рабочей зоны указаны в Гигиенических нормативах ГН 2.2.5.1313-03, с дополнением № 1 – ГН 2.2.5.1827-03.

Ориентировочные безопасные уровни воздействия (ОБУВ) вредных веществ в воздухе рабочей зоны содержатся в Гигиенических нормативах ГН 2.2.5.1314-03.

Предельно допустимые концентрации (ПДК) микроорганизмов-продуценов, бактериальных препаратов и их компонентов в воздухе рабочей зоны указаны в Гигиенических нормативах ГН 2.2.6.2178-07 с дополнением № 1 – ГН 2.2.6.2265-07.

10.3. Дератизация

В соответствии с требованиями СП 3.5.3.1129-02 «Санитарно-эпидемиологические требования к проведению дератизации», пункты 2.3, 2.4 в производственных помещениях предприятия должна ежемесячно осуществляться дератизация (борьба с грызунами) своими силами или с привлечением специализированной организации.

К основными мероприятиям по защите предприятия относятся:

– применение для изготовления порогов и нижней части дверей на высоту не менее 50 см материалов, устойчивых к повреждению грызунами;

– использование устройств и конструкций, обеспечивающих самостоятельное закрывание дверей;

– установка металлической сетки (решетки) в местах выхода вентиляционных отверстий, стоков воды;

– герметизация с использованием металлической сетки мест прохода коммуникаций в перекрытиях, стенах, ограждениях;

– исключение возможности проникновения грызунов в свободное пространство при установке декоративных панелей, отделке стен гипсокартонными, пазогребнёвыми плитами и другими материалами, монтаже подвесных потолков;

– установка отпугивающих устройств, приборов (ультразвуковых, электрических и пр.).

В процессе эксплуатации следует соблюдать меры, препятствующие миграции грызунов, создающие неблагоприятные условия для их обитания:

– своевременный ремонт отмосток здания, дверных, оконных проемов, мест прохождения коммуникаций в перекрытиях, стенах, ограждениях;

– использование тары, изготовленной из материалов, устойчивых к повреждению грызунами;

– неиспользованную тару в течение суток с момента ее освобождения удаляют из помещений;

– установка стеллажей, подтоварников, поддонов на высоту не менее 15 см от уровня пола;

– использование для хранения пищевых и бытовых отходов плотно закрывающихся емкостей, регулярная их очистка;

– своевременная санитарная обработка и уборка производственных помещений, удаление отходов производства;

– эксплуатация транспортных и других механизмов должна исключать просыпание обрабатываемых и конечных продуктов.

Дератизация должна проводиться одновременно во всех помещениях здания и на прилегающей территории, заселенной грызунами, т.е. в нерабочий день.

Для контроля за результатами проведенной дератизации проводится обследование согласно указаниям п. 4.3. СП 3.5.3.1129-02.

Показателем эффективно проведенной дератизации является отсутствие грызунов в течение не менее 3 месяцев со дня проведения дератизации, при условии соблюдения на объекте требований, предусмотренных п.п. 3.2 и 3.3 данного СП (см. выше).

XI. Требования к охране окружающей природной среды

       Производство, хранение и транспортировка изделий из мясного сырья должны обеспечивать соблюдение требований в сфере охраны окружающей среды, установленные Федеральными законами от 10.01 2002№7-Ф3 «Об охране окружающей природной среды»,24.06.1998№89, «Об отходах производства и потребления» и другими нормативными документами, утвержденными в установленном порядке.

     Выбросы загрязняющих веществ не должны превышать после рассеивания в приземном слое атмосферы санитарно-гигиенических нормативов, установленных СанПиН 2.1.6.1032-01 «Гигиенические требования к обеспечению качества атмосферного воздуха населённых мест».

    Состав (номенклатура) выбросов загрязняющих веществ и их количество определяется согласно «МУ по расчёту количественных выбросов в атмосферу загрязняющих веществ от основного технологического оборудования предприятий агропромышленного комплекса, перерабатывающего сырьё животного происхождения (мясокомбинаты, клеевые и желатиновые заводы) », Москва, 1987 г.

     Предприятия-изготовители мясной продукции, сбрасывающие производственные сточные воды в водные объекты, должны обеспечивать требования СанПиН 2.1.5.980; Правил охраны поверхностных вод от загрязнения сточными водами, Харьков, Минводхоз ССР, 1974 г.; Правил пользования системами коммунального водоснабжения и канализацией в Российской Федерации - № 167 от 12.02.99 г.

     Предприятия-изготовители мясной продукции, сбрасывающие производственные сточные воды в канализации населённых пунктов, обеспечивают требования местных органов водоканала и комприроды согласно действующих «Правил приёма производственных сточных вод в системы канализации населённых пунктов», Москва, 1989 г., а также требования «Водного кодекса РФ» в редакции 2007 г.

     Предельно допустимые концентрации и ориентировочные допустимые уровни содержания химических веществ в воде водоёмов после смешения со сбрасываемыми стоками не должны превышать установленные в ГН 2.1.5.689-98 «Предельно допустимые концентрации (ПДК) химических веществ в воде водных объектов хозяйственно-питьевого и культурно-бытового пользования», ГН 2.1.5.690-98 «Ориентировочно допустимые уровни (ОДУ) химических веществ в воде водных объектов хозяйственно-питьевого и культурно-бытового пользования», СП 2.1.5.761-99 «Предельно допустимые концентрации (ПДК) и  ориентировочно допустимые уровни (ОДУ) химических веществ в воде водных объектов хозяйственно-питьевого и культурно-бытового пользования (Дополнение №1 к ГН 2.1.5.689-98  и ГН 2.1.5.690-98)», ГН 2.1.5.963а-00 «Предельно допустимые концентрации (ПДК) химических веществ в воде водных объектов хозяйственно-питьевого и культурно-бытового пользования» (Дополнение №2 к ГН 2.1.5.689-98), ГН 2.1.5.963б-00 «Ориентировочно допустимые уровни (ОДУ) химических веществ в воде водных объектов хозяйственно-питьевого и культурно-бытового пользования (Дополнение №2 к ГН 2.1.5.690-98)», Постановление Правительства РФ №644 приложение 3.
     Не подлежат сбросу в канализационную сеть:

- концентрированные маточные кубовые растворы (в том числе солевые и
  т.п.);

- нормативно чистые производственные сточные воды;

- осадки из локальных очистных сооружений, строительный и бытовой мусор,
  отходы производства.

11.1  Сведения о количестве и составе выбросов в атмосферу и сбросов в водные источники.

11.1.1  Сточные воды.

          В результате осуществления производственного цикла в воду попадают различные загрязнения, в числе которых преобладают унесённые ею компоненты сырья и отходы производства. В основном это органические вещества животного происхождения. На состав и концентрацию загрязнений влияют факторы, главные из которых: специализация, структура, производственная мощность, расход воды, ассортимент продукции, оснащённость предприятия и др.

         Согласно требованиям СНиП на предприятиях мясной промышленности при проектировании предусматривается несколько систем внутренней канализации для раздельного отведения сточных вод, отличающихся по составу.

         Отработанные (сточные) воды принято делить на пять основных потоков:

              - жиросодержащие*;

              - навозосодержащие;

              - карантин и изолятор
                       - остальные сточные воды* (хозяйственно-фекальные и загрязнения
        *                 нежиросодержащие).

Примечание: нужное выделено
         Кроме того проектируется система для отведения ливнестоков и талых вод с территории предприятия и кровли зданий. 

11.1.1.1 Ориентировочные данные по сбросам  в водные источники по помещению сбора и отгрузки непищевых отходов

         Сточные воды помещения загрязнены в основном компонентами унесённого сырья. Специфика стока – возможное присутствие болезнетворных микроорганизмов.

  Характеристика сточных вод

          Показатели загрязнения производственных сточных вод принимаются по данным ПДК ПП РФ №644приложение 3 и  ВНТП 540/697-91 и ВСТП – 6.02.92 (для малозагрязнённых стоков):

                            БПКп                                      -  300 мг/дм3
                            ХПК                                        - 500 мг/дм3
                            Взвешенные вещества            -  300  мг/дм3
                            t °C                                          - 20÷40

                            Жиры (эфирорастворимые)   -  50 мг/дм3            

                            Хлориды                                 -  5 мг/дм3


                            Сухой остаток                         -  1000мг/дм3
                            Фосфаты                                  - 40 мг/л

                            Общий азот                             - 50 мг/дм3
                            Аммиак                                    - 10 мл/л

          Согласно данным ООО «Асконд-промоборудование» стоки после линии имеют следующие характеристики:

        содержание не растворимых белковых веществ

        по объёму, %, не более                                                                             6

        величина твердых частиц в исходной смеси мм, не более                    2

        содержание жира в отходящей воде, %, не более                       0,05-0,1

11.1.1.2  Ориентировочные данные по сбросам  в водные источники по основному производственному корпусу.

Дать точные характеристики сточных вод конкретного производства возможно только на основе экспериментальных замеров, выполняемых на действующем предприятии. 

Мясоперерабатывающее  производство
При выработке мясных продуктов вода, помимо санитарных нужд, используется для мойки сырья, шпарки, варки субпродуктов и окороков, приготовления рассолов и растворов, охлаждения колбас и сосисок, подготовки кишечной и искусственной оболочки, варки кости, сепарирования бульонов и жира, очистки газов от дымогенератора, охлаждения механизмов и прочих целей.

Характеристика сточных вод.

БПКп
- 600 мг/л

ХПК
-1500 мг/л

Взвешенные вещества
-500 – 700 мг/л

t°C 
-20

Жиры (эфирорастворимые)
-30 мг/л

Хлориды
-50 мг/л

Сухой остаток
-3,0 %

11.1.2  Выбросы в атмосферу.

Предупреждение загрязнений биосферы выбросами из цехов (отделений), в которых обрабатываются/хранятся непищевые отходы мясоперерабатывающих предприятий, сводятся к следующим мероприятиям:

- применение газоочистного и пылеулавливающего оборудования для защиты воздушного бассейна от выбросов вредных веществ;

- оснащение действующих предприятий эффективными системами очистки вентиляционных выбросов, разработка средств контроля за качеством очистки.

11.1.2.1. Ориентировочные выбросы в атмосферу по основному производственному корпусу.

Указать количественный и качественный состав загрязняющих веществ, выбрасываемых в атмосферу конкретного производства, возможно только на основе экспериментальных замеров, выполняемых на действующем предприятии.

 Далее приводим данные по возможным выбросам загрязняющих веществ из помещений от местных отсосов. 


В производственном корпусе производится убой, переработка скота и выработка мясных продуктов.


Выбросы вредных веществ в атмосферу в производственном корпусе происходят на участке заточки ножей.


Для удаления вредных веществ из цеха предусматривается вытяжная вентиляция.


Расчёт качественных и количественных загрязняющих веществ проводится на основе "Методических указаний по расчёту количественных характеристик выбросов в атмосферу загрязняющих веществ от основного технологического оборудования предприятий агропромышленного комплекса, перерабатывающих сырьё животного происхождения" Госагропром СССР, Москва, 1987 год.

11.2. Расчёт количества производственных отходов, их удаление и обезвреживание.

Технологический процесс сопровождается образованием следующих видов отходов:

     -отходы бумаги (этикетки, обёрточная бумага - от офисного персонала), ящики и коробки картонные;

     -отходы полиэтилена, образовавшиеся после распаковки и упаковки материалов и продукции;

     -возвратная тара (мешки полипропиленовые и из крафтбумаги);

     -металл (в основном от использованной упаковки);

     -лом паллет (составляет 1-2% общего объёма обработанных за неделю паллет);

     -органический осадок очистных сооружений (жироловок);

     -минеральный осадок очистных сооружений дождевых стоков;

     -нефтепродукты, уловленные с поверхности очистных сооружений дождевых стоков.

      От вспомогательной деятельности предприятия образуются отходы потребления - твёрдые бытовые отходы от жизнедеятельности персонала, от столовой и смёт с территории предприятия.

      От проектируемого корпуса будут образовываться различного вида отходы производства.

       Твёрдые бытовые отходы

            Численность работников – до 100 чел./сутки
            Норматив образования отходов - 0,25 м3/год (плотность 0,2 т/м3)

                       М=100 х 0,25 =25 м3/год = 5 т/год или 10 кг/сутки
        Нетоксичные отходы производства и мусор будут собираться в отдельные контейнеры, устанавливаемые в камере отходов (пом.32), и периодически вывозиться по договору со специализированной организацией, см. чертеж: ТХ-4
(Схема движения грузопотоков и людей).

11.3  Уровни шума.


Вибрационные характеристики отвечают требованиям СН 2.2.4/2.1.8.566-96;
При эксплуатации оборудования с повышенным уровнем шума операторам необходимо использовать индивидуальные средства защиты от шума.


Шумовые характеристики отвечают требованиям 

СН 2.2.4/2.1.8.562-96.


Используемые индивидуальные средства защиты от шума должны соответствовать требованиям ГОСТ 12.4.051.


Измерение уровня шума и вибрации на рабочем месте производится с помощью прибора ВШВ-003 с пределом измерения от 0 до 140 дБ (дБА), согласно методике ГОСТ 12.1.050 «Методы измерения шума на рабочих местах», на соответствие требованиям ГОСТ 12.1.003.[image: image2.png]
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