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мнистетство at 4 Нормы технологического ВНТП 26­ 94 
етьского хозяйства проектирования заводов енных  птодовольствия шампанских вин (произ­ Ваамен Hope пехнолов зоесийской водство Советского шам­! гицеского проектирова­ едетации панского резервуарным ния заводов шампанских непрерывным методом) вин (производство бо­ 

ветского шампанского 
зервуарным непрерыв­ aoe lero ом) 

Раздел I, ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

Т.Г. Настоящие "Нормы технологического проектирования заводов 
тампанских вин (производство Советского шампанского резервуарным 
непрерывным методом) /далее по тексту "Нормы"/ предназначены для 
всех организаций, разрабатывающих проекты на строительство новых, 
зеконструкцию, расширение и техническое перевооружение действ 
заводов, также для организаций, осуществляющих строительство 
этих предприятий. 

1.2. Нормы разработаны с учетом основных направлений в проек­ 
тировании заводов шампанских вин, ближайшей перспективы развития 
зауки и техники, оптимальных мощностей заводов с применением пере­ ховой технологии, прогрессивного основного и вспомогательного 
­удования и определяют основные требования при проектировании это­ 
г3 производства. 

1.3. Частично обоснованные отступления от требований настоя­ 
их норм при проектировании новых и реконструкциях действующих 
50008 возможны только при согласовании их в установленном порядке. 

1.4. В нормы включены основные положения, нормативные матери­ 
KYW и руководящие указания по проектированию технологической части 
тредприятий, а также требования к специальным разделам проекта. 

1.5. При проектировании предприятий следует использовать 
тействующие нормы и правила, изложенные в соответствующих е­ 
tax СНиПов, правила по технике безопасности и промсанитарий. Обя­ 
зательными являются также документы, вышедшие после утверждения 
застоящих норм, а также другие документы, утвержденные или согла­ 
‚ованные с Госстроем России. 

Утверждены 
se trronponmeyunpoexr"’ Ieeicembxosrmonom Срок введения pone ИА "01 apryerarggty 



технологические инструкции, регламенты, выданные отраслевы­ 
ми научно­исследовательскими институтами и утвержденные вышесто­ 
ящими организациями$ 

указания по проектированию автоматизации производственных 
процессов. 

Раздел 2. МОЩНОСТЬ ‚СОСТАВ И РЕЖИМ РАБОТЫ ЗАВОДА 

2.Т. Мощность завода шампанских вин определяется количест­ 
вом шампанского, выпускаемого в год в бутылках емкостью 0,75 л. 

2.2. Мощность завода шампанских вин определяется заданием 
на проектирование. Рекомендуется строить заводы шампанских вин 
мощностью 10, 20 и 40 млн.бутылок в год. 

2.3. Заводы мощностью 20 и 40 млн.бутылок в год рекоменду­ 
ется строить в две очереди. 

2.4. Ассортимент готовой продукции: Советское шемпанское 
марок "брют", "сухое", "полусухое", "полусладкое", "сладкое" 

устанавливается заданием на проектирование. 

2.5. Состав завода шемпанских вин и режим работы производ­ 
ства указаны в табл.Т. 

Таблица I 

Число !Продолжи­! Количество Наименование цехов, смен в тельность! рабочих тд сутки И!смены, a дней в году 

I 2 1 3 4 

Г. Цех виноматериалов 

Отделение приема виноматериалов I 8% 126 
Помещение сульфитодозаторов I 8 249 

Отделение обработки и хранения НЫ 1 8 249 
обработка и хранение ассамб­ 
sume; 
приготовление купажей, вы­ 
держка купажей перед шампа­ 
низацией. выдетжка резерва 
купажей. 

x) При поступлении виноматериалов в ночное время организуется 
дежурная бригада из числа работающих в эти часы, 



Продолжение табл.1 
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2 3 t 4 

Отделение приготовления оклеивающих pACTBODOB пр 1 8 249 
Ломещение для хранения вспомогатель­ 
ных материя в 

— I 8 249 

2. Ликерный цех 

Отделение приема коньячного спирта I 8 249 
Отделение хранения коньячного спирта I 8 249 
Отделение приготовления ликеров I 8 249 
Этделение выдержки ликеров 3 8 353 
Склад сахара I 8 249 

3. Дрожжевой цех 3 8 353 

4. Биохимическое отделение 3 8 353 

обработка холодом купажей па­ 
раллельно с биологическим 
обескислороживаниему 
шемпанизация$ 
выдержка шампанизированного 
вина, 
5. Моечно­разливочный цех T 8 24 

Зтделение розлива ,отделение мойки бутылок I 24 
Отделение приготовления и регенерации 
шелочи I 8 249 

еление обработки пробок й варки cea работки пр р 
I 8 249 

Склад вспомогательных материалов 1 8 249 

6. Цех контрольной выдержки I 8 2А9 

Отделение бутылочной пастеризации I 8 249 

7. Цех отделки и упаковки I 8 249 

Склад бумаги, картонных коробов I 8 249 
Отделение сшивки коробов I 8 249 



Продолжение табл.Т 

I 12! 3 1 «4 

8. Цех готовой продукции 1 8 249 
9. Посудный цех I 8 249 

10. Коллекционное отделение 1 8 249 
II. Лаборатория 1 8 249 

Раздел 3. ОСНОВНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ ‚ ИСХОДНЫЕ НОРМАТИВНЫЕ 
МАТЕРИАЛЫ И РУКОВОДЯЩИЕ УКАЗАНИЯ 

3.Т. Советское шампанское относится к группе вин, насыщен­ 
ных углекислотой методом вторичного брожения в герметических 
сосудах под давлением. 

3.2. Марки Советского шампанского в зависимости от содер­ 
жания сахара приведены в табл.ю. 

Таблица 2 

ша О с аименование в расч met вертный) » г/100 смз 

ее бро? не более 1,5 
сухое 2,0­2,5 

полусухое 4,0­4,5 
полусладкое 6,0­6,5 

сладкое 8,0­8,5 
специальных 
наименований 2,0­6,6 



3.3. Показатели Советского шампанского всех марок приве­ 
дены в табл.3, 

Таблица 3 

Показатели Нормы 

Объемная доля этилового спирта, от 10,5 до 12,5 
Титруемая кислотность ae: пересчете 
на винную кислоту), 

Содержание летучих кислот в пересчете 
Ha yRCYCHY® кислоту) А не более 1,0 
Co ержание общей сернистой кислоты, 

от 5,5 до 8,0 

мг/дмЗ, не более 200 
в том числе свободной, не более 20 
Содержание железа, мг/дмЗ, не более 10 

авление двуокиси углерода в бутылке ioe я емперахуре 2 otc, ei Fila, не менее 350 

3.4. Сырье и материалы, применяемые для приготовления 
Советского шампанского, указаны в табл.4. 

Таблица 4 

Наименование Характеристика 

1 2 

Основные 

!ампанские виноматериалы, выработанные 
из специальных сортов винограда с содер­ 
жанием: 

спирта, объемных 19­12 
сахара, до 0,2 
титруемая кислотность, г/л от 6 до 10 
летучих кислот: 

д я моло виноматериалов, 
г/л, не более 0,8 

aA вЫ выде кенных виноматериалов, олее Т,2 



Продолжение табл.4 
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1_ 2 

содержание общей се От, мг/л, не арнистой 100 
содержание железа, мг/л, He более 20 

Дрожжи чистой культуры специальных 
шампанских рас 
Спирт коньячный 
Сахароза ГОСТ 22­78 

Вспомогательные 

Танин для винодельческой промышленности 
Спирт этиловый ректификованный высшей читки Крепость 96, об. ГОСТ 5962­67 
Клей рыбный пищевой 

Калий железистосинеродистый (желтая 
кровяная соль) ГОСТ 4207­75 
Двуокись углерода газообразная и жидкая ГОСТ 8050­85 

Ангидрид сернистый жидкий технический ГОСТ 2918­79" 
Кислота лимонная пищевая ГОСТ 908­79"8 
Кислота аскорбиновая ТУ 4815­76 

Аммиак водный ГОСТ 3760­79% 
Бентониты для винодельческой промыш­ 
ленности 

3.5. Шампанские виноматериалы должны поступать на шампан­ 
ский завод эгализированными по сортам винограда в однородные 
партии. 

3.6. Характеристика ликеров, применяемых в производстве 
Советского шампанского, приведена в табл.ъ5. 



Таблица 5 

Наименование Содержание са­! Содержание! Кис­ Применяе­ 
ликера хара в процен­! спирта в лот» мый вино­ 

тах (в расчете! процентах 1 ность,! материал 
на инвертный) объемных r/x 

Резервуарный 50­60 купах 

ЭЗкспедиционный 70­80 10 ,5­II ,5 6­8 — купаж,выдер­ 
жанный в 
течение 
1,5 лет 

3.7. Кондиции резервуарного ликера по крепости и кислотности 
не нормируются. 

3.8. В производстве Советского шампанского следует применять 
емкости для обработки и хранения виноматериалов, аппараты для шем­ 
панизации, оборудование для термической обработки, аппараты для 
пультивирования дрожжей, емкости для приготовления и выдержки ли­ 
перов, изготовленные из нержавеющей стали марок XISHIOT или ХВНУТ 
в стальные эмалированные в соответствии с "Технологическими инст­ 

кциями по производству и контролю качества Советского шампанско­ 
го", утвержденными пищепромом СССР. 

3.9. Для перекачки продуктов следует предусматривать трубы 
нз нержавеющей стали. Стеклянные трубопроводы можно применить в 
цехе виноматериалов, ликерном цехе, отделении приготовления и 
регенерации щелочи при условии, что расчетное давление в трубопро­ 
вслах не превысит рабочее давление согласно действующему 
ГОСТ 24201­80*. 

Стеклянные трубопроводы следует располагать на высоте не ме­ 
рее 2,2 м от уровня пола, нижнюю разводку стеклянных трубопрово­ 
Рав не предусматривать. 
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Раздел 4. ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ СХЕМА ПРОИЗВОДСТВА 

4,1, Основные положения технологического процесса по приго­ товлению Советского шампанского по стадиям производства приведе­ 
НЫ В Табл.о. 

Таблица 6 

Время |Темпера­! Приме­ 
Наименование операций обработки spe 1 eh 

ИЛИ 

I 2 i 3 4 

Прием виноматериалов 

Т. Прием виноматериалов из же­ В течение 
лезнодорожных или автомобиль­ 6 месяцев 
ных цистерн по объему, конт­ до I мая 
роль качества 

Обработка виноматериалов 

2. Отдых и обработка ассамбляжей 
желтой кровяной солью и оклей­ 
ка рыбным клеем (при необходи­ 
мости с танизацией) или бенто­ 
нитом периодическим методом в 
резервуарах с перемешивающим 
устройством 10 суток 

3. Центрифугирование и фильтрация 
ассамбляже Т день 

4. Хранение осветленных ассамбля­ В течение 
жей периодическим методом года 

5. Сульфитация ассамбляжей в по­ 
токе в процессе перекачивания Т день 

6. Купажирование виноматериалов Виномате­ 
в резервуарах с перемешиваю­ риалы по­ 
щими устройствами, состав давать 
купажа: дня через 
90­85% ассамбляжей объемные 

10­15% купаж Т,0­Ё,5­летней счетчики 
выдержки 



2 [3 

Продолжение табл.6 
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7. Подача насосом купажа HA вы» 
держку в пульсирующем потоке 

8. Отбор качественного купажа, 
фильтрация, выдержка 

9. Подача выдержанного купажа 
на приготовление экспедици­ 
онного ликера 

10. Выдержка купажа в пульсирую­ 
щем потоке; при необходимос­ 
ти задается лимонная кислота 

II. Прием купажа в накопительный 
резервуар и подача насосом 
в цех шампанизации 

12. Отбор купажа для отов­ 
ления резервуарного ликера. 
Обработка купажа 

23. Непрерывное поступление ку­ 
пажа на обработку холодом 

24. Обработка купажа холодом и 
биологическое обескислоро­ 
живание в непрерывном пото­ 
ке в резервуарах­ферменте­ 
рах 

55. Введение дрожжевой развод­ 
ки в поток купажа дозиро­ 
вочным насосом 0,5% от 
поступающего купажа 

26, Нагрев купажа в теплооб­ 
меннике 

27. В поток купажа задается 
резервуарный ликер дози­ 
ровочным насосом 

1,0­1,5 года 

30 дней 

не менее с 
5 суток 

10­12 

Резервуар 
заполняет­ 
ся углекис­ 
лым газом 

Резервуары 
с 

насадкой 

2 млн.дрож­ 
жевых кле­ 
ток в I см? 
вина 

Бродильная 
смесь с со­ 
держанием 

саха: 
22 г/л 



18. 

19. 

el. 

24. 

wo a ee 

Шампанизация вина в непре­ 
рывном потоке в условиях 

высокой концентрации 
дрожжей 

В поток бродильной смеси 
вводится дрожжевая развод­ 
ка дозировочным насосом 
3% от поступающей бродиль­ 
ной смеси 
Шампанизация вина в непре­ 
рывном потоке в условиях 

высокой концен 
дрожжей, в аппарате с ру­ 
башкой 

Рекомендуется выдержка 
шампанизированного вина 
в потоке только для ма­ 
рок "брют" и "сухое" 

Охлеждение шампанизирован­ 
ного вина в потоке с вы­ 
держкой и фильтрацией в 
изотермических условиях 

Дозировка шампанизирован­ 
ного вина экспедиционным 
ликером до требуемых кон­ 
диций по содержанию саха­ 

а по маркам шампанского. 
ер подается дозировоч­ 

ным насосом в поток 

Подача шампанизированного 
вина в приемные аппараты, 
выдержка при постоянной 
температуре и давлении 

Quip шампанского в 
изотермических условиях 
и подача на розлив 

Продолжение табл.6 

2 131 4 

Содержание 
дрожжевых 
клеток в б 
дильной еси 

5 млн./емз 

17 суток 10­12 Коэффициент 
потока 
0,00245. 
Алпарат с 
насадкой 

2­6 
месяцев 15­20 

не менее с Резерв с 
4 часов cae ОЙ 

не менее Поддерживает­ 
6 часов a Ae ся давление 

с помощью 
углекислоты 

x Для шампанизации вина могут также применяться установки, 
в которых соотношение вместимости бродильного аппарата 

T:0,2. 



Продолжение табл.6 

Розлив и экспедиция 
шампанского 

Розлив шампанского по уровню 
25. в новые бутылки емкостью 0,7 не выше Давление при постоянном давлении в фачке минус Т поддержива­ 

озливной машины не менее ется пода­ 00 vila. Укупорка полиэтилено­ чей угле­ 
вой или корковой пробкой, за­ кислоты крепление мюзле. Контроль на 
световом экране с опрокидыва­ 
нием бутылок 

26. Контрольная выдержка в скла­ 5 суток 17­20 
е или тепловая обработка в 
утылочном пастеризаторе 30­40 мин, 48­50 

27. Отделка, упаковка, склад 
готовой продукции, экспеди­ 
ЦИЯ 

4.2. Приготовление ликеров 

Для приготовления резервуарного ликера используются: 

купажи, приготовленные для бродильной смеси, 
крупнокристаллический рафинированный сахар­песок, 

Для приготовления экспедиционного ликера используются: 

высококачественные обработанные купажи или выдержанные 
1,5 года в металлических эмалированных резервуарах 

крупнокристаллический рафинированный сахар­песоку 
коньячный спирт, выдержанный не менее 5 лет, оцененный не 

ниже 8,5 баллов по ТО0­балльной оценке; 
лимонная кислота. 
Технологическая схема приготовления: 

резервуарного ликера: 

растворение сахара в купаже в резервуаре с мешалкой, 
фильтрация; 
выдержка в течение 30 дней в потоке; 
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6) экспедиционного ликера: 

растворение сахара в купаже в резервуаре с мешалкой, 
внесение коньячного спирта и лимонной кислоты из расчета 

доведения ликера до требуемых кондиций по крепости и кислотности, 
внесение аскорбиновой кислоты 40­60 мг/л, 
внесение сернистого ангидрида 25­30 мг/л, 
фильтрация, 
выдержка экспедиционного ликера в потоке в стальных резер­ 

вуарах в течение не менее 100 суток, 
выдержка экспедиционного ликера для Советского шампанского: 
"Выдержанное" 6 месяцев 
я и Золотое I год. 
Перед использованием в производстве в ликер задается: 
сернистый ангидрид из расчета 20­25 мг/л в готовом продукте, 
аскорбиновая кислота 50­75 мг/л в готовом продукте. 

4.3. Приготовление дрожжевой разводки 

Разводку дрожжей чистой культуры готовят как периодическим так и непрерывным способом с подготовкой (активацией) к шемпа­ 
низации. Установка для культивирования дрожжей должна состоять 
хак минимум из двух аппаратов. 

Культивирование дрожжей в непрерывном потоке проводится сле­ 
дующим образом: 

дозированнея раздельная подача компонентов питательной сре­ 

ды в ферментер (купаж, ликер из расчета содержания сахара 0,5­ 
­0,7% и раствор аммиака из расчета 10­15 мг/л аммиачного азота); 

перемешивание культуральной жидкости и аэрация стерильным 
воздухом; 

размножение дрожжей в ферментере при температуре 18­2096 в 
течение 2,0­L суток; 

подача насосом дрожжевой разводки: 
в верхнюю часть активатора» 
адаптация дрожжей в активаторе к условиям шампанизации при 

температуре 8­100С и давлении, равном давлению в бродильных ал­ 
паратах, B течение [2­16 часову 

подача дрожжей насосами из нижней части активатора на обра­ 
ботку холодом и шампанизацию. 
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4.4. Приготовление раствора клея 

Шемпанские виноматериалы оклеиваются 0,5­1% раствором рыбного 
дея, приготовленным на Здоровом вине, прошедшем технологическую 
работку. 

Технологическая схема приготовления раствора клея: 
промывка сухого рыбного клея, 
замочка клея в течение 24 часов с 3­4­кратной сменой воды, 
отделение набухшего клея от воды и отжим его, 
размятие набухшего клея, 
разбавление клея вином с размешиванием до получения однород­ 

массы, 
выдержка приготовленной массы в течение 24 часов, 
отделение нерастворяющихся волокон клея протиркой массы че­ 

волосяное сито, 

доливка в приготовленную массу вина до получения необходимой 
внцентрации раствора с размешиванием, 

и 
перекачка готового раствора клея на хранение, не более 3­х 

ней, 

4.5. Приготовление бентонитовой суспензии: 

замачивание бентонита при заливе водой с 809С в соотно­ 
нии 1:2 Г сутки; 

набухание суспензии при добавлении воды с 80°C до кон­ 
нтраци Я 20­248 I сутки, применяется вода ROCTROCTED He выше иг. SKB/5 

кипячение — ТО минут при постоянном перемецивании и доведе­ 
р объема до 20% концентрации горячей водо 5 суток; 

слив самотеком бентонитовой суспензии в резервуар с мешал­ 
куда подается вино; 

подача вина с бентонитовой суспензией в купажный резервуар. 
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Раздел 5. ПРОДУКТОВЫЙ РАСЧЕТ. НОРМАТИВЫ 
ПОТЕРЬ И ОТХОДОВ 

5.Т. Продуктовый расчет является отправным документом при 
проектировании и служит основанием для выбора типов и количест­ 
ва оборудования, определяет объем производотва и выхода готовой 
продукции. 

5.2. Основанием для продуктового расчета являются захание 
на проектирование, принятая технологическая схема производства, 
нормы расхода сырья с учетом отходов и потерь при производстве 
Советского шампанского. 

5.3. При составлении продуктового расчета следует руковод­ 
ствоваться нормами, приведенными ниже в таблицах. 

5.4. При комплексе операций, проводимых по технологической 
схеме на шампанском заводе (прием и хранение виноматериалов, 
дополнительная обработка виноматериалов на шампанском заводе, 
приготовление бродильной смеси и др.), нормы потерь и отходов 
определяются как сумма пооперационных норм, в зависимости Of количества one по схемам, типа оборудования и вида приня­ 
той тары. 

5.5. Нормативы потерь по стадиям технологического процесса 
к количеству, поступившему в данную операцию, приведены в табл.7. 

Таблица 7 
Наименование 1 Ex. 1 Потери, Отходы, Boe­ 

операций 1 изм. gg tro 
I 2! 8 1 4 5 

Упаковка в закрытые деревянные 
ЯЩИКИ 

P p 
бут. 0,04 0,04 

Упаковка в ящики из го ван­ 
ного картона Киро ы 0,01 0,01 
Механизированное пакетирование 0,02 0,02 
Отделка 0,z0 0,10 
Выдержка в контрольном цехе ы 0,60 О,Т 0,70 
Тепловая обработка в Oy THJIOWHOM naoTepagatope I,3 I,3 

Розлив, укупорка ы 1,00 0,5 1,50 
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Продолжение табл. 

I 

Внутрискладское транспортирова­ 
ние, хранение и погрузка в авто­ 
машины или железнодорожные ваго­ 
НЫ 
Годача экспедиционного ликера 
дозировочным насосом 
Приготовление эколедиционного 
ликера, фильтрация, выдержка 
в течение 100 дней 

а) то же, выдержка ликера 
6 месяцев 

4) то же, выдержка ликера 
Т год 

Шампанизация бродильной смеси, 
ахлаждение, выдержка не менее 
2А часов, подача в приемные 
резервуары, фильтрация перед 
розливом 

Выдержка шампанизированного 
вина для марок "брют" и "сухое 
в потоке 2 месяца 

Введение дрожжевой разводки в 
бродильную смесь 
Стбор бродильной смеси на при> 
готовление дрожжевой разводки 

Приготовление дрожжевой раз­ 
ВОДКИ 
Подача резервуарного ликера 
дозировочным насосом 
Приготовление резервуарного 
хакера, фильтрация, выдержка 
30 дней 

Введение дрожжевой разводки 
в купаж 

2 1314 

бут. 0,05 

я 854 +0,15 40°09" 
0,8540,15+ 

ok 
0,8540,I5+ 

‚0940 wat 

ы 0,55х2 
12 

0,09 

0,07 
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Продолжение табл,7 

I 

(awa купажа насосом из нако­ 
ельных резервуаров на обра 
'ку холодом и биологическое 
юкислороживание 

ержка купаха в пульсирую­ ке 30 met” ку 
аботка купажа холодом, вы­ 
жка в потоке 3­5 дней, 
ътрация 

акирование виноматериалов 
юдача на выдержку 

90% ассамбляжей 

10% купажа, выдержанного 
I,o года 

‹ерхка качественных купажей 
revenue 1,5 лет, фильтрация, 
Бача на купах 

шение обработанных ассамб­ 
ей (для расчета потерь при­ 
ется 3 месяца) и подача 
купах 

гирование ация я ассам 
аботка ассамбляжей танином, 
.с., рыбным клеем, подача 
очистку 

юм виноматериалов­ассамбля­ 

железнодорожных цистери 
из автомобильных цистерн 

3 

0,26 15+ 

1 4 1 
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Продолжение табл.7 
я ить 

т та it 3 тат 
Подача купажа насосом из нако­ 
пительных резервуаров на обра­ 
ботку холодом и биологическое 
обескислороживание дал 0,07 0,07 
Выдержка купажа в пульсирую­ 0 пек ROTORS. 30 дней, ad 0,48 0,04 
Эбработка купажа холодом, вы­ 0,26+0,16+ браво B noroRe 3­5 ren, "403 0,48 
фильтрация 

Зупажирование виноматериалов 
в подача на выдержку P ы 0,07 0,07 

90% ассамбляжей 

108 купажа, выдержанного 
I,o года 

Зыде качественных купажей 
3 енение Т,5 лет,  фальграция, 0:07 15+ 0,89 
подача на купаж ‚45° 
Хранение обработанных ассамб­ 
сяжей (для расчета потерь при­ 
зимается 3 всяна и nOWawar 0.45007 0,18 за купах 4 

сент гирование ация 
Zz ров а 
„бработка ассамбляжей танином, 
Z.K.C., Рыбным клеем, подача 
=a ОЧИСТКУ 0,07 0,07 
=puem зиноматериалов­ассамбля> 
x6 

из железнодорожных цистерн ad 0,07 07 
из автомобильных цистерн “ 0,09 0,09 
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5.6. Нормативы потерь соков и виноматериалов при перелив­ 

зах приведены в табл.8. 
Таблица 8 

Пормативы потерь,» 
к отгруженному 1 

Наименование операций количеству (объему 

Гереливка из тары вместимостью 
до 120 дал (бочки) nes от Т2Т до 2000 дах 0.07 от 2000 до 10000 дал свыше 10000 дал 0,06 

5.7. Нормативы потерь безводного спирта при переливках 
1 приемке коньячного спирта и коньяка в процентах к содержа­ 
сэмуся в коньячном спирте или коньяке безводному спирту при­ 
=эдены в табл.9. 

Таблица 9 

Наименование операций пормативы 
Гзреливка (перемещение из одной тары 
в другую 

из тары вместимостью до 150 дал 0,12 
из тары вместимостью свыше 150 дал 0,09 

Завес дубовых бочек (впитывание коньяч­ 
EOrO спирта или коньяка в клешку) 0,30 

5.8. Нормативы потерь соков и виноматериалов при техноло­ 
гаческой обработке (в процентах к количеству (объему) винома­ 
гориала, поступившего на данную операцию) приведены в табл.ТО. 



Таблица 10 

Наименование операций Tope 
I 1 2 

Перемешивание (путем перекачивания 
В Ту же емкость): 

при купаже, эгализации, спиртовании 0,06 
при оклейке 0,07 
При перемешивании виноматериалов 
механической мешалкой потери на 
перемешивание не начисляются 
Фильтрация 
впитывание виноматериалов фильтр­картоном 0,15 

фильтр­ватой 0,05 
диатомитом 0,03 

применение подставы при фильтрации 0,09 

Термическая обработка (теплом или 

теплом в потоке без выдержки 0,2 
холодом в потоке без выдержки 0,25 
холодом в потоке с выдержкой до 3­х суток 0,26 
теплом в потоке с выдержкой 

до 10 суток 0,3 
от 10 до 20 суток 0,42 
месяц 0,50 

В указанные нормативы включаются потери, 
которые образуются в процессе перекачки 
соков и виноматериалов из одной емкости 
в другую через теплообменник. 

Потери при подаче виноматериалов в цех 
розлива, снятии соков и виноматериалов По нормам для 
с осадков и других перемещениях переливки 

При комплексе технологических операций, 
проводимых одновременно, суммарные HOp— 
мативы потерь слагаются из соответствую­ 
щих пооперационных нормативов с учетом 
anndoauungpel mevrerorygccuge поют 
ee aE Cran ate Wa de di фл льд an. Aasraeweemncer, 86 

вида тары 
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Продолжение табл.То 

I 1 2 

а) купах (ассамбляж, эгализация), 
сопровождаемый закачиванием ма­ 
териалов в купажную емкость и 
перемешиванием насосом» 

13 тары вместимостью менее 
О дал 0,14+0,06 0,2 

из rape вместимостью OF Т2Т 
до 2000 дал 0,09+0,06 0,15 
из тары вместимостью от 2000 
до 10000 дал 0,0740,06 0,13 

6) купаж, сопровождаемый закачи­ 
ванием материалов в купажную 
емкость с перемешиванием на­ 
сосом и выкачиванием из куваж­ 
ной емкости 
из тары вместимостью от 121 
до 2000 дал в купажную емкость 
вместимостью от 2000 до 
10000 дал 0,0940,0640,07 0,22 
из тарн вместимостью OF 2000 дот дал в крпажную емкость 
вместимостью от 2000 до 
10000 дал 0,0740 ,0640,07 0,20 

в) купаж, сопровождаемый закачива­­ 
нием материалов в купажную ем­ 
КОСТЬ C переметиванием насосом, 
с последующей окле и раскач­ 
кой на отстой: 0,0740, +0,07+ 
из тары вместимостью от 2000 до 
10000 дал в куп ю емкость 
вместимостью от Z до 
10000 дал 

г} фильтрация, сопровождаемая по­ 
дачей соков и виноматериалов 
на фильтр: 
при фильтрации Через бильтр­ 
картон без применения по ставы из тары вместимостью от 
до 10000 дал 0,07+0,15 0,22 
то хе с применением подставы 0,07+0,0940,I5 0,31 



Продолжение табл.ТО 
_—_ о aoe ee ewe le ee ee eee eet ele eee 

при фильтрации через фильтр­вату 
без применения подставы из тары 
вместимостью от 2000 до 10000 nan 0,07+0,05 0,12 
при фильтрации через диатомит с 
применением подставы из тары вмес­ 
тимостью от 121 до 2000 дал 0,09+0,09+0,03 0,21 

термическая обработка в потоке с 
выдержкой и с последующей фильт­ 
рацией через фильтр­картон из 
изотермических емкостей вмести­ 
ностью до 2000 дал 0,42+0,09+0,15 0,66 

Отходы при обработке соков и виноматериалов (отфильтрован­ 
и отпрессованная гуща, осадки при обработке ж.к.с., осадки 
склейке и т.п.) в нормативы потерь не входят и оформляются 
руппам (сухие и крепленые) актами с участием лаборатории 

5.9. Нормативы потерь соков, виноматериалов и вин их 
вении и выдержке (в процентах за год) приведены в табл.11Т. 

Таблица IT 

Средняя температура при хранении, 
Условия и тара хранения 7 1 от 15.1 от 20,1 „свыше до 15 до 20° до 25° 25 

В наземных помещениях 
Металлические емкости 

T0000 nat 0,45 0,55 0,65 0,75 
четаллические емкости 

ocean свыше 0,4 0,54 0,64 0,74 
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5.10. Нормативы потерь при хранении и выдержке коньячных 
сиртов в металлических резервуарах (за год в процентах к об­ 
ему количеству безводного спирта, содержащегося в коньячном 
capte) приведены в табл.1®. 

Таблица [2 

Температура хранения, °C 
до 150 15,1­20,0  20,1­25,0 свыше 25,0 

0,45 0,55 0,65 0,75 

5.11. Нормативы потерь для первого и второго года выд 
занения) коньячных спиртов в дубовой таре (в процентах к обще­ количеству безводного спирта, содержащегося в коньячном спир­ приведены в табл. 13. 

Таблица 13 

Условия и тара т Температура хранения, °C 
хранения до 15118,1­19 22,1­23 свыше 25 

8 закрытых помещениях 
в бочках до 70 дал 3,30 3,70 4,10 4,40 
B бочках выше 70 nan 

3 бутах свыше 150 дал 2,00 2,25 2,60 2,90 

5.12. Нормативы потерь сахара (в процентах от абсолютного сержания сахара, взятого на операцию): 
Приготовление сиропа Т,3ЗТ. 
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Раздел 6. ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ, ПРИМЕНЯЕМЫЕ ПРИ РАСЧЕТЕ 
ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО ОБОРУДОВАНИЯ И ПЛОЩАДЕЙ ЦЕХОВ 

Цех виноматериалов 
Приемное отделение виноматериалов 

6.1. Оборудование приемного отделения рассчитывается исходя 
из условий поступления виноматериалов на шампанский завод в те­ 
чение 6­ти месяцев в году, До Т июня, и уточняется в задании на 
проектирование. 

6.2. Для покрытия возможных пиков при поступлении вина в 
­ечение суток следует принимать коэффициент неравномерности: 

при приемке в автоцистернах Г,5 
при приемке в ж.д.цистернах Т,2. 
6.3. Доставка виноматериалов на завод предусматривается в 

=зтомобильных цистернах, а при наличии на заводе железнодорож­ 
ых подъездных путей в вагонах, оборудованных цистернами или 

специальных изотермических цистернах, 

6.4. Доставленные по железной дороге виноматериалы должны 
­оиниматься в сроки, установленные MIC. Минимальную производи­ 
тэльность приемного отделения следует считать на разгрузку 
=300 дал виноматериалов изотермический вагон MI вагон 
сястерна. 

6.5. Принимаются виноматериалы по объ через счетчики 
22 степенью погрешности в пределах от 0,54 до I1,0% или 
яэрники технические I классё. 

6.6. Минимально в приемном отделении необходимо устанавли­ 
:ать: 2 насоса для перекачки виноматериалов, 2 счетчика и 

группу мерников. 

Отделение обработки виноматериалов 

6.7. Виноматериалы на заводе принимаются в стальные резер­ 
rape с перемешивающим устройством, в них же проводится обра­ 
‚этка виноматериалов танином, желтой кровяной солью и рыбным 
леем или бентонитом. 
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Потребное количество резервуаров для приемки и обработки 
виноматериалов определяется: 

27. № 
E ы 0,9 

vy суточный прием виноматериалов, с учетом коэффициенте, 
неравномерности, даль 

иг. время занятости резервуара принимается 10 суток 
(7 дней заполнение, отдых и обработка танином, 
Т день обработка ж.к.с. и рыбным клеем, 
I день центрифугирование и фильтрация, 

день мойка и подготовка к приему) 

E вместимость одного резервуара, даль 
0,9 коэффициент заполнения резервуара. 

6.8. Для предварительного осветления обработанного ассамбля­ 
ха применяется сепаратор непрерывного действия. 

ил 6.9. Для окончательного осветления применяются пластинчатые 
ьтры. 

6.10. Для приготовления и хранения раствора клея рекомендуют­ 
зя эмалированные резервуары с мешалками. Ёмкость и количество ре­ 
зервуаров для приготовления и хранения раствора рыбного клея опре­ 
деляется из расчета 3­х суточной потребности в растворе. 

6.ТТ. Хранятся осветленные ассамбляжи в стальных резервуарах. 
Чаксимальное количество ассамбляжей на заводе будет в последни 
месяц приемки виноматериалов и рассчитывается по формуле: 

У­ и, vA (1­2) У», где: 

где: 

Va — общее количество обработанных ассамбляжей, дал 
(см.продуктовый расчет) 

Т время приемки виноматериалов 6 месяцев (2 месяца время 
обработки виноматериалов до шампанизации) 

Vir объем виноматериалов в резервуа: я емки и обработ­ п. объем пиноматери резервуарах для при раб 

6.12. аж виноматериалов проводится в резе с пере­ 
мешивающим Pere maou  Отребное количество унавных резерву» 
ров составит: 

Ук ® #2 

Е.К, пде: 
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Г к среднесуточный расход купажа, далу 

время занятости купажного резервуара (принимается 4 суток 
‘два праздничных и два ht ДНЯ) 

вместимость резервуара, дал 
коэффициент заполнения резервуара (принимается 0,9). я 

ма 
6.13. Приготовленный купаж подается на выдержку в пульсирую­ 

yem потоке. Потребное количество резервуаров определяется: 

и Ye 2 где: 
Е 

Им поток купежа, дал/суткиу 
A. длительность выдержки 30 суток; 

вместимость одного резервуара, дал. 

6.14. Купаж после выдержки в потоке поступает в накопитель­ 
sue резервуары, заполненные углекислотой, Резервуары рекоменду­ 
­тся стальные вертикальные. Потребное количество накопительных 
резервуаров рассчитывается: 

Е 

Me суточный поток купажа, дал (сутки)$ 

„_ время занятости резервуара (принимается 4 дня два вы­ 
ходных и два праздничных) 

вместимость одного резервуара, дал. 

6.15. Качественные купажи в количестве 10­15% от общего 
­бъема купажей выдерживаются в течение 1,5 лет. Для ержки ка­ 
сественных купажей следует принимать емкости на весь объем, 

Ликерный цех 

6.16. Коньячный спирт на завод доставляется в цистернах и сринииается по объему через мерники технические I класса емкостью 
Yo, 250 и 1000 дал. 
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6.17. Для хранения коньячного спирта предусматривать сталь­ 
ные эмалированные резервуары, к которым должны быть предусмот­ 
рены противопожарные требования как к емкостям для хранения 
спиртов в соответствии с "Инструкцией по проектированию взрыво­ 
пожароопасных производств спиртовых, ликеро­водочных и коньяч­ 
ных предприятий пищевой промышленности", разработанной АО "Гип­ 
ропищепром­2" в 1993 г. 

6.18. Перекачиваются коньячные спирты насосом с электро­ 
двигателем во взрывобезопасном исполнении. 

6.19. Ликеры готовятся растворением сахара в купаже в 
вертикальном резервуаре с мешалкой и рубашкой. Количество ре­ 
зервуаров для приготовления ликера определяется: 

Уп 2. где: 

среднесуточный расход ликера, далу 

время занятости резервуара, сутоку 
вместимость резервуара, дал; 
коэффициент заполнения 0,9. 

6.20. Резервуарный ликер выдерживается в потоке в течение 
месяца. Количество резервуаров для выдержки рассчитывается: 

Vip. .24.Т 
’ где: 

Е 

У; о.­ Расход ликера на приготовление бродильной смеси и дрож­ ’Р* жевой разводки, дал/чь 

т время выдержки ликера, 30 дней; 
Ё вместимость одного резервуара, дал. 

6.2Т. Экспедиционный ликер выдерживается в потоке. Коли­ 
чество резервуаров для выдержки ликера определяется: 

Von 24. Т 
2 

rye: 

V on Расход экспедиционного ликера, дал/ч 
T время выдержки ликера, ГОО дней, 6 месяцев или I год, 

В днях} 
Е вместимость одного резервуара, дал. 
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Для выдержки ликеров принимаются стальные эмалированные 
резервуары. 

6.22. Склад сахара рассчитывается на хранение 3­х месяч­ 
ного запаса. 

Дрожжевой цех 

6.23. В качестве дрожжевых аппаратов­ферментеров рекомен­ 
дуются вертикальные резервуары. Для перемемивания культураль­ 
ной кости следует предусматривать мешалку со скоростью вра­ 
щения 600­900 об./мин. или непрерывное перекачивание насосом 
из нижней части резервуара в верхнюю через кольцевой распыли­ 
тель, с 20­ти кратным оборотом жидкости в час. Дрожжевые аппа­ 
раты должны оборудоваться устройством для аэрации и рубашкой 
для охлаждения среды в процессе культивирования дрожжей. Коли­ 
чество ферментеров в установке рассчитывается: 

Nx 4+ Ув. т, где: 

Vo Расход дрожжевой разводки на обескислороживание, дал/ч; 
Уп Расход дрожжевой разводки на шампанизацию, дал/чу 

продолжительность размножения дрожжей (2,5­2 суток) T 
Е вместимость резервуара, дал; 
К коэффициент заполнения. 

6.24. Подготовка дрожжей к шампанизации проводится в акти­ 
ваторе вертикальном резерауаре с рубашкой. Рабочее давление 
в резервуаре должно быть Kila, Вместимость активатора 
определяется по формуле: 

Е в Ув .’Т где: 

Уп расход дрожжевой разводки на шемпанизацию, дал/ч; 
T время активации принимается от [2 до 16 часов. 

Виохимический цех 

6.25, Купаж из накопительных резервуаров, установленных 
в цехе випоматериалов, дозировочным насосом подается в биохи­ 
мический цех на обработку холодом. 



29 

6.26. Для предварительного охлеждения купажа и нагрева 
перед шампанизацией реком тся трубчатые теплообменники 
рекуператор и нагреватель. В связи с необходимостью периоди­ 
ческой санитарной обработки для снятия винного камня следует 
предусматривать параллельную установку второго комплекта теп­ 
лоооменников. 

6.27. Купаж охлаждается и выдерживается в потоке в течение 
3­5 суток в вертикальных резервуарах с рубашкой и изоляцией. 
Резервуары заполняются насадкой. Количество резервуаров для вы­ 
держки охлажденного купежа рассчитывается по формуле: 

Ne ———— где: 

Ve среднесуточный расход купажа, дал} 

ft время занятости резервуара (принимается 5 суток); 
—­ вместимость одного резервуара, nals 

4 9,82 коэффициент заполнения, учитывающий уменьшение вмести­ 
мости за счет насадки. 

Обескислороживание купажа осуществляется параллельно с O6­ 
заботкой купажа холодом, для чего в поток купажа вводится дрож­ 
зевая разводка, 

6.28. Бродильная смесь непрерывно через объемные счетчики 
­оступает на вампанизацию. Непрерывная шампанизация вина в усло­ 
зиях сверхвысокой концентрации дрожжей проводится на установке, 
зотоящей из двух вертикальных цилиндрических еппаратов вмести­ 
гостью по 1600, 2500, 5000 дал и более. Первый аппарат заполня­ 
STC кольнами Panera, второй буковой насадкой. Допускается 
­зпользование полиэтиленовой насадки, 

оизводительность бродильной установки из 2­х аппаратов 
‚лределенной емкости при коэфгициенте потока 0,00245 и ко 
ленте уменьшения объема за счет наполнителей считается по 
уле: 

0 2 у. 0,00245 bd 0,93, где: 

A производительность бродильной устеновки, 
У“ объем аппаратов, входящих в ее состав. 

Потребное количество бродильных установок на заданную мощ­ 
яэсть завода составит: 

Ve +7, 
И SPeGe —Abs где: 



30 

поток бродильной смеси, дал/чу 
’ бр.с 

"xp поток дрожжевой разводки, дал/чу 

9 — производительность бродильной установки. 

6.29, Шампанизированное вино для марок Советского шам­ 
панского "брют" и "сухое" выдерживается в течение 2­х меся­ 
цев. Потребное количество резервуаров для выдержки рассчиты­ 
вается: 

и. 
Wu — 24.60 где: 

Е 

V7 производительность бродильных установок, дал/ч. 
Е вместимость резервуара, дал. 

6.30. Для охлаждения шампанского в потоке рекомендуется 
кожухотрубчатый теплообменник типа ТН; учитывая необходимость 
периодической санитарной обработки, следует параллельно уста­ 
навливать второй теплообменник. 

6.ЗТ. Теплообменники должны быть рассчитаны на рабочее 
давление 600 кПа. 

6.32. Поверхность охлаждения теплообменников рассчитыва­ 
ется и подбирается, исходя из следующих условий: 

принятой скорости потока в батарее непрерывной шемпани­ 
зации, 

принятой температуры шампанского, выходящего из послед­ 
него резервуара батареи непрерывной шампанизации$ 

конечной температуры шампанского после теплообменника 
3 4 » 

начальной температуры рассола минус 690. 
6.33. Термос­резервуары, предназначенные для выдержки 

охлажденного шампанского перед розливом, рекомендуются вер­ 
тикальные с рубашками для поддержания постоянной темпералу­ 
р: Резервуары должны быть рассчитаны на рабочее давление 

00 кЛа. Количество резервуаров для выдеркки шампанизируемо­ 
Го вина в потоке при температуре охлаждения определяют по 
формуле: Yo Т 

где; Iv Е.К 

МУ ­с врная производительность установок шампанизации, 
9 
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Т время выдержки вина при температуре охлаждения 
(принимаем 24 часа); 

6 вместимость резервуаров, дал» 
К коэффициент, учитывающий уменьшение объема резервуаров 

за счет наполнителей 0,82. 

приема шампанизированного вина рекомендуется исполь­ 
зовать вертикальные бродильные аппараты, 

6.34. Количество приемных резервуаров для бесперебойной 
OTH завода рассчитывается на 5­дневный залас, при этом 

учтена необходимость выдержки шампанского в течение 6 часов, 
хранение в выходные и предпраздничные дни и производительность 
линий розлива. 

Количество приемных резервуаров определяют по формуле: 
(M% +2эл). 24 #2 где: MW «= 

Е 

КЮ сумиарная производительность установок тшампвнизации, 
b 

Fon Расход экспедиционного ликера, дал/ч; 
Е вместимость резервуара, дель 
„д количество дней, принимается 5, 

6.35. Площади производственных цехов о еляются раци 

НеЛьНой КОМПОНОВКОЙ технологического оборудования с соббодени­ имых ходов для обслуживани 
санитарной обработки me vm Me OCHOTPAs ремонта и 

Цех посуды 

6.36. Цех пос предназнач хранения подработки ЗЛО ПО Toll? Ole для приема, и 

Площадь цеха пос ассчитывается по 
уточняться графическо я рабкоадной вается по формуле и должна 

5 Me 8 ‚м, где: 
A 
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площадь складская, м; 
­— среднееуточный объем выпуска бутылочной продукции или ем грузопереработки в грузовых единицах (ящики, па­ 

ИНИЦЫ § кеты и др. ед 
п Норма запаса хранения, сутки; п 3 суток} 

Ки — расчетный коэффициент использования складской площади. 
0,5 для пакетного складирования, 

K, 0,75 для стопочного складирования; 

Ни расчетная нагрузка или норма укл грузовых единиц 
на единицу грузовой площади, шт. e 

6.37. Нормы запаса, условия приема, хранения и расчет по­ 
требностей в складских площадях посудного цеха представлены в 

6.38. Новые бутылки поступают на завод по железной доро­ 
ге и автотранспортом в связках по 18 бутылок в каждой, предусмат­ 
ривается возможность поступления 6 токио стеклозаводов в бес­ 
тарных пакетах типа "Б" по ГОСТ 2385­78” и в специальных тран­ 
спортных контейнерах. 

6.39. Общие условия приема посуды с железнодорожного и 
автомобильного транспорта представлены ниже. 

6.40. Приемное отделение посудного цеха может быть выделе­ 
но в отдельное помещение в зависимости от условий приема, 

6.АТ. Для хранения нормативных запасов посуды рекомендует ся штабельный способ складирования контейнеров высотой в 2 
яруса. 

6.42. При наличии подъемно­транспортного оборудования с 
большой высотой подъема груза допускается штабелирование с 
большим количеством ярусов. 

6.43. Допустимое количество сов штабеля и пакетов с по­ 
судой принимать в соответствии с Т 23285­78*, Для пакетов 
типа "А” при высотном штабелировании необходимо крепление гру­ 
за на поддоне (обвязка). 

Максимальное количество ярусов при штабелировании контей­ 
определяется, исходя из наличия подъемно­транспортного 

конструкции контейнера и техники безопасности 

При использовании стеллажного способа складирования посу­ 
ды количество ярусов определяется из конкретных условий приме­ 
нения подъемно­транспортного и складского оборудования. 
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Склад посуды 

6.44. Склад посуды предназначен для приема, подработки и 
хранения новой посуды с целью создания нормативных запасов по­ 
суды на предприятии. 

Площадь склада рассчитывается из условий хранения запаса 
аналогично расчету цеха посуды, а запас хранения новой посуды 
еще должен учитывать потери бутылок в процессе производства. 

Указанные потери должны приниматься по "Предельно допус­ 
тимым нормативам потерь (боя) стеклянных бутылок на предприя­ 
тиях ликеро­водочной промышленности. 

6.45, Склад рекомендуется проектировать облегченного типа, 
3 виде неотапливаемого помещения или в виде навеса в целях эко­ 
HOMMM энергоресурсов на отопление и вентиляцию. 

6.46. Условия приема, складирования и данные для расчета 
представлены в табл.15. 

Цех розлива 

6.47. Розлив шампанского в бутылки, укупорка и надевание 
тозле производится в соответствии с требованиями ГОСТ 13918­88. 
EMKOCTh бутылок определяется заданием на проектирование. 

6.48. Рекомендуется организовывать участок по изготовле­ 
зию мюзле из проволоки, с установкой специального оборудования 
за заводе. 

6.49. Отделение укладки и выемки бутылок, а также отделе­ 
тие мойки, входящие в состав цеха бутылочного розлива, могут 
­ыть выделены в отдельные помещения в зависимости от компонов­ 
хя цеха и условий подачи бутылок на мойку, розлив и в цех го­ 
твой продукции. 

Определение мощности цеха бутылочного 
розлива и расчет количества линий 

6.50. Мощность линии розлива определяется по формуле. 

Мощность цеха бутылочного розлива равна сумме мощностей 
тзтановленных в цехе линий розлива. 
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A ‚ дал 

производительность линий, бут./ч. 5 
ГОДОВОЙ фонд времени 
249 › 8 1992 при односменной работе, 
коэффициент технического использования, 
коэффициент, учитывающий потери в цехе розлива, 

Е коэффициент перевода емкости бутылок в дал. 
Для бутылок емкостью 750 мл Е 13,3. 

где: М, годовая мощность, дал} 
I 
й 

Ky 

6.51. Исходными данными для расчета количества линий 
розлива являются заданная годовая мощность предприятия, ассор­ 
тимент продукции, емкость бутылок, техническая производитель­ 
ность параметрического линий розлива, режим реботы (годо­ 
вой фонд времени работы число рабочих смен в 
сутки и часов в смене), технического использова­ 
ния оборудования. 

6.5е. Основное оборудование и исходные данные для проек­ 
тирования цехов розлива приведены в табл. 14. 

Таблица 14 

Произ­! Техн. Режим Примечание 
Наименование води­ коэф. 1 
оборудования тель­ !исполь­!сут 

ность !зования| 
|бут. Ч, мощности! 

Е TTS 1 2 1 3 t 4 ft UCB! 
I, Розлив в бутылки 

Автоматическая моечно­роз­ 
ливная линия с приборами 
автоматического контроля В расчет прини­ 
посторонних включени 6000 0,9 249 мается эффектив­ 

ная гарантиро­ То же 3000 0,9 249 ванная произво­ 
дительность ,ого­ 2. Оборудование контрольной выдержки воренная койт­ 

Контрольная выдержка актом. 
в контейнерах, мамины 6000 249 в 

личество смен 
адки и выемки из сутки и рабо­ 

чих дней в году контейнеров ­3000 уточняется зада­ 
нием на проекти­ 
рование 



Продолжение табл. ТА 
сыг сыр мых ot ot Oe мы oe ee р сы ee eee eet пФ рых р р дыр чар сыр ae сыр Pe 

1 2 1314165 

Вутылочный пастеризато 6000 249 утыл ризатор 
506 

3. Отделка бутылок с готовой продукцией 

Линия отделки и упаковки 6000 0,9 249 
То же 3000 0,9 249 

4. Суммарный коэффициент 
использования мощности 
оборудования всего тех­ 
нологического цикла 
розлива резервуарных 
шампанских вин и оформ­ 
ления бутылок для ука­ 
занного параметрическо­ 
го ряда: 

с контрольной выдержкой 0,81 
с пастеризатором 0,80 

Общие указания для проектирования 
цехов розлива 

6.53. Коэффициент технического использования Ky учитывает 
зремя на промывку и перестройку оборудования по смене вида 
ассортимента и емкости бутылок, а также простои из­за неполадок 
в процессе розлива. 

x 6,58. Коэффициент Кг для нового оборудования принимается 
17°». 

Коэффициент Ky для оборудования при эксплуатации устанавли­ 
зается в зависимости от длительности эксплуатации и технического 
его состояния специально назначенной комиссией с последующим со­ 
гласованием с вышестоящей организацией (при ее наличии). 

6.55. В расчете импортных линий вместо П принимается 
эффективная производительность, т.е. гарантированная или 

оРоворенная контрактом на поставку данной линии. 
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6.56. Линия набирается из отдельных машин и доукомплекто­ 
вывается конвейерной системой. 

Цех контрольной выдержки 

6.57. Цех контрольной выдержки предназначается для опреде­ 
ления стойкости и качества укупорки разлитого в бутылки шампан­ 
ского. 

6.58. Бутылки с шампанским рекомендуется хранить в гори­ 
зонтальном положении в контейнерах. 

6.59. Расчет потребности складских площадей приведен в 
табл.15. 

Отделение бутылочной пастеризации 

6.60. Допускается замена циклического процесса контрольной 
выдержки ца непрерывный процесс бутылочной пастеризации. С этой 
целью линии розлива и отделки шампанского должны комплектовать­ 
ся пастеризатором для бутылок. 

6.61. Отделение пастеризации рекомендуется включать в со­ 
став цеха отделки; не исключается возможность установки пасте­ 
ризатора в отдельном помещении. 

Цех отделки и упаковки 

6.6е. Цех отделки и упаковывания предназначается для нарук­ 
ней мойки бутылок с шампанским, сушки бутылок, оформления буты­ 
лок фольгой, этикеткой и кольереткой, завертки бутылок в бумагу. 

6.63. Оформление горла бутылок фольгой, кольереткой, эти­ 
кеткой, завертка бутылок в бумагу производятся в соответствии 
с ГОСТ 13918­88, 

Отделение упаковки 

6.64. Отделение упаковки предназначается для укладки и упа­ 
ковки бутылок в ящики. 

6.65. Укладка и упаковка бутылок в ящики открытые, закры­ 
THe и в картонные ящики производится в соответствии с 
ГОСТ 13918­88, а также в специализированные контейнеры. 

6.66. Для изготовления картонного ящика, из поступающих 
на завод комплектов картонных заготовок, необходимо предуснат­ 
ривать специальные участки по сшивке, формированию или склейке 
картонных ящиков, 
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Цех готовой продукции 

6.67. Цех готовой продукции предназначается для хранения 
нормативных запасов готовой продукции и отгрузки ее на автотран­ 
спорт и железную дорогу. 

Хранение и транспортировка готовой продукции осуществляется 
транспортно­складскими единицами (ICE) в пакетированном ве, в таре­оборудовании (TO) и в специализированных контейнерах, 

6.68. Нормы запаса, условия отгрузки и расчет потребностей 
в складских площедях цеха готовой продукции представлены в табл.[5. 

Общие указания к условиям приема, хранения, 
транспортировки сырья, нормы запаса и 
расчета складских помещений предприятий 

6.69. При определении площади складского помещения следует 
учитывать: 

грузовую площадь, занятую хранением грузов в штабелях или 
стеллажах 

площаць, занимаемую проездеми и проходами между штабелями 
или стеллажами с учетом расстояния от стен и дверей, 

площадь, занимаемую складским пакетирующим или другим техно­ 
логическим оборудованием, размещаемым в скледе; 

высоту укледки складируемой тренспортно­складской ециницы 
(TCE) при штабельном хранении. 

6.70. Высота укладки определяется требованиями эффективного 
использования высоты складских помещений и безопасной их эксплуа­ 
тации, исходя из условий высоты склалов, габаритов TCE, сохран­ 
ности груза и прочности тары, применяемого подъемно­транспортного 
оборудования, устойчивости штабелей и рациональной организации ПРО работ и т.д. 

При применении пакетов высота укледки рекомендуется: 

для деревянных ящиков 2 яруса, 
для полимерных ящиков 3 яруса. 

6.71. Для обеспечения надежности следует применять различные 
зиды закрепления груза на поддонах (стропы, обвязка, скрепление 
гкобами Я тт 



Цеха посуды, готовой продукции и скл 
грузов, нормы хранимого 

Нор­! Вид тарн Вид транспортного Число 
ма Ги транс­ средства, н е­! часов 

Наименование за­ портно­ ние транспоотировки! работь 
цеха паса! складской! ТВ ПОСУД­ 1 no 

[в one ва завод! ный цех приему 
cyr­t (TCE) 1 с завода! из цеха И Oh 

ках 1 тотовой ПУСКУ 

1 
1 

I геи 3 4 5 6 

I. Посудный цех OBASKA Ж.д. электро­ кругло­ 
контей­ анспорт погрузчик су точно отапливаемый 3 не пра роГоУЗЧ Я та пакет транспорт грузчик часов бестар­ НЫЙ 

склад облегчен­ 
НЫЙ для бутылок 40 то же го xe то же то де 
склад облегчен­ 
ный для новых Io пакет aun an —­ 
бутылок 

2. Цех контроль­ хонтей­ электро по 
ной выдержки 5 нер погрузчик Чи 

рольганг смен 

3. Цех готовой авто­ I0­I2 продукции 12 пакет транспорт то же часов 
Kode гло транспорт oy ROTH 

4, Склад картонных <I  коми­ х.д. электро TO хе заготовок (I ме­ лект транспорт погрузчик 
CH) пакет авто­ 

трансторт 

5. Склад бумаги a1 рулоя то xe TO же кругло 
(I me­ cy TOW сяц) 10­I2 

засов 
6. Склад сахара 63 TOHH авто­ 10­12 

(3 ме­ трансиорт погрузчик часов 
сяца) пакет Kelle кругло транспорт суточи! 
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Условия трансгортировкя, приема и хранения 
са и расчет площадей 

Таблица 15 

2эф­ Норма укладки !Коэа­'Пропускная Условия по­ 1 чания И тра оклад 1елня способность 1становки и 
Приме 

нт  |\ских единиц на text !погрузочно­  |1расстояние 1 
e­ единицу грузовой 1ис­ Тразгрузочного !между осями 
авно­ пломади 'поль­!места при коя­!автомашин 
ер­ зова­!те?нерных и |на погрузоч­ 
ости в 2­х 1 в 3­х ния !naKerHyx пере­!но­разгрузоч­! 
ере­ ярусах ярусах 'пло­ !возках, HOM 1 
030K Imang 

1 '(рас..с с o fc 1 
1 !четн)! торца! боков  |торца !боков 

7 8 1 9 110 га! 15 

3 контей­ хх) Сроки разгрузк 
Hepa на (OO 4 5 4 9 и погрузки же­ 

1,3 L3 re) лезнодорожных 
вагонов опреде 
ляются соглас! 
Правилам пере! 
30K зов 

TO же то хе 0,65 4 5 4 9 ct, Уста! хелезных „дор: твердле 

Smarr oe 4 5 4 9 № 
2 кон­ Хх) Кообтициент и 
тейцерао 0,5 пользования ID 
Ha I, mann рассчиты! 

ется дез учет 
2 паке­ 3 пакет площади, за: хх) мой пакетофор: 

2 тами 

2 TO хе 0,65 4 5 4 9 

1,3 

700xr 
2 на 1,22 0,65 4 4 

I,3 

1,3 3 пакета 0,65 4 5 A 9 

на 1,2 № 
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6.72. При применении металлической тары­оборудования высота 
укладки определяется конструкцией, ее допускаемой нагрузкой ‚удоб­ 
ством и безопасностью эксплуатации. 

6.73. Расчетный коэффициент использования площади складов 
уточняется обязательной графической раскладкой штабелей (стелла­ 
хей), нанесением проездов и проходов. 

6.74. При проектировании цехов посуды и готовой 
лри работе с пакетами или с тарой­оборудованием отметки полов 
чехов принимать 0.000 или 1.200 в зависимости от ориентации 
эсновных грузопотоков: на железную дорогу или автотранспорт, на­ 
личия подвижного состава транспорта и условий работы по приему и 
отгрузке. 

6.75. При проектировании новых предприятий при расчете пло­ 
седей следует учитывать возможность дальнейшего расширения и уве­ 
пичения мощности предприятия. 

6.76. При проведении реконструкций действующих предприятий 
зсе отклонения OT нормативных запасов и складских площадей долж­ 
зы определяться заданием на проектирование или согласовываться 
злециальным документом. 

6.77. Порядок обращения универсальных и специализированных 
хногооборотных средств пакетирования установлен “Положением о 
порядке обрещения многооборотных средств пакетирования в народ­ 
20M хозяйстве", ТВерАДенным постановлением Госснаба СССР и Гос­ 
zpourpaxa CCCP 14.02.80 г. ПИТ. 

6.78. Условия приемки грузов, поставляемых в тере­оборудова­ 
ии, устанавливаются "Инструкцией об особенностях приемки товаров 
=ародного потребления, поставляемых в тере­оборудовании"”, утверж­ 
сенной Минторгом CCCP, ентросоюзом и Государственным арбитражем 
­ри СМ CCCP 29.06.82 !№ 078­75, 

Общие указания для расчета условий отгрузки 
и приема грузов с железнодорожного и автомо­ 
бильного транспорта 

6.79. Количество подаваемых вагонов и автомашии определяется 
20 среднесуточному грузообороту, с учетом коэффициентов неравно­ 
мерности поступления и отправки грузов. 
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6.81. Погрузочно­разгрузочный фронт для железной дороги 
определяется расчетным путем, исходя из количества вагонов, спо­ 
соба механизации, условий работы, но с учетом обработки не менее 
одного четырехосного вагона грузоподъемностью 62 т. 

6.82. фронт для автотранспорта 
определяется путем с учетом количества авто­ 
машин, механизации, схемы установки машин на грузовом 
фронте и условий работы. 

6.83. Расчет количества подъемно­­транспортного оборудования, 
необходимого для погрузки­выгрузки железнодорожных вагонов, про­ 
изводится в соответствии со сроками погрузки­выгрузки грузов, 
“Устава железных дорог" и количеством вагонов, находящихся под, 
разгрузкой и погрузкой одновременно. 

6.84. Расчет количества подъемно­транспортного оборудования, 
необходимого для погрузки­выгрузки автотранспорта, производится 
ясходя из максимально суточных объемов грузопереработки. Системы 
обслуживания, работающие транзитом с высокопроизводительных ли­ 
ний упаковывания на погрузку­выгрузку автотранспорта, рекоменду­ 
ется рассчитывать, исходя из номинальной производительности дан­ 
ных линий. 

6.85. Средняя вместимость крытого четырехосного железнодо­ 
рожного вагона грузоподъемностью 62 т 64:65 тыс.бут. в связках, 

пакетов на поддоне 1000x1200, 29 пакетов на поддоне 00 
5200 ящиков с бутылками и 1500 пустых ящиков.Перевозка бутылок 
навалом и в мешках запрещена. 

6.86. Вместимость автомобилей определяется, исходя из типа 
подвижного состава, способов укладки связок, ящиков, пакетов, 
резмеров кузова, грузоподъемности и т.д. 

6.87. Организации и предприятия торговли и общественного пи­ 
тания обязаны возвращать поставщику ящики, 
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Раздел 7, НОРМАТИВЫ РАСХОДА И ЗАПАСА ВСПОМОГАТЕЛЬНЫХ 
МАТЕРИАЛОВ, БОЯ БУТЫЛОК И УКЛАДКИ БУТЫЛОК 
В ЯЩИКИ 

7.1. Нормативы расходов вспомогательных материалов приведе­ 
ны в табл.16. 

Таблица 16 

Технологическая Наименование Т Коли= операция 1 измерения 1 чество 
I 2 3 4 

Обработка оборудования 

I. Обработка стальных Раствор кальциии­ кг 
емкостей рованной соды 5%  ТОбдал Г, 25 да каль ванная, ГОСТ 5100­85% 

2. Обработка винопро­ сернистый 
волов и технологи­ технический, 
ческого оборудова­ 2918­79 
ния 0,1% раствором 
сернистого ангид­ 
рида 
— винопроводов и RT ОВ М ДЛИНЫ 0,05 

технологическо­ Rr 0.25 
го оборудования дал емкостя 

3, Обработка дубовой Раствор кальцини­ Rr Т,25­ 
тары соды 100 дал ­2,5 

емкости 

4. Дезинфекция Т) раствор ей антяформина 
в т.ч. 

антиформин —”­ 0,64 
кальциииро­ 0,8 
ванная сода ы 
каустическая 0.8 сода ы 

2) сернистая кис­ nota 0,1% р­р 
_т_ 
100 дал 40 



Продолжение табл.Т6 

г 2 i 3 1 4 

5$. Окуривание борнистый 
i технический 2918­79% г/м 100 

6, Обработка I) серниотая киоло­  вИКОПрОВОДОВ na 0, р­р т/пы 5 
2) раствор ан р р антифор­ 

в т.ч. 
антиформан 5 
кальцинированная ни 8 сода 
каустическая сода 8 

Технологическая обработка виноматериалов 

Г. Обработка вина Калий железисто­ 
желтой кровяной синеродис of TOCT 4207­75 солью (ж.к.о.) г/дал 0,6­I,25 

2. Оклейка рыбным Клей рыбный пищевой RT 0.3 клеем 1000 дал у 

вина 
3. Оклейка желатином  Хелатин пищевой Rr 

(для красных) ПОСТ 11293­89 1000 дал 1,4 

4. Танизация шампан­  Танин пидевой Rr 

ских виноматериа­ 7000 лая 01 
B 

5, Сульбитация вино­ сернистый 
материалов при rk те еский приеме 2918­7 tied 0,3 

6, Сульфитация экспе­ TO же кГ/Т дал 0,001 
диционного ликера 
перед выдержкой 

7. Фильтрация вино­ Kr 15.0 OB KTO­2 матерявл тост 14­89 

Розлив шампанского в бутылки 

I. Укупорка бутылок Пробка полиэтилено­ ШТ. yay TODS бут pan экследиционная 1000 бут. т. TOIS 
ОСТ­18­139­73 шампанского 



Продолжение табл.Т6 

2. 

3. 

1 

Мюзлевание буты­ 
лок с шампанским 

Внешнее оформле­ 
ние (фольгование) 
бутылок с шампан­ 
OKZN 

4. Внешнее оформле­ 

5. 

10. 

ТТ. 

12. 

ue (этикетиров­ 
бутылок с 

шампанским 

wae т оформле­ 
этикетиров­ 

бутылок 6 ra) Gy SHAD 
To xe 

Мойка бутылок 
22­м раствором 
CO 

Стерилизация бу­ лок а роз­— 
ливом I аст­ 
вором 

Стерилизация про­ 
бок полиэтилено­ 
вых 0,5% раство­ 
ром 
Стерилизация Con KOPKOBHX eu раствором 
Обертывание дбуты­ 
лок с вином 

Внутренняя термо­ 
изоляция в ящике 
с шампанским 
(два параллельных 
слоя 

2 3 

Проролочная сетка­мюз­ ШГ. 
ле для бутылок с maM=­ YOO бут. 
панским, У MUI СССР­52 шампанского 

Sonera атоминиевая _к 
ев TOCT 745­79 1000 65т, 

Этикетки, кольеретки,  _THC.MT. 
Ty 10­24­10­89 

1000 бут, 

18 па: 
Т 6034­74 1000 бут. 

ИИ mo me 

Сода кальдиниро 

ANTTD AN серниотый TOCT 2918­7 
To xe Kr 

1000 шт. 

то же 

Бумага оберточная xr 

ТС Е т oe емко Ven 
Бумага 
точная ТОСТ кг/ящ. 

4 

1025 

I,0 

1030 

0,4 

0,1 

(388,2) 



Продолжение табл .Т6 
enema 

1 2 1 3 4 

Т3. Внутренняя термо­ Струлка превеоная кг/Т am. I,” 
изоляция в ящике 
шампанским (слой 

в 
стружки между ay мя слоями бумаги 

14. Внутренняя проклад­ То же то же 0,7 
ка между бутылками 

15. Обтяжка ящиков с Лента стальная a 0,24 
шампанским упако­ паковочная 
вочной лентой 3560­73% 

16. Прибивка крышки твозди тарные „ 15 к ящику и обтяжка —­ 

лентой Т 4034­63 

7.2. Нормативы запасов вспомогательных материалов приведенн 
в табл.Г. 

Наименование 

1 

Т. Хелтая кровяная 
Соль 

2, Фильтр­картон 

3. Желатин пищевой 

4, Клей рыбный 

Таблица I? 
1 Кол­во дней работы 1 Хранение 

предприятий, на ко­ 
торое обеспечен 
запас 

2 3 

42 суток бочки, ба­ 
2 месяца) емкостью до 

кг (допускается 
до 300 кг) или проре­ 
зиненные ящики емк. 
до 50 кг 

то же Ящики емк. 50 кг 
—"­ Яцики деревянные емк. 

о 30 кг или фанерные 
арабаны до 50 кг 

—"_ Ящики деревянные емк, 
до 50 кг 
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Продолдение табл.Г7 

т 1 2 3 

5. Бентонит 42 суток мажные 6 ванные 
(2 Heata) ах eum. О 50 Kr 

6. Сернистый TO xe Кицки? в баллоне P= 3­4 ати КАИ opt 208C. Вес баллона 

7.3, Нормативы потерь (боя) бутылок при хранении 
и в пооизводстве 

Нормативы потерь бутылок принимаются в соответствии с пре­ 
дельно цопустимыми нормативами потерь (боя) стеклянных бутылок. 

7.4. пормативы укладки бутылок в ящики деревянные открытые 
(ГОСТ 1857 приведены в табл.18. 

Таблица 18 

Размещение бутылок Кол­во Викость !Tan Cy TUTOR по 
в ящике, шт. бутылок в! бутылок, ГОСТ ЮПУ­9Т и про­ 

ящике, 1 a Тлукция, применятель­ 
по по шт. 1 1HO к котерой рассчи­ длине ширине i |таны размеры ящиков 

4 3 I2 0,8 Ton II mammarorne 
вина 

5 4 20 0,4 
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Раздел 8. НОРМАТИВЫ РАЗМЕЩЕНИЯ ОБОРУДОВАНИЯ 

Пря установке оборудования необходимо предусмотреть: 

8.Т. Основные проходн в местах постоянного пребывания рабо­ 
гающих и по фронту обслухивания оборудования (м наиболее вы­ 
‚тупающими частями оборудования) шириной не менее Т,5 м. 

8.2. Проходы между стеной и оборудованием не менее 0,8 м. 
8.3. Проходны мехду аппаратами, a также между аппаратами и 

STCHAMA помещений при необходимости кругового обслухизания, ши­ 
pao не менее Т,0 м. 

8.4, Расстояние между резервуарами не менее 0,3 м. 
8.5. Проходы у оконных проемов, доступных с уровня пола или 

мощадки, шириной не менее Т,0 м. 

8.6. Проходы мехду насосами шириной не менее 0,8 м. При не­ 
больших размерах насосов разретается установка двух или более 
засосов на одном бундаменте, В этом случае расстояние мекду на­ 
зосами, устанавливаемыми на одном бундаменте, определяется усло­ 
заями обслуживания насосов. 

8.7. При размещении прямоугольных аппаратов длиной свыше 
м вдоль стенн здания, расстояние меду стеной и аппаратом 

зледует принимать не менее 0,8 м. 
8.8. проходы от электрощитов до выступающих частей оборудо­ 

зания не менее 1,25 м. 
Проходы к постоянным рабочим местам должны быть не менее 0,7ы. 

Ограхдающие устройства 

8.9, При располохении обелухиваемого оборугования (аппара­ 
гов, приборов, арматуры и др.) на высоте более 1,8 м для досту­ 
га к нему должны быть устроены стационарные лестницы и площадки 

огракдениями. 

8.10. Площадки, расположенные на высоте 0,5 м и более над 
'ровнем пола, а такхе ведущие к ним лестницы и переходные мости­ 
и, долины быть со всех сторон огражденн перилами высотой не ме­ 
ее 0,9 м и со сплошной зашивкой их снизу бортом на высоту не 
ненее 0,15 м. 

8.ТТ. Лестницы должны быть снабжены перилами. Ширина лест­ 
IMI должна быть не менее 0,7 м, а если го нех возможна перенос­ 
‘а тяжестей не менее I м, шаг ступеней должен быть не более 
),25 м, а ширина с пеней не менее 0,12 м. Уклон лестниц дол­ 
‹ен быть не менее 45°. 
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Для доступа к редко обслузиваемому оборудованию, находяще­ 
муся ка высоте He более 3 м, допускается устрозство лестниц в 
клоном 60°, а в отдельных случаях пользование стремянками. 

8.Т2. Размеры магистральных проездов между штабелями и ра­ 
5очих проездов для работы электропогрузчиков с пакетами 10 
=1200 мм определяют рамы примезлемых погрузчиков и штабелеров в 
зависимости от принятой схемы механизации. Исходные данные для 
расчета приведены в табл.19. 

Таблица I9 

Наименование Характерястика транс­ Перина проезда, м 
транспортных ppobtEore устронства 
устройств трузо­ ‚:наи­ ‚наимень­ UPA при 

[Одвем­ боль­ шт внеш! ПОЗОРО­ ToROpO­ 
НОСТЬ, POOR HC Dats 1800 

1 т знири­ус пово­ 
2. зна, M,DOTA, My 1 т 2 3 4 5 6 

Злектропогрузчики оронтальные 0,5 Т,0 1,3 3,5 3,0 
­0 же 1,0 1,2 I,8 4,0 3,5 
­®­ 3,0 I,4 2,2 5,0 4,5 

5,0 Т,5 2,5 5,5 4,5 
глектроштабелерн на­ 
сольные с фрочталь­ 
ЗЫМ ВЫДВИЯНЫМ Грузо­ содъемняком 1,0 1,0 1,5 3,0 2,5 
Электропогруэчики с 
ЗОКОВИМ ВЫДВИУНЫМ трузоподъемником 3,2 I,9 3,1 7,5 
Грану­штабелерн 
зодвесного я опорно­ 
ло тинов, управляе­ 
мые с пола 0,125 0,8 2,0 I,5 
To xe 0,25 0,85 2,0 1,5 
—".. 0,5 I,I 2,5 I,5 

10 т 2,5 Т,5 

хранн­мтабелезн год­ 
зесного и OMODHOTO типов с кабиной Т,0 1,9 3,5 3,0 
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Продолжение табл.Т9 

I 1 2 13 1 4 1 5 1 6 

Электротележки 
платформенные 3,0 0,8 2,3 5,0 
самоходные 
То же 5,0 0,9 2,5 5,5 

Электротелехки ви­ 
лочные, самоходные управляемые с пола’ 0,5 0,65 Т,15 2,0 2,0 

Примечания: 

I, Ширина проезда при одностороннем двилении без разворо­ 
та напольного транспортного устрогства должна быть не менее 
ширины этого транспортного устро“ства, с учетом находящегося 
на нем груза, плюс 0,6 м (но не менее I,3 м). How двухсторон­ 
нем двихении ширина проезда принимается равной удвоенной шири­ 
He транспортного устройства плюс 0,9 м. 

2. Проходы для обслуживающего персонала мехду штабелями и 
стеллазами принимать от 0,8 до I,2 м (в зависимости от характе­ 
ра выполняемых операций). 

3, Электропогрузчики Фронтальные указанной грузоподъемное­ 
ти наиболее широко применяются в складах. Применение оборудова­ 
ния другой грузоподъемности требует соответствующего изменения 
величины проездов. 

4. Величины проездов указаны при работе транспортных уст­ 
ройств со стандартными поддонамя размером 1000х1200 мм, грузо­ 
подъемностью до 1000 кг, а размерами 1200х1600 мм — до 3000 кг. 
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Раздел 9, НОРМАТИВЫ РАСХОДОВ ВОДЫ, ПАРА, ХОЛОДА, 
СЖАТОГО ВОЗДУХА И УГЛЕКИСЛОТЫ 

Нормативы расхода холодной и горячей воды (на одну пера 255 приведены в табл.20. 
Таблица 20 

Наименование 1} Единица{ Продолжи 
операции тельность ния операции, 

I 2: 31 4 1 5 

I. Наружная обмывка бочек Т дал 1,2 0,8 2 
емкости 

2. Мойка металлических 
резервуаров 
а) емк.до 1000 дах то же 1,2 0,8 30 
6) емк.от 1000 до 5000даля 0,8 0,6 60­90 
в) емк.от 5000 до Т0000дал 0,6 0,6 90120 
г) емк.свыше 10000 дал —"­ 0,5 0,3 — 120­150 

3. Мойка насосов I насос 150 100 5 
4. Мойка фильтров Т фильтр 400 300 30 
5. Мойка теплообменников Т аппарат 400 200 30 
6. Мойка мерников I дал.емк.Т,8 0,8 30 

чо ны, 500 250 30 
8. Мойка винопроводов Т юг.м 3,6 2,4 30 
9. Мойка полов Im 1,5 0,5 

ТО. Обработка пробок 10 шт. 0,15 0,35 
ТТ. Наружная обмывка бутылок 

Вода подогревается в ван­ 
нах машаны Т бут. 1,5 

12. Мойка бутылок в бутыло­ 
моечной машине Т бут. 2,5 

13. Бутылочная пастеризация то же 1,5­2 

Примечание: Допускается исключение наружной обмывки бутылок 
при применении пастеризатора. 
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Расход тепла 

9,2. Расход тепла на технологические нуждн определяетоя 
‚асчетом, в зависимости от принимаемых температурных режимов, 
‘емператур продукта и теплоносителя, констру и материала 
‘агревающих устройств. 

Для расчета расхода тепла следует пользоваться параметрами 
абл.е1, в которой приведены температурные режимы технологичес­ 
их операций» 

Таблица 21 
Темпера 1 Время Bar Наименование BHA. 1 nArpe= теплоно­ т началь­ :конеч­ вания, i 

свтедя 

ная phan 

‘агревание купажа горячая оплообмевиике +5 18 24 вода 
‘агрев вина в резер­ 
syape приготов­ ния sepa 12 30 8 то же 

9.3. Расход пара приведен в табл.22. 
Таблица 22 

Наименование Вциница Расход 1 Давление операции измерения пара, кг пара, МПа 

пойка бутылок в бутыло­ оне I дут. 0,075 0,3 0,4 
Бутылочная пастеризация то же 0,1+0,12 0,3 0,4 

Расход холода 

9.4. Расход искусственного холода определяется расчетом в 
зависимости от принимаемых режимов, температур вина и хладо­ агента, конструкций и материала охлаждающих устройств. 
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Томпературные режимы технологических операций для расчета 
расходов холода приведены в табл.я3. 

Таблица 23 

1 Рекомендуемый Температура Время в XOONOHOLETONE ‘кта работы 

наимено­| темпе |началь­ дов рее, а’ |185 
i 1 2! 3 4 15 1 6 

I, Охлаждение купажа 
в теплообменнике­» — охлаж­ 

екуператоре при  денное обработке дом BHHO a +5 45 353 max 

2. Охлаждение ny taxa о 5 по 24 часа в системе мину 
аров резерву рассол 6 +5 35 года 

3, Поддержание посто­ 
янной температурн 
в бродильных ре­ бродиль­ 
зервуарах с напол­ ная Теми смесь 410412 41042 353 дня 

4. Охлаждение шампан­ минус Cc ког в потоке рассол 6 ик м го же 

5. Поддержание посто­ 
янной температуры в. резервуарах ДлЯ 

5 5 5 ского то же 6 ce 
6. Поддержание посто­ 

янной температуры 
в приемных резе с с 0 
Byapeax Mu ao BS lw 

7. Отвод тепла броже­ 
ния из дрожжевых 
резервуаров вода +1 +20 +20 —*­ 

8. Поддержание посто­ 
янной температуры 
в дрожжевых резер­ 
вуарах то же +1 +20 — +20 
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Продолжение табл.23 

1 зб [Гб 

‚ Поддержание пос­ 
тоянной тежмера­> 
турн в актива 
ре для дрожжей вода +1 +8410 48410 353 дия 

Расход сжатого воздуха 

9.5. Расход сжатого воздуха приведен в табл. 24. 
Таблица 24 

Наименование Единица Расход Давление операции измерения сжатого сжатого 
1 воздуха, 1 воздуха 

мз/ч Mi 
Операции по мойке, роз­ 
ливу, отделке, формиро­ м #8 ORE B KO пакетов линию 135 0,2­0,6 

Примечание: расходы сжатого воздуха даны для импортной 
линии розлива и при упаковке готовой про­ 
дукции в картонные короба. 

Расход углекислотн 

9.6. Расход углекислоты приведен в табл.25, 



Наименование 
операций 

Заполнение Ту THOR nepex розливом роз ва пройзвь т бут./ч 

Заполнение приемных ре­ 
зервуаров перед поступ­ 
лением шампанского 

Заполнение приемных ре­ 
зервуаров при подаче 
шампанского на розлив 

Заполнение резервуаров 
ДлЯ Выдержки, шампанско­ 
го" и "сухое" в потоке 2 (только Ha мо 
мент пуска потока) 

Заполнение резервуара 
для охлакдения шампан­ 
ского в потоке (только 
на момент пуска потока) 

Заполнение резервуаров для купаха, бродильной 
смеси, ликеров 

Примечание: с целью экономии при проектировании шампая­ 

Таблица 25 

Расход Давление, 

15 сжиженинй 

емкость 
приемных резервуаров 0,50 

то же 0,35 

емкость 
резервуара 0,50 

то же 0,50 

oo? oe 0,05 

ских заводов предусматривать организованный 
отвод углекислоты, сжихение ее с повторным 
использованием. 
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Раздел 10. МЕХАНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ 

10.1. Для приема виноматериалов, поступающих на завод B 
автомобильных и железнодорожных цистернах, предусматриваются 
специальные приемные устройства, насосные станции и стационар­ 
ные винопроводы для перекачек виноматериалов в пределах прием­ 
ного отделения и в винохранилище. 

10.2. Для разгрузки и внутрицехового перемещения бочек, 
при частичной доставке в них коньячных спиртов, рекомендуются 
малогабаритные штабелеукладчики, оборудованные специальными 
захватными приспособлениями для бочек. 

10.3. Внутризаводские транспортировки виноматериалов в 
процессе технологической обработки и подачи на розлив шемпан­ 
ского осуществляются стационарным винопроводом. 

10.4. В целях наиболее эффективного использования обору­ 
дования (насосов, фильтров и пр.) при обработке и перекачках 
виноматериалов целесообразно предусматривать центральные на­ 
сосно­фильтровальные станции со стационарной установкой фильт­ 
ров, насосов и теплообменников, связывая их стационарными ви. 
нопроводами со всеми резервуарами, в которых производится хра­ 
нение и обработка виноматериалов. 

10.5. Мойку цистерн и резервуаров предусматривать моечны­ 
ми головками типа ВЫ?­И и BAC или моечными переносными устрой­ 
ствами. 

10.6. Для механизации комплекса операций технологическо­ 
ro процесса розлива резервуарных шампечских вин в бутылки? 
мойки бутылок, инспекции вымытых бутылок, наполнения бутылок 
углекислым газом, розлива вина, укупорки, мюзлевания и инспек­ 
ции вин в бутылках, межмешинного транслортирования бутылок ис­ 
пользуются линии розлива резервуарных шампанских вин (сы. 
табл. 14), 

10.7, Для механизации комплекса операций технологического 
процесса контрольной выдерхки рекомендуется предусматривать 
механизмы или машины для загрузки и выгрузки контейнеров для 
контрольной выдержки (см.табл.14). Операции ПРТС работ с кон­ 
тейнерами отражены в разделе "Механизация ИРТС от". 

10.8. Для механизации технологического процесса пастери­ 
зации, в случае замены контрольной выдержки, должны использо­ 
ваться бутылочные пастеризаторы туннельного типа с учетом 
производительности параметрических рядой линий розлива и 
оформления бутылок с шампанским. 
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10.9. Для механизации комплекса операций технологического 
процесса оформления бутылок наружной мойки и сушки бутылок, 
инспекции вин в бутылках, фольгования горлышка бутылок, этике­ 
тирования бутылок и завертывания бутылок в бумагу, межмашинно­ 
го транспортирования бутылок используются линии оформления 
бу тылок.о шампанским и насыщенными углекислотой винами (см. 
табл.14). 

10.10. Для механизации комплекса операций технологического 
процесса укладки бутылок в тару и ее пакетирование, в том чиоле 
укладки бутылок в ящики, упаковки ящиков (картонных), укладки 
ящиков на поддонах и ж.д. следует применять специальные машиины 
я механизмы. 

В ооставе линий упаковнывания бутылок с шампанским в кар­ 
тонные ящики необходимо предусматривать участки изготовления 
или сшивки картонных ящиков. 

Механизация ПРТС работ. 
Общие положения 

ТО.ТТ, Механизация погрузочно­разгрузочных, транспортных 
и окладоких (ПРТС) работ включает комплекс опера перемеще­ 
ния внутризаводских грузопотоков, связанных с погрузкой­раз­ 
грузкой, транспортированием, хранением сырья, тары, упаковоч­ 
ных материалов, готовой продукции и различных грузов, в TOM 
числе с укладкой грузов в пакеты на поддоны и в контейнерн, 

10.12. Разрабатываемые в проектах схемы механизации по­ 
грузочно­разгрузочных, транспортных и складских работ со стек­ 
лотарой и готовой продукцией, ящиками и другими вопомогатель­ 
ными материалами должны обеспечивать: 

максимальный уровень механизации ПРТС работ на основных 
грузопотоках тары и готовой продукции, 

прямоточное направление основных грузопотоков тары и го­ 
товой продукции, 

пакетную работу внутри цехов посуды и готовой продукции, 
контрольной выдержки и т.д., 

пакетный прием новой посуды и отпуск готовой продукции, 

рациональное использование емкости складских помецений, 

ТО.ТЗ. Выбор подъемно­транспортного оборудования и средств 
механизации для ЕРТС работ, а также количество рабочих, занятых 
на ПРТС работах, проязводится на основании расчетов и сравнения 
схем механизации. 
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10.14. Средства механизации, рекомендуемые для транспортных 
операций по перемещению грузов, приведены в табл.26. 

Таблица 25 

Вид транопорти­ рекомендуемое оборудование емого за или Py SHOHOpTEDO SKE 
И Средства механизация 

I 1 2 

Cyupse. Средства непрерывного 
Вспомогательные мате­ 
риаль в тарно­штучной 
упаковке. 

Тара (бутылки, ящики), 
тотовая продукция 
(в бутылках и ящиках) 

Тара­оборудование, 
хонтейнеры и пакеты 
2 бутылками и готовой 
лродукцией 

включают различные виды 
(ленточные, цепные и т.д. у 
Средства напольного транспорта вклю­ 
чают электропогрузчики, электрошта­ 
Genepy, электротележки и тягачи. 
Средства подвесного транспорта вклю“ 
Чают тали, краны, краны­штабелеры и др. 
Средства мехэтажного транспорта вклю­ 
чают подъемники, грузовые лизты и др. 
Средства малой механизации включают 
ручные тележки, вилочные тележки с 
тидравлическим подъемом вил, захваты 
и др. механизмы. 

Средства непрерывного транспорта вклю­ 
чают системы бутьлочных и яцичних кон 
вейеров, входящие в состав линий роз­ 
лива и отделки шампанского, с учетом дополнительных конвейеров, рольганго­ 
вые транспортеры для TOR. 
Средства мехэтажного транспорта вклю­ 
чают элеваторы, подъемники, наклонные 
конвейеры и др. 

Средства напольного транспорта включа­ 
ют фронтальный электропогрузчик с ви­ 
лочным захватом, погрузчик с боковой 
обработкой груза, электроштабелер. 
Средства межэтахного транспорта вклю­ 
чают грузовые ляфты, элеваторн, подъем­ 
ники и пр. 

Средства подвесного транспорта включа­ 
ют тали, краны, краны­штабелеры, под­ 
весные конвейеры 
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Продолжение табл.26 

I 2 

Специализированный автотранспорт (па­ 
кетовозы и контейнеровозн): с боковой 
загрузкой, с торцевой загрузкой, с ро­ 
ликовым полом, Грузоподъемным бортом 
я т.д. 

10.15. С целью увеличения производительности труда и систем 
обслуживания механизации ПРТС работ, сокращения простоев транспор­ 
та под погрузкой (разгрузкой) и потерь тары и готовой Kis, 
а также для комплексного решения вопросов механизации работ 
в системе индустриального товародвижения, фекоменду ется применять 
укрупненные транспортно­окладокие единицы (ICE) контейнеры N 
пакеты на у рованных поддонах. 

Пакетирование зов должно производиться в соответствии 6 
требованиями ГОСТ 23285­7 ГОСТ 24597­81 и "Правилами перевозок 
грузов". 

10.16. При разработке тары, средств механизации и проектиро­ 
вании складских помещений необходимо использовать 

ГОСТ 19434­74 "Тара, транспортные средства, склады. ‚ основные параметры и размеры". 

I0.I7. Для отапливаемых складских помещений площадью свыше 
1000 кв.м предусматривается механизированная уборка пря помовы 
вакуумно­щеточных подметальных машин. 

10.18. Расчет уровня механизации ПРТС работ производится, 
исходя из среднесуточных объемов ручных, полумеханизированных и 
механизированных операций. 

Организация ПРТС работ 

10.19. Транспортно­складокие единицы (ICE) 

а) TCE для новой посуды 

Для механизации работ по приему, хранению и транспортирова­ 
нию связок бутылок рекомендуется применять: 



58 

внутризаводские специальные контейнеры (стоечные поддоны) 
в качестве условного контейнера принят контейнер вместимос­ 
тью 36­40 связок; 
многооборотные транспортные контейнеры и одноразовые бес­ 
тарные пакеты (типа по ГОСТ 23285~76*) ‚ используемые 

сквозных межгородских перевозках по железной дороге 
и на автотранспорте. 

Указанные типы контейнеров и аналогичинх средств пакетиро­ 
зания позволяют механизировать IPTC работы, рационально иополь­ 
зовать складские емкости и уложиться в сроки разгрузки железно­ 
дорожных вагонов и автомашин, предусмотренные нормативами, 

6) TCE una контрольной выдержки, 

механизации работ по транспортярованию, хранению и коит­ 
ролю бутылок с шампанским в процессе контрольной выдержки реко­ 
цендуется применять специальные контейнеры различных типовв ка­ 
честве условного контернера для контрольной выдержки принят кон­ 
тейнер вместимостью THOR. 

в) TCE для готовой продукции 

Для механизации работ по транспортированию, хранению и от­ 
грузке готовой продукции рекомендуетоя применять: 

пакет из 24 деревянных или полимерных установленных 
стопками (6 ящиков в плане, 4 ряда по высоте на плоском двухна­ 
стильном четьрехзаходном поддоне типа 2104. скрепления ящи­ 
ков можно использовать скобки и обвязочные оредотвау 

пакет из 36 картонных ящиков, установленных стопками (9 ко­ 
робов в плане, 4 ряда по высоте); 

поддон 2104; для скрепления коробов могут применяться клею­ 
щие и обвязочные ленты. 

Допускается применение специальных контейнеров (комбитейне­ 
ров) для доставки и торговли, Т.е. различных типов тары­оборудо­ 
вания. 

10.20. При хранении запасов новой посудны, ящиков и готовой 
продукции, включая контрольную выдержку, рекомендуется применять 
в основном штабельный спосо анения с напольным складированием 
контейнеров, пакетов и др., высотой в 2­3 яруса, позволяющие 
максимально использовать площади и емкость складских помещений, 

Высота складирования зависит от вида Tapy, требований тех­ 
нологии и соблюдения правил техники безопасности. 

10.21. Уровень механизации должен GUTS не ниже: 
основного производства 95%, 
подсобно­вспомогательных производств 81%, 
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Раздел II, ЦЕНТРАЛЬНЫЕ И ЦЕХОВЫЕ ЛАБОРАТОРИЙ 

ТТ.Т. Для заводов шампанских вин установлены 2 разряда 
лабораторий. Разряд лаборатории устанавливается в зависимости 
OT мощиости завода: 

на заводах мощностью до 5 млн.бут./год ­П ae a or 5 О и более Ф’разряд. 
11.2. пря проектировании лаборатории следует руководство 

ваться TACI.<7 
Таблица 27 

Наименование и № 
ряд Химическая !ИМикробиологичес­ фи e~ 1Кабинет 

тивов: отде­ “+ 1 1 энохими­! ве­,микро­ 10окс!там­, тор­ 1борато­ 
Лене ческое оо­| биоло­ 19 ВЯ i pued 

1 отд. вая: гическое! 1б0к­} Г 
3 отд. i loa 

реак­рное лаборатория |кая лаборатория пара­!завла= 

6 3 18 15 
[2 

18 
18 e 

8 8$ © 

Примечание. Кроме помещений, указанных в таблице, для всех разрядов предусиатривается экспресс­лаборатория 
площадью 18,0 располагаемая в приемном отде­ 
лении виноматериалов. 

II.3. Примерные штаты лаборатории ТХМК, рекомендуемые 

НИИВиВ *Marabay"™, приведены в TAT. 2B. P wy 
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Должность 

Зав.лабораторией 
Зам.зав лабораторией 
Энохимик 
Микробиолог 
Таборант­аналитик 
Коитролер 
Исследовательская группа 

Таблица 28 

Заводские лаборатории 
Г разряд П разряд 

1 т 
1 I 
2 I 
1 т 
8 2 
3 2 
3 2 

I3 10 

II.4. В проектах необходимо предусматривать дегустационинй 
зал с преддегустационной, помещение хранения образцов шампанско­ 
то (коллекпнснное отделение). Размер площадей препставлен в 
табл. ®9. 

Наименование 
помещений 

Таблица 29 

Для заводов Для заводов 
MOmHOCTED МОЩНОСТЬЮ 
no 5 MBH Oy Ts oT 9 MBH Te » 

Дегустационный зал 
Преддегустационная 

Помещение хранения 
образцов 

70 110­120 

20 30 

80 150 
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Раздел Т2. ПОДСОБНО­ВСПОМОГАТЕЛЬНЫЕ 
ПРОИЗВОДСТВА И ПОМЕЩЕНИЯ. 

Ремонтно­механические мастерские 

12.Т. Ремонтно­механические мастерские заводов шампанских 
вин рассчитываются на планово­предупредительный, текущий и 
средний ремонт установленного на заводе оборудования. 

Оборудование мастерских подбирается в зависимости от мощ­ 
ности завода с учетом работн в две смены. 

12.2. Состав и площади помещений ремонтно­механических 
мастерских принимаются согласно табл,30. 

Таблица 30 

Площади помещений м Наяменование заводов МОЩНОСТЬЮ 
5 млн. 10,0 млн. 20,0 млн. 

бут 1 т. т 1 ° 

Механический цех 108 124 144 
Сварочное, термическое отделения 24 36 36 
Труборемонтная, жестяницкая 24 36 36 
Точильно­шлифовальное отделение 24 36 36 
Столярная мастерская 36 36 54 
Электроцех 18 36 36 
Ремонтно­строительный цех 18 18 24 
Инструментальная 12 12 a 
Кабинет начальника 12 12 12 

Материальный склад 

Т2.3. матерзальный склад предназначается для хранения 
вспомогательных и хозяйственных материалов, запчастей, обору­ 
дования и пр. 
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Для расчета площадей склада запас вспомогательных материа­ 
лов принимается в объемах, указанных в табл.16. Запас вопомога­ 
тельных материалов, не приведенных в этой таблице, принимается 
равным 3 месяцам. 

Площадь складов приведена в табл.3Т. 

Запас упаковочных материалов рассчитывается на 2 месяца, 
запас прочих материалов принимается в пределах 1­е месяцев, 

Таблица ЗТ 

Заводы шампанских вин мощностью 
Наименование 5,0 мн. 10,0 млн. 20,0 som, 

i бут. бут. бут. 

Пл материальных CRKaROS °P 400 500 900 

12.4. Склады сгораемых материалов, в том числе и готовой 
продукции, долхны быть отделены противопожарными перегородками типа и противопожарными перекрытиями 3 типа от других помеце­ 
ний. 

Прочие подсобно­вспомогательные 
производства 

12.5. Необходимо предусматривать помещение для зарядной 
станции, располагая его вблизи места работы погрузчиков. 

Зарядные аккумуляторных погрузчиков проектировать согласно "У казаниям по проектированлю зарядных станций тяговых и стартер­ ных аккумуляторных батарей", разработанным "Тяжпромэле том" и согласованным с ПО’МВД SEPONDOGE 

12.6. Предусматриваются также помещения: для отделения при­ ема и регенерании пелочи, водоподготовки, для умягчения воды, поступающей на бутыломоечнне машины. 
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Раздел 13. ОПРЕДЕЛЕНИЕ ЧИСЛЕННОСТИ РАБОТНИКОВ. 
КВАЛИФИКАЦИОННЫЙ СОСТАВ 

]3.Т. Определение численности и профессионально­квалифика­ 
ционного состава рабочих предприятия производится в зависимости 
от его мощности, применяемого оборудования, технологии производ­ 
ства, уровня механизации и автоматизации производства, структу­ 
ры предприятия и др. 

13.2. При определении численности рекомендуется использо­ 
вать следующие нормативные документы: 

"Извлечения из единого тарифно­квалификационного справочни­ 
Ка работ и профессий рабочих, занятых в производстве безалкоголь­ 
ных напитков, пива и вина" (НЛО НАИВ, Москва, 1989 г.) 

“Типовые но затрат труда рабочих при обслуживании моечно­ ливочных линий на предприятиях винодельческой промышленности 
НИИВиВ "Магарач", Московский филиал, Москва, I г.); 

"Нормативы численности ИТР и служащих предприятий винодель­ 

ческой проимшленности" утвержденные б.Минпищепромом CCCP № 67 
OT e г. 3 

Постановление Госкомитета CCCP no и социальным вопро­ 
сам и Секретариата ВЦСПС от 23.09.86 B53 722­9 406 утверждении 
перечней отдельных профессий рабочих, занятых в производственных 
отраслях народного хозяйства, которым устанавливаются месячные 
окладыеи размеры этих окладов". 

13.3. Списочная численность рабочих устанавливается в зави­ 
симости от режима работы предприятия, цеха, участка и необходи­ 
мости замещения рабочих, отсу.ствующих на рабочих местах по 09­ 
лезни, в связи с отпуском и т.д. 

13.4. Явочная численность рабочих пересчитывается в списоч­ 
ную численность по коэффициентамы: 

при непрерывной рабочей неделе 1,3, 
при непрерывном производстве 1,59. 

13.5. Профессиональный состав рабочих (явочная численность) 
приведен в табл.3З®. 



Наименование цехов 
и профессий 

a awa тр ee ew Ч ee aw ана oe eer ФБР ee eet elle eee 

Рабочие основного производства 

Цех виноматериалов 

Приемщик­сдатчик 
Обработчик виноматериалов 

Итого 

Биохимический цех 

Обработчик виноматериалов 
Аппаратчик производства шампанского 

Итого 

Отделение приема и хранения 
коньячного спирта 

Обработчик коньячного спирта 
и коньяка 

Отделение приготовления ликеров 

Приготовитель ликеров 

Cran сахара 

Транспортировщик 

Отделение выдержки ликеров 

Обработчик виноматериалов и вин 
Коллекционное отпеление 

Обработчик виноматериалов и вин 
Моечно­розливный цех 

машинист моечной машины 
Контролер чистой посуды 
Мавинист резливочно­укупорочной 
МАШИНЫ 

Таблица 32 

предприятий 
млн. В 

1 5,0 10,0 
R 3 

I I 
6 10 
7 11 

6 Il 
4 5 

10 17 

2 

2 R 

р. 2 

3 6 

I I 

I I 
I R 

I I 
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Продолжение Trabx.32 

1 

Машинист мозлевочного автомата 
Контролер 
Мойщик оборудования 
Наладчик машин и автоматов 
Транспортировщик 
Обработчик пробок 
Машинист пакеторазборочного автомата 
Кладовщик 
Подсобный рабочий 

Отделение пастеризации 

Машинист пастеризатора 
Наладчик машин и автоматов 
Транспортировщик 

Итого: 
ex отделки и упаковки 6 ок 

Машинист сушильного туннеля 
Контролер 
Машинист этикетировочного и 
фольговочного автомата 
Матинист автомата по укладке 
бутылок в короба 
Машинист автомата обертки бутылох 
Укладчик­упаковщик 
Наладчик машин и автоматов 
Кладовщик 
Транспортировщик 
Подсобный рабочий 
Машинист автомата по формированию 
коробов 
Машинист автомата по укладке 
вкладышей в короба 
Клеевар 

Итого: 

Lit 
mt 
Pd 
OE 
DD 
Hd 
4 

Pd 

№ 

ot 

4 

5 
oe 
oe 

(2 

bet 

4 

м 

© 
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Склад заготовок картонных коробов 

Кладовщик 
Водитель электропогрузчика 
Транепортировщик 
Лодеобный рабочий 

Итого: 

Цех посуды 
Зриемцик­сдатчик 
Зодитель электропогрузчика 
Зортировщик­разборщик 
транспортировщик 
содсобный рабочий 

Итого: 

Цех готовой продукции 

с риемщик­сдатчик 
зодитель электропогрузчика 
яашинист пвкетоформирующего 
;втомата 
­ранспортировщик 
тонтролер готовой продукции 
Содеобный рабочий 

Итого: 

Итого по основному 
производству 

Продолжение табл.3З2 
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13.6. Списочная среднегодовая численность рабочих предстаз­ 
лена в табл.33. 

Таблица 33 

Наумонованяе ь t MH. предприятий, 
цехов и уча 

5.0 10,0 
I 2 1 3 

Основное производство 
Цех виноматериалов 8 13 
Виохимический цех 15 25 
Отделение приема и хранения 
коньячного спирта 2 
Отделение приготовления ликеров 2 2 
Склад сахара й 2 
Отделение выдержки ликеров 4 7 
Коллекционное отделение 1 I 
Моечно­розливный цех 14 18 
Отделение пастеризации 2 5 
Цех отделки и упаковки 14 20 
Цех готовой продукции 7 9 
Цех посуды 5 9 
Склад заготовок картонных коробов 4 5 

Итого по основному производству 78 118 

Вспомогательные производства 

Зарядная электропогрузчиков 3 3 
Сантехническая служба 8 12 
Дежурный персонал 4 7 
Холодильно­компрессорная станция 5 8 
Воздушно­компрессорная станция 3 5 
Станция газификации Wy 3 3 
Электроцех 6 8 
Шатериальный склад I 2 



Продолжение табл.33 

I 2 3 

MexMacreponal 9 п 
н=трологическая служба 7 10 
"занспортный цех 8 I 

Итого вспомогательных рабочих 57 [5 

ВСЕГО рабочих 135 199 

I3.4. Квалификационный перечень рабочих основного производ­ 
за, i eareronna pa6op no проб по ссиям, санитарная каже­ 
гтрия и категория раб от по профессиям рабочих основного производ­ 
г^за приведены в табл 

Таблица 34 

Наименование бунк­!Санитарная Категория Раз­ 
цехов и ция характер истика! 

1 С ряд 
участков |производствен­1 10 т 005­88 ессо 

I Cian 
2.09.04­87 1 

1 1 
I ре 1 3 4 15 

dex виноматериалов 

[тзем виноматериалов техноло­ 
Wz ж.д.Цистерн гическая 2г 16 3­4 

Этделение пастеризации 

["заботчик виномате­ техволо­ 
pu ROB гическая za 16 4 

5иохимический цех 
реработчик виномате­ 
рЕЗЛов —"­ 2B I6 4 
к­ларатчик извод­ 
Е ЗВ. ПОМПАНСКОГО т —"­ 16 I6 5 

Этделение приема и 
хранения коньячного спирта 

[“работчик коньячного 
к­ирта и коньяков I6 5 



Продолжение табл.34 

I 2 3 4 15 

Отделение приготовления 
ликеров 

техноло­ 
Приготовитель ликеров гическая I6 16 5 

Склад сахара 
порт­ Транспортировщик я CRHaR­ 16 16 2 

ская 

Отлеление выдержки ликеров 

Обработчик виноматериалов техноло­ 
и вин тическая 16 I6 4 

Коллекционное отделение 
Обработчик виноматериалов складская 16 I 4 

Моечно­розливный цех 
Машинист моечной машины технолс Пв Па 3 

Контролер чистой посуды контрольная Тв I 3 

Машинист ливо­укупороч­ техноло­ 
ной ane ae Po гическая lis Па 4 

Машинист мюзлевочного автомата, _“­ Is Па 4 
Контролер контрольная Тв Па 3 
Мойщик оборудования техноло­ lip Па 2 

гическая 

Валадчик машин и ремонтно­ 
автоматов наладочная Тв Па 6 

Транспортировщик транспортная 10 116 3 
техноло­ Обработчик пробок гическая Тв Пб 3 

Машинист пакеторазбороч­ 
ного автомата pes —"­ 16 Нб 4 
Кладовщик складская I6 I 
Подсобный рабочий eo Ip lie 2 



Отделение пастеризации 
Машинист пастеризатора 

Наладчик машин и автоматов 

Транспортировщик 

Продолжение табл.34 

1 

Ilex отделки и упаковки бутылок 

Машинист сушильного туннеля 

Контролер 
Машинист этикетировочного и 
фольговочного автоматов 

Машинист автомата по укладке 
бутылок в короба 

Матинист автомата обертки бутылок 
Укладчик­упаковщик 
Наладчик машин и автоматов 
Кладовщик 
Транспортировщик 
Подсобный рабочий 
Машинист автомата по формирова­ 
нию коробов 

Иашинист автомата по укладке 
вкладышей в короба 

Клеевар 

Склад заготовок картонных коробов 

Кладовщик 
Зодитель электропогрузчика 

Транспортировщик 
Лодеобный рабочий 

2 

техноло­ 
гическая 
ремонтно­ 
наладочная 
транспортная 

техноло­ 
гическая 

контрольная 
техноло­ 
гическая 

8 

ремонтная 
складская 
транспортная 
складская 
техноло­ 
гическая 

складская 
транспортно­ 
складская 
транспортная 
складская 

13 

lla 

Is 

16 

Па 

Тв 

Is 

Ip 

Is 
16 
Тв 
16 

Тв 

16 

16 

Tis 

16 
Is 

1415 

16 
Па 

Пб 

15 

I 

Па, 

116 

116 
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Oo 

©& 
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№ 
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ЧТ 

I 

Цех посуды 

Приемщик­сдатчик 
Водитель электропогрузчика 

Сортировщик­разборщик 
Транспортировщик 
Подеобный рабочий 

Цех готовой продукции 

Приемщик­сдатчик 

Водитель электропогрузчика 

Машинист пакетоформирующего 
автомата 

Транспортировщик 

Контролер готовой продукции 

Подеобный рабочий 

Продолжение табл.3ЗА 

2 

контрольная 
погрузо­раз­ 
грузочная 

транспортная 
складская 

контрольная 
погрузо­раз­ 
грузочная, 
складская 
техноло­ 
гическая 

транспортная 

контрольная 

складская 

1 3 4 

Па 
пб 

116 
116 

Na 

16 

5 

№ 

Ww 

№ 



72 

Раздел 14. ТРЕБОВАНИЯ НОТ ПРИ ПРОЕКТИРОВАНИИ 

14.1. При разработке проектов предприятий по производству 
шампанского научную организацию труда (НОТ) следует предусмат­ 
ривать в соответствии с "Гребованиями HOT, обязательными для 
исполнения при проектировании предприятий, технологических 
цессов, оборудования, зданий, сооружений, систем ’ 

вазработанными НИИВиВ арач" и утвержденными 

14.2. Требования НОТ должны охватывать в комплексе основные 
аспекты технологического проектирования предприятий, предопреде­ 
ляющие решения по формированию технологических и производственных 
процессов, структуры предприятия, регламентацию процессов обелу­ 
живания. 

и ait? Проектирование с учетом требований HOT должно обеспе­ 
вать: 

рациональные маршрутные схемы технологических и людских по­ 
токов и всего производственного процесса; 

расстановку и использование рабочих кадров в соответствии 
с оптимальным разделением и кооперацией труда; 

наименьшую длительность технологического цикла, обеспечива­ 
0 выпуск стандартной продукции, эффективное использование оборудования, 

высокую производительность труда; 

благоприятные условия труда и полную безопасность работ. 
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Раздел 15. ОСНОВНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К 
СПЕЦИАЛЬНЫМ РАБОТАМ 

15.1. Автоматизация технологических процессов 

15.Г.Г. При проектировании систем автоматизации процессов 
производства шампанского следует обеспечить контроль и автомати­ 
ческое регулирование основных параметров технологического про­ 
цесса, 

15.1.2. При проектировании следует обеспечить местный конт­ 
роль параметров: 

температуры виноматериалов, купажа, ликеров, бродильной 
смеси и шампанизированного вина в соответствующих сбор­ 
никах и резервуарах, а также после теплообменников; 

давления продуктов в напорных магистралях насосов и перед 
пластинчатыми фильтрами, шампанизированного вина в прием­ 
ных аппаратах, дрожжевой разводки в сборниках и воздуха, 
подаваемого в резервуары для приготовления дрожжевой раз­ 
водки; 
расхода бродильной сыеси. пикепов. поожжевой развопки 
оклеивающего раствора, купажа после соответствующих до­ 
зирующих насосов и воздуха, поступающего на приготовление 
дрожжевой разводки, 

15.1.3. Необходимо обеспечить регистрацию температуры: 

купажа на выходе теплообменников, охладителей и пастери­ 
затора, 
вина в теплообменнике­охладитеде, 
шампанского в потоке, в отстойных и приемных резервуарах, 
дрожжевой разводки в сборниках. 

15.Г.4. Следует предусмотреть автоматическое регулирование: 

температуры виноматериалов после теплообменников и в резер­ 
вуарах для выдержки вина, обрабатываемого холодом, 
температуры купажа после теплообменников, 
температуры шампанизированного вина в бродильной установке, 
в отстойных и приемных резервуарах, 
температуры дрожжевой разводки в сборниках, 
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давления шампанизированного вина в приемных резервуарах, 
давления углекислого газа, подаваемого к различным участ­ 
кам технологического процесса, путем дроссолирования по­ 
токов. 

15.1.5. Необходимо предусматривать: 
KO ь верхнего и нижнего уровня виноматериалов, ассамб­ 
ляжей, купажа, шампанизированного вина, дрожжевой развод­ 
ки, ликеров, коньячного спирта и лимонной кислоты в COOT= 
ветствующих резервуарах с блокировкой работы наполняющих 
и опорожняющих насосов, 

блокировку работы доз насосов ликеров, купажа, бро­ 
дильной смеси, дрожжевой разводки, лимонной кислоты, тани­ 
на и оклеивающего раствора при превышении давления на их 
выходе заданной величины, 

световую и звуковую сигнализацию нормального ведения про­ 
Цесса и аварийных ситуаций. 

15.1.6. Систему автоматизации при производстве шампанского 
целесообразно решать в виде отдельных локальных систем контроля 
и регулирования параметров по основным цехам производства. 

Для заводов производительностью [0 млн.бут.в год и более 
допускается предусматривать центральный диспетчерский щит, ко­ 
торый рекомендуется оснащать мнемосхемой, 

15.1.7. При выборе комплекса технических средств автомати­ 
зации необходимо учитывать: 

надежность и достаточную точность, 

работоспособность в конкретных условиях (климатика и кате­ 
горийность помещений), 

удобства обслуживания и эксплуатации, 
экономическую целесообразность, окупаемость капиталовложе­ 

ний на автоматизацию. 

15.1.8. При проектировании систем автоматизации рекоменду­ 
ется использование программируемых контроллеров на базе микро­ 
процессорной техники, а при последующей централизации управле­ 
ния производством персональных ЭВМ. 
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Метрологическая служба 

15.1.9. При проектировании заводов по производству шампан­ 
ского следует предусматривать организацию на предприятии м 
логической службы, которая решает комплекс задач по метрологи­ 
ческому обеспечению производства, внедрению, эксплуатации и со­ 
вершенствованию систем автоматизации, техническому обслуживанию, 
ремонту и поверке средств автоматизации. 

15.1.10. Метрологическая служба предприятия может быть орга­ 
низована в виде центральной лаборатории, лаборатории или группы 
метрологического обеспечения. 

15.1.ТТ. Штаты и структура метрологических служб, также 
пло помещений определяются на основании Р DIN 18­3­64, РДУ 18024­85 и Pll 10­04­44­25­9Т, с учетом’ объема 
и особенностей производства, количества и номенклатуры средств 
автоматизации. 

Ориентировочные штаты метрологических служб применительно 
к параметрическому ряду мощностей заводов по производству шам­ 
панского приведены в табл.35. 

Таблица 35 

Мощность завода, 1 1 бут, 2 ron 5,0 10,0 1 20,0 40,0 

Штаты, чел. Iz I4 16 18 

15.2. Водоснабжение и канализация 

15.2.Т. При проектировании систем водоснабжения и канализа­ 
ции руководствоваться требованиями действующих стандартов, нор мативно­технических документов с учетом изменений и дополнений, 
“Сборника укрупненных балансовых норм и нормативов водопотребле­ 
ния и водоотведения в пищевой отрасли перерабатывающей промыш­ 
ленности на 1991­1995 rr.", разработанного институтом Pocr 
сахагропром, 1990 r., "Укрупненных норм водопотребления и водо­ 

личных отраслей промышленности", разработанных 
9 г. 
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15.2.2. Bo используемая в технологическом ecce для 
получения Продукта,  ОЛЖНА СООТВОТСТВОВАТЬ ГОСТ 7­92 “Вода 
питьевая", 

Вода, подаваемая на 6 омоечные машины, Должна иметь жест­ 
кость не более 3,5 мг­экв/л. 

При жесткости исходной воды более 3,5 мг­экв/л следует преду­ 
сматривать умягчение воды, 

15.2.3. Расход воды на производственные нужды принимается 
согласно разделам проекта технологическому, холодоснабжения и 
теплоснабжения, 

При расчете расхода воды на производственные нужды по сред­ 
несменным показателям без часового графика, коэффициент часовой 
неравномерности для определения максимального часового расхода 

ewe воды принимать равным 

15.2.4. Расход воды на технологические нужды следует прини­ 
чать в соответствии с технологическим регламентом и с учетом 
ласпортных данных технологического оборудования. 

15.2.5. Расход воды на хозяйственно­питьевые нужды о в­ 
зяется согласно НИ 3°04. 01­85 

прел 

15.2.6. Наружное пожа ение проектируется 

зогласно СНиП 2.04.02­84. 
роту "р "РУ 

18.2.7. Внутреннее пожаротушение проектирует­ 
зя согласно СНиП 2.04,01­685. 

15.2.8. С целью сокращения водопотребления и уменьтления 
s6poca сточных вод предусматривать максимальное повторное ис­ 
­ользование воды от теплообменных аппаратов (пластинчатых и 
:ожухотрубчатых) на нужды горячего водоснабжения после подогре­ 
за до требуемой температуры. 

15.2.9. Напор в системе производственного водоснабжения 
"ледует определять исходя из условий нормальной работы техноло­ 
лического оборудования. 

15.2.10. В производственных корпусах предусматриваются две 
зисземы канализации: производственная и хозяйственно­бытовая. 

15.2.1Т. Для отвода сточных вод в производственных помеще­ 
гиях предусматриваются трапы. В цехах и помещениях с залповым 
=бросом стоков от мойки оборудования предусматривается устрой­ 
‚тво лотков с трапами. 
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15.2.12. При определении диаметров трубопроводов, отводя­ 
щих сточные воды от бутыломоечных машин, количество сточных вод 
следует принимать равным часовому водопотреблению с К 3. 

15.2.13. В многоэтажных зданиях трапы и подвесные канали­ 
зационные трубопроводы не должны располагаться над рабочими 
местами и технологическим оборудованием. 

15.2.14. Щелочные сточные воды, образующиеся в процессе 
производства, перед сбросом в городскую канализационную сеть 
подлежат нейтрализации. 

15.2.15. Согласно "Правилам приема производственных сточных 
вод в системы канализации населенных пунктов", Общая часть, 

т [Or евается сброс сточных вод с темпе A не выше aboc и ВОО РОдным ROWSE OMEN в пределах pH 6.5 9. 
15.2.16. Все мелочные стоки объединяются одним общим кана­ 

лизационным коллектором и поступают в заглубленный резервуар­ 
нейтрализатор типа "Аэротенк", размещаемый на территории пред­ 
приятия. 

Нейтрализация осуществляется разбавлением стоков(усреднени­ ем) и реагентами углекислым газом или серной кислотой. Переме­ 
шивание реагентов с щелочными стоками осуществляется сжатым воз­ 
духом. 

Концентрация ионов водорода рН контролируется датчиком 
ЕН­метра, расположенным в резервуаре­нейтрализаторе перед сливом 

канализацию, 
15.2.17, Характеристика сточных вод общего стока завода шем­ 

панских вин, по данным ВНИИВОДГЕО "Укрупненные нормы водопотреб­ ления и, водоотведения для различных отраслей промышленности", 

взвешенные вещества 480 мг/л. 
pH 7,4, 
BIIK, 800 мг/л, 
ХПК 5300 мг/л. 

15.2.18. Необходимость локальной очистки сточных вод опреде­ 
ляется в зависимости от состава производств на заводе и требова­ 
ний УВКХ для конкретной площадки. 



15.3. Отопление и вентиляция 

15.3.1. При проектировании систем отопления и вентиляции 
необходимо руководствоваться: 

СНиП 2.04.05­91 "Отопление, вентиляция и кондициониро­ 
вание". 

ГОСТ 12.1.005­88 "Общие санитарно­гигиенические требова­ 
ния к воздуху рабочей зоны", 

другими действующими нормативными и справочными материалами. 

15.3.2. Метеорологические условия и чистоту воздуха в 
бочей зоне производственных, складских и административно­быто­ 
вых помещений следует проектировать в соответствий с п.ё.[ 

п.2.10 СНиП 2.04.05­91. 

15.3.3. Концентрацию вредных веществ в воздухе рабочей 
зоны производственных помещений следует принимать равной ПДК, 
установленной ГОСТ 12.1. ‚ а также по действующим норма­ 
тивным документам. 

15.3.4. Концентрацию вредных веществ в приточном воздухе 

следует MpOGKTHDOBETS В  СООТЕЕТСТВИИ с ТРЕ CHuil 2.04.05­9Т, 

15.3.5. Требуемые метеорологические условия в рабочей зо­ 
не должны обеспечиваться в комплексе с организационно­техноло­ 
гическими мероприятиями по уменьшению выделения производствен­ 
ных вредностей при наиболее экономичных технических решениях. 

15.3.6. Количество выделяющихся в помещения производствен­ 
ных вредных веществ, тепла и влаги следует принимать по данным 
технологической части проекта или норм технологического проек­ 
тирования. 

15.3.7. При одновременном выделении в помещения вредных 
веществ, тепла и влаги количество приточного воздуха при про­ 
ектировании вентиляции следует принимать большее, полученное 
из расчетов для каждого вида производственных выделений. 

15.3.8. Определять количество воздуха для вентиляции по 
кратностям воздухообмена не допускается, за исключением случа­ 
ев, оговоренных в нормативных документах. 

15.3.9. Системы приточной вентиляции с искусственным по­ 
буждением для производственных помещений, как правило, следу­ 
ет совмецать с воздушным отоплением, 



15.3.10. Системы отопления с местными нагревательными при­ 
борами следует предусматривать, как правило, однотрубные, гори­ 
зонтальные проточные, в многоэтажных зданиях вертикальные. 

15.3.11. Для систем отопления и внутреннего теплоснабжения 
следует применять в качестве теплоносителя, как правило, воду, 
другие теплоносители допускается принимать при обосновании. 

15.3.12. Системы вентиляции, кондиционирования воздуха и 
воздушного отопления следует проектировать в соответствии с 
п.24 4.37 СНиП 2.04.05­91. 

15.3.13. Расход наружного воздуха (наружного или смеси на­ 
ого и рецирк онного) следует п ать в соответствии с Veda: 4646 Chill 2.04,05­91. 
15.3.14. Распределение приточного воздуха и удаление возду­ 

ха в помещениях общественных, административно­бытовых, производ­ 
ственных и складских зданий слепует проектировать в соответствии 
с п.4.49 4.60 СНиП 2.04.05­91. 

15.3.15. Аварийную вентиляцию производственных помещений, 
в которых возможно внезапное поступление больших количеств вред­ 
ных или горючих газов, паров или аэрозолей, следует проектиро­ 
вать по требованиям технологической части проекта. 

Аварийную вентиляцию следует ектировать в соответствии 
С п.4. 4.67 СНий 2.04.05­ЭТ. 

проектир 

15.3.16. Воздушные и воздушно­тепловые завесы следует про­ 
ектировать в соответствии с бованиями технологической части 
проекта и п.4.68 4.71 CHyil 2.04.05­91. 

15.3.17. Оборудование систем вентиляции следует принимать 
в соответствии с Ор 4.76 CHuil И: 

15.3.18. Размещение оборудования систем вентиляции сле­ 
дует осуществлять в оответствии с т, 4.82 4.86 CHa! 2.04.05­9Т 

15.3.19. Воздуховоды систем вентиляции, воздушного отопле­ 
ния и кондиционирования следует проектировать в соответствии с 
требованиями п.4,109 4,133 С 2.04.05­91, 

I5.3.20. Выбросы воздуха в атмосферу из систем вентиляции сле gt oc OGTBRATD в соответствии с требованиями 1.7.1 7.7 
И ry e o 
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15.3.21. Отопление, вентиляцию и кондиционирование следует, 
как правило, проектировать, используя тепловые вторичные энерге 
тические ресурсы (BOP). При использовании ВЭР необходимо руко­ 
водствоваться п.8.[ 8.10 СНиП 2.04.05­9Т, рекомендациями ЦНИИ 
Промзданий и TUM “Сантехпроект", каталогами заводов­изготовител 

15.3.22. Объемно­планировочные и конструктивные решения по 
отоплению, вентиляции и KOHAMIMOHY ованию предусма вать B сос 
ветствии с требованиями m.10,1 10.7 СНиП 2.04.05­91. 

15.3.23. Электроснабжение систем отопления, вентиляции и 
кондиционирования следует сматривать в соответствии с треб 
ваниями п.9.1:9.5 С Re "05­91. 

15.3.24. Уровень автоматизации и контроля систем следует вы 
бирать в зависимости от технологических требований и экономичес 
кой целесообразности в соответствии с требованиями п.9.6 9.13 
СНиП 2.04.05­9Т. 

15.3.25. уровни мума и вибрации от работы обору 
дования систем систем аварийной и противодымной вентиля­ 
ции) согласно 12.1.003­83. 

15.3.26. Эффективность действия систем и снижение капиталь­ 
ных и эксплуатационных затрат должны достигаться путем максимал 
ного использования производственных тепловыделений, применения 
совершенного отопительно­вентиляционного оборудования, рационал 
ного применения средств автоматизации для контроля и регулирова 
ния, рационального размещения оборудования сантехсистем и комму 
никаций. 

15.3.27. В качестве источника теплоснабжения заводов шампан 
ских вин может служить котельная зевода (комбината) или внешний 
источник тепла. 

Проектирование дела теплоснабжения следует выполнять в 
соответствии со 2.04.07­86 и СНиц П­35­76. 

15.3,28. Метеорологические условия воздуха в изводствен­ 
ных помещениях приведены в табл, 40, myx производ 
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15.3.30. Допустимые нормы температуры, относительной 
влажности и скоро сти движения воздуха в обслуживаемой зоне 
общественных и ёдминистративно­бытовых помещений приведены 
в табл.36. 

Период Температура, года °С 
1 

i 

Теплый Не более чем на 
период 39С выше расчет­ 

ной температуры 
наружного возду­х 
ха (параметры А) 

Холодный и переходные 18% 22 
условия 

х 
с постоянным пребыв 
пературу не более 28 
температурой н 
выше не более 

Для общественных и администра 
с пребыванием людей в уличн 
мать температуру не ниже 14 

В районах с 
духа более параметр А) 
влажность до 

Примечание: 

ем людей следует ‚ а для районов с расчетной аружного воздуха (параметры A) 25°C и 

Таблица 36 

Относи­ Скорость 
тельная движения 
влаж­ воз 9 
ность, с, 

не не более 
более 

6535 0,5 

65 0,2 

Для общественных и административно­бытовых помещений 
принимать тем­ 

тивно­бытовых помещений 
gh одежде следует прини­ 

относительной влажностью воз­ 
допускается принимать 

Нормы установлены для людей, находящихся в поме­ 
щении более двух часов непрерывно. 



Таблица 37 

Основные 1 истемы вентиля ии 
Дварийн аименование вредности арийная 

цеха или [бели Рытяжная 
i и 5 вентиля 

отделения т медения переходный О ы период года 1 
ция 

I 1 2 3 1 4 5 6 

I. Прием вино­ пары  общеобменная из механическая в механическая и нет 
материалов спирта, верхней и нижней верхнюю зону естественная 

запахи зоны 

Ликерный цех 

2.1. Отделение при­ — пары 
ема коньячно­ спирта, 
го спирта запахи —"­ да 

2.2. Отделение хра­ 
нения коньяч­ 
ного спирта a". 

2.3. Отделение при­ 
готовления ли­ 
керов Man нет 

2.4. Отделение вы­ 
держки ликеров on ae 

3. Дрожжевой цех тепло, общеобменная механическая wee 
влага из верхней зоны в рабочую зону 



4. БВиохимическое 
отделение 

5. Моечно­розливный 
цех 

5.Г. Бутыломоечное 
отделение 

5.2. Цех розлива 

5.3. Отделение приго­ 
товления и реге­ 
нерации щелочи 

5.4. Отделение обра­ 
ботки пробок и 
варки клея 

6. Цех контрольной 
выдержки 

2 3 4 5 1 

C05, общеобменная из механическая механическая и 
запахи НИЖНЕЙ и верх­ в рабочую зону естественная 

ней зоны 

влага, Местные отсосы, 
общеобменная из Механическая 

тепло — верхней зоны в верхнюю зону 

(02, общеобменная 
из нижней и залехи верхней зоны 

пары Местные отсосы. механическая с механическая и 
целочи, Механическая об­ подачей возду­ естественная 
влага — щеобменная из ха в рабочую 

верхней зоны зону 

тепло местный отсос, wos 
влага — механическая 

общеобменная 
из верхней зоны 

кондиционирование воздуха 

нет 



6.1. Отделение буты­ Общеобменная Механическая с Механическая и 

п. 

лочной пастери­ тепло из верхней зоны. подачей возду­ естественная 
зации Местный отсос. xa в рабочую 

SOHY 
Цех отделки и тепло Общеобменная „ 
упаковки из верхней зоны ­“­ “= 

Цех готовой aw 
продукции 

Цех посуды Общеобменная Механическая 
механическая или или 
естественная естественная 

Коллекционное кондиционирование воздуха aie 
отделение 
Лаборатория тепло Местный отсос. Механическая в 

Общеобменная рабочую зону 
из верхней зоны 

Механическая тепло. Общеобменная Механическая в 
мастерская из верхней зоны верхнюю зону —"­ 

Примечания: I. Для помещений категорий А и B, а также производственных помещений, 
в которых выделяются вредные вещества, следует предусматривать от­ 
фицательный дисбаланс Расход воздуха для обеспечения дис­ 

аланса при’отсутствии определяется расчетом, но не 
менее 100 m’/uac на каждую дверь защищаемого помещения. При наличии 

расход воздуха принимается равным расходу, подаваемому 

нет 



2. Приточный воздух следует направлять так, чтобы воздух не поступал 
через зоны с большим загрязнением в зоны с меньшим загрязнением и 
не нару ушал работы меСтНыЕ отсосов. Приточный воздух следует пода­ 
вать на постоянные рабочие места, если они находятся у источников 
вредных выделений, 

3. Удаление воздуха из помещений следует предусматривать из зон, в 
которых воздух наиболее загрязнен. При выделении пыли и 
удаление воздуха следует предусматривать из нижней зоны. 
устройства рециркуляционного воздуха следует размещать, как прави­ 
ло, в рабочей или обслуживаемой зоне помещения. 

4. Расчетные воздухообмены в административно­бытовых помещениях “HATE по кратностям в соответствии со СНиП 2.09. 
при 



15.3.32. Системы отопления и отопительные приборы 
приведены в табл.38. 

Таблица 38 

Системы отопления, отопительные приборь 
теплоноситель, предельные температуры 
теплоносителя или теплоотдающей поверх­ 

—_— — ae we ых сы ewe oe oe бе Че ные фе сыр ст eee ee eee eo 

I. Общественные и 
«иминистративно­ товые 

2. Производственные: 
а) категорий А,Б 

и В без выделе­ 
ний пыли и аэро­ 
золей или с вы­ 
делением него­ 
рючей пыли 

6) категорий А, Б 
и В с выделени­ 
ем горючей пыли 
и аэрозолей 

2 

Водяное с радиаторами, панелями и кон­ 
векторами, при температуре теплоносите­ 
ля для систем: 950С двухтрубных и 
I05°C однотрубных. 
Водяное со встроенными в наружные стень 
перекрытия и полы нагревательными эле­ 
ментами. 
Воздушное. 
Местное водяное с радиаторами или кон­ 
векторами при температуре теплоносите­ 
ля 955. 
Электрическое или газовое с температу­ рой на теплоотдающей поверхности 

Bos, ое_в соответствии с пунктами 
4.]Си 4.11. Водяное и паровое в соот­ 
ветствии с пунктами 3.9, 3.19, 3.44 и 
3.45 при температуре теплоносителя: 
воды 150, napa I 
Электрическое и газовое для помещений 
категории В (кроме складов категории 8) 

температуре на теплоотдающей пов НОСТИ I300C по 11.2.7 u 3.18, Эдек ИЕ 
ческое для помещений категорий Аи 
(кроме складов категорий АИ В) во 
взрывозащищенном исполнении в соответ­ 
ствии с 1У9, при темлера на тепло­ 
отдающей поверхности I по пп.Р.7 и 

Воздушное в соответствии с пп,4.10 и 
4.ТГ. Водяное и паровое в соответствии 
с пл.3.9, 3.19, 3.44 и 3.45 my темпе­ 
ратуре теплоносителя: воды II0° в по­ 
мещениях категопии А и Б, и 13004 
помещениях категории В. 



в) 

г) 

д) 

категорий Ги 
без выделе­ 

ний пыли и 
аэрозолей 

категорий Ги 
Д с повышенны­ 
ми требования­ 
ми к чистоте 
воздуха. 

категорий Ги 
Д с выделени­ 
ем негорючих 
пыли и &эро­ 
золей 

категорий Ги 
Д с выделени­ 
ем горючих пы­ 
ли и аэрозолей 

Продолжение табл.38 

2 

Электрическое и газовое для помещений кате­ 
гории В (кроме складов категории и 
темпе атуре на поверхности Т109С по пп.2.7 
и 3.18. лектрическое для помещений катего­ 
рий АиБ (кроме складов категорий А и B) 
во взрывозащищенном исполнении в соответст­ 
вии с ПУЭ емпературе на теплоотдающей поверхности 10°C nO Tn ‚Ти 3.18. 

Воздунное. 
Водяное и паровое с ребристыми трубами, ра­ 

аторами и конвекторами при температуре я еплоносителя: воды 1500, napa 1309 
Водяное со встроенными в наружные стены, 
перекрытия и полы нагревательными элемен­ 
тами и стояками по 1.3.16. 
Газовое и электрическое, в том числе с вы­ 
сокотемпе темными излучателями по 
1.2.7 и Bae 
Воздунное. 
Водяное с радиаторами (без оребрения), па­ 
нелями и гледкими трубами при температуре 
теплоносителя 150°С. 
Водяное со встроенными в наружные стены, 
перекрытия и полы нагревательными элемен­ 
тами по 1.3.16. 

Воздупное. 
Водяное и паровое с радиаторами при темпе­о атуре теплоносителя: воды I50°C, пара 130°С, 

одяное со встроенными в наружные стены, пе­ 
рекрылия и полы нагревательными элементёми 
по п. e s 

Электрическое и газовое с температурой на 
теплоотдающей поверхности 150°C no nn.2.7 
и 3.18, 

Воздушное, 
Водяное и паровое с радиаторами и гладкими 
трубами при температуре теплоносителя: во­  1300С napa 110°С. 
одяное со встроенными в наружные стены, 

перекрытия и_полы нагревательными элемен­ 
тами по п.3.16. 
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Продолжение табл.38 

I R 

ж) категорий [ou J Воздушное. 
со значительным Водяное и паровое с радиаторами, конвек­ 
влаговыделением торами и ребристымл трубами при темпера­ 

Турс теплоносителя: воды 150°С, пара 

Газовое с температурой на теплоотдающей 
поверхности I50°C по пп.2.7 и 3.18. 

и) с выделением воз­ по специальным нормативным документам. 
гоняемых ядовитых 
веществ 

3. Лестничные клетки, Водяное и паровое с рациаторами, конвек­ 
пешеходные переходы торами и калориферами при темпера 
и вестибюли теплоносителя: воды 150°C, пара I 

Воздупное. 

4. Тепловые пункты Водяное и паровое с радиаторами и глад­­ 
кими трубами при темпера теплоноси­ 
теля: воды I50°C, пара Т 

5. Отдельные помещения и Газовое и электрическое, в том числе 
очие места в неотап­ с высокотемпературными излучателями с 

ливаемых зданиях, а учетом пп.2.7 и 3.18. 
также рабочие места в 
отапливаемых помещени­ 
ях с температурой воз­ 
духа ниже нормируемой, 
кроме помещений кате­ 
горий А, Би В 

Примечания: 

I. Для зданий и помещений, указанных в поз. и поз.Р, допуска­ 
ется применение однотрубних систем водяного отопления с температу­ 
рой теплоносителя до » при использовании в качестве отопитель­ 
ных приборов конвекторов с кожухом, скрытой прокладке или изоляции 
участков, стояков и подводок с теплоносителем, имеющим температуру 
выше 1059С для помещений по поз.Т и выше [1506 для помедений по 
103.2, а также соединений трубопроводов в пределах обслуживаемых 
помещений на сварке, 

2. Температуру воздуха при расчете систем воздушного отопле­ 
ния, совмещенного с приточной вентиляцией или кондициснированием, 
следует определять в соответствии с требованиями 1.4.10. 

2. Giuilitnos wisi iipivepadd в зданиях Ш, Ша, Шб, ТУа 
степеней огнестойкости не допускается. в 7? and 

4. В графе 2 приводятся ссылки на пункты CHul 2.04.05­9Т. 
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15.4. Холодоснабжение 

15.4.1. Потребителями холода на заводе шампанских вин явля­ 
стоя: технологическое оборудование, кондиционеры цеха готовой 
тродукции, биохимического Цеха и цеха виноматериалов. 

15.4.2. Обеспечение холодом предусматривается OT холодильно­ 
зэмпрессорной станции (аммиачной или хладоновой), размещаемой в 
"тдельностоящих или встраиваемых помещениях, также в одноэтаж­ 
гых энергоблоках. 

15.4.3. Расход искусственного холода определяется етом 
Е зависимости от принимаемых режимов и хладоносителей. При этом 
Еадбавки на потери составляют: при системе с промежуточным хладо­ 
Есителем (вода) 12%, при системе с непосредственным испарени­ 
ем хладоагента 7%. 

15.4.4. Расчетное время работы компрессоров принимается не 
‘эдее ге часов в сутки. 

15.4.5. Для конденсации паров аммиака следует предусматривать 
сзпарительные конденсаторы. 

15.4.6. Типы конденсаторов холодильных установок следует вы­ 
трать в зависимости от условий водоснабжения и качества воды с 
етом климактологических данных района строительства завода, 

15.4.7. Поддержание температурных режимов в охлаждаемых поме­ 
зниях производится кондиционерами, в которые для охлаждения воз­ 
ха подается ледяная вода. 

15.4.8. При разработке проекта автоматизации холодильной 
‘танции должна быть предусмотрена автоматическая защита холодиль­ 
=X машин от опасных режимов работы, регулирование холодопроизво­ 
стельности и контроль параметров работы. 

15.4.9. Выбросы вредных веществ (аммиака) в атм 
ITH станции a пределах допустимых cone осферу от pa 

15.4.10. При проектировании аммиамных или фреон nun ete ® OBHX XOIO b­ 
‘X установок следует применять вспомогательное оборудование: oT~ злители жидкости, рессиве пром очные сос M 

и маслособиратели. ры, ежут уды, маслоотделите­ 

15.4.11. Расчет, подбор и установку аппаратов следует про e ® из­ зить согласно "Правилам устройства и безопасной эксплуатации 
миачных холодильных установок” и "Правилам устройства и 6e30~ 
зной эксплуатации фреоновых холодильных установок". 
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15.4.12. При проектировании системы холодоснабжения необ­ 
ходимо использовать следующую нормативно­техническую докумен­ 
тацию: 

"Правила Йства и безопасной эксплуатации сосудов  оботающих Код давлением", Госгортехнадзор, 1 г. о 

"Правила техники безопасности на фреоновых холодильных 
установках", 1988 г. 

"Правила Яства и безопасной эксплуатации аммиачных COMME установок" ‚ HIO “Агрохолодпром", М., I99Ir. 

ВСН 362­87 MMCC CCCP. Изготовление и монтаж технологичес­ 
ких трубопроводов на Ру до ТО Mila, Минмонтежспецстрой 
CCCI ® 

ГОСТ 5264­80. Ручная дуговая сварка. Соединения сварные. 
Основные типы, конструктивные элементы и размеры, 

ГОСТ 16037­80. Соединения сварные стальных трубопрово­ 
дов. Основные типы, конструктивные элементы и размеры, 

Серия 7.906 9­2. Тепловая изоляция трубопроводов с отри­ 
цательными температурами, ВНИПиТеплопроект, 

Серия 5.904­43. Баки прямоугольные для холодной и отеп­ 
ленной воды. 

15.5. Снабжение сжатым воздухом и двуокисью углерода 

Снабжение сжатым воздухом 

15.5.Г. Потребителями сжатого воздуха производства шампан­ 
ских вин является технологическое оборудование моечно­розливно­ 
го цеха, оборудование станции нейтрализации щелочных стоков и 
устройства пневмоавтоматики. 

15.5.е. Обеспечение потребителей сжатым воздухом предусмат­ 
зивается от воздушно­компрессорной станции, размещаемой в отдель­ восто или встраиваемых помещениях, а также в одноэтажных 
энергоблоках. Размещение компрессорных станций в многоэтажных 
зданиях не допускается. 

15.5.3. Расход сжатого воздуха следует принимать по паспорт­ 
ным данным установленного оборудования с учетом потерь в системе. 
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15.5.4. Вредных выбросов в атмосферу от работы воздушно­ 
компрессорной станции нет. 

15.5.5. В задании на проектирование воздухоснабжения должны 
быть определены: 

понижающие коэффициенты, учитывающие одновременность работы 
оборудованиях 

класс загрязненности сжатого воздуха по ГОСТ 17433­80%; 
Потребность в осушенном воэдухеу 
давление сжатого воздуха, 

15.5.6. Потери в трубопроводах, также утечки в арматуре и 
у потребителей учитываются повышающим коэффициентом, значение ко­ 
торого следует принимать Т,2 1,4. 

15.5.7. Выбор типа, количества и производительности компрес­ 
соров, устанавливаемых в машинном зале, производится на основании: 

максимально­часовой нагрузки на компрессорную станцию, 
требуемого давления сжатого воздуха у потребителей, 
сведений о типах и марках выпускаемых компрессоров, 

15.5.8. Для выполнения графика ремонта компрессоров необхо­ 
димо предусмотреть один резервный. 

Производительность каждого компрессора в отдельности должна 
быть в допустимых границах регулирования и не должна превышать 
производительности резервного компрессора. 

Вспомогательное оборудование воздушных станций 

15.5.9. В компрессорной станции необходимо предусмотреть по­ 
мещение для хранения недельного запаса компрессорного и машинного 
масел, размещения в нем оборудования для промывки и заправки яче­ 
eX чильтров, а также установки для очистки раствором МЛ­7е трубо­ 
проводов и оборудования от нагаромасляных отложений. 

15.5.10. В компрессорных станциях с компрессо производи­ 
тельностью 5 мЗ/мин. и ниже, имеющими всасывающий ьтр воздуха, 
специального помещения для хранения масла и промывки фильтров 
можно не предусматривать, а масло хранить в герметичных бидонах. 

15.5.1Т. Для очистки атмосферного воздуха от механических 
лримесей, водяных паров, пыли необходимо предусмотреть фильтры 
на всасывающих линиях. 
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15.65.12. понижения конечной температуры сжатого возду­ 
ха, а также обеспечения наилучшего последующего отделения масла 
и влаги из воздуха, перед нагнетанием его в воздухосборник в 
компрессорных станциях устанавливаются конечные охладители (если 
они отсутствуют в комплекте поставки компрессоров), 

15.5.13. Для выравнивания давления в сети сжатого воздуха 
на наружной воздушной станции необходимо устанавливать 
воздухосборники. ‚ монтаж и эксплуатация воздухосбор­ 
НИКОВ должны отвечать устройства и безопасной эксплу­ 
атации сосудов, работающих под давлением" 

При поставке компрессоров без воздухосборников последние 
заказываются отдельно, 

15.5.1А. Для удаления конденсата и масла из мест скопления 
ux (холодильники, воэдухосборники и пр.) на наружной площадке 
зеобходимо предусматривать продуво бак. 

Продувку аппаратов следует производить периодически по ме­ 
зе накопления в них воды и масла, 

15.5.15. Для подачи осушенного воздуха, используемого в 
зехнологическом процессе, следует предусмотреть установки осуш­ 
зи воздуха, 

Водоснабжение компрассорных станций 

15.5.16. Основными потребителями охлаждающей воды в компрес­ 
сорных станциях являются цилиндры компрессоров, промежуточные и 
концевые охладители, 

15.5.Г7. Тмпература охлаждающей воды на входе в компрессо 
ый агрегат не долина превышать 420°C 2 30°C, ый 

15.5.18. Система водоснабжения компрессорных станций прини­ 
ается только оборотная. куляционная система водоснабжения 
ожет приниматься с разрывом или без разрыва струи. 

Сети воздухопроводов 

15.5,19. При разводке трубопроводов сжатого воздуха по цехам 
тинимается тупиковая или кольцевая схема, предпочтительнее коль­ 
(BBA схема разводки. 

15.5.20. Сети сжатого воздуха следует прокладывать с уклоном 
›,003 в направлении движения воздуха. 
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15.5.2Т. Диаметры трубопроводов сжатого воздуха принимаются 
по номограмме, исходя из максимально­часового расхода и принятых 
скоростей. 

15.5.22. Воздухопроводы диаметром до 40 мм включительно долж­ 
ны монтироваться из 6 водогазопроводных по ГОСТ 3262­75", воз­ 

хопроводы диаметром OO мм и выше из б электросварных по Toor 10704­01­ “By Pe 

15.5.23. Трубопроводы неосушенного схатого воздуха, наружной 
проводки, должны быть изолированы. 

15.5.24. Всасывающие трубопроводы и нагнетательные от ком­ 
прессора до концевого холодильника должны бнть покрыты термоизо­ 
ляцией. 

15.5.25. При проектировании воздушно­компрессорной станции 
необходимо использовать следующую нормативно­техническую докумен­ 
тацию: 

Правила устройства и безопасной эксплуатации стационарных 
компрессорных установок, воздухопроводов и газопроводов. 

Des 
Правила устройства и безопасной эксплуата сосудов, ра­ 
ботающих под давлением, Госгортехнадзор, 1987 г.; 
ВСН 362­87. Изготовление, монтах и испытание технологичес­ 
ких трубопроводов на Ру до ТО МПа. Манмонтахспецстрой CCCP; 
СНиП 3.05.05­84. Технологическое оборудование и технологи­ 
ческие трубопроводы; 
Серия 7.903­9­2 ВНИПИ Теплопроект. Тепловая изоляция трубо­ 
проводов с положительными трубопроводами; 

ТОСТ 5264­80%, Ручная дуговая сварка. Соединения сварные. 
Основные типы, конструктивные элементы и размеры; 

ТОСТ 17375­83%; ГОСТ 17376­83*; ГОСТ 17378­83* 
ГОСТ 17380­83*. Детали трубопроводов стальные бесшовные 

приварные на Ру Т0 Mila; 

ОСТ 92.00­39­74. Обозначения условные в гидравлических и 
пневматических схемах; 
ГОСТ 25129­82. Грунтовка ГПФ­ОРТ. 
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Снабжение двуокисью углерода 

15,5.26. Потребителями двуокиси углерода на заводах тампан­ 
ских вин являются технологические аппараты и усреднители­нейтра­ 
лизаторы щелочных стоков. 

Обеспечение окисью углерода осуществляется от разрядной 
с баллонами. Рампа может размещаться в отдельном помеще­ 

нии или в цехе. 

15,5.27. К нейтрализаторам щелочных стоков двуокись углеро­ 
да подается по трубопроводу вместе с воздухом, поэтому необходи­ 
мо предусмотреть отключение от магистрали сжатого воздуха. 

15.5.28. Воздух на нейтрализатор подается неосушенный., 

15.5.29. бопроводы окиси угдерода монтируются из 
труб ЕН по ГОСТ 3868­ 5 

Вредных выбросов от работы станции нет. 

15.530. Нормативные материалы для проектирования разрядной 
станции: 

Правила техники безопасности на заводах сухого льда и жид­ 
кой двуокиси углерода; 

ТОСТ 8050­85, Двуокись углерода газообразная и жидкая; 
BCH 362­87 LCC СССР. Изготовление, монтах и испытание тех­ 
нологических трубопроводов на Ру до 10 Ма. Минмонтажспед­ 
строй СССР; 
ТОСТ 5264­80", Ручная дуговая сварка. Соединения сварные, 
Основные типы, конструктивные элементы и размеры. 

15.6, Электроснабхение, электрооборудование 
и электроосвещение 

15.6.Т. Разрабатываются на основе нормативных документов, 
утвержденных в энергетике и электротехнике, а такхе других, 
включенных в "Перечень действующих нормативных документов по 
строительству и государственных стандартов", основные из кото­ 
рых приведены ниже: 

ПУЭ Правила устройства электроустановок; 
119 и ПТБ Правила технической эксплуатации электроуста­ 

новок потребителей и Правила техники безопас­ 
ности при эксплуатации электроустановок по­ 
требителей; 
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СН 174­75 Инструкция по проектированию электроснабже­ 
ния промышленных предприятий; 

СН 357­77 Инструкция по проектированию силового и осве­ 
тительного электрооборудования промышленных 
предприятий; 

CHull П­4­79 "Естественное и искусственное освещение"; 

СНиП 3.05,06­85 "Электротехнические устройства”, 

ВСН 294­79 Инструкция по монтажу электрооборудования 
МИ СС СССР пожароопасных установок напряжением до 1000 В. 

ВСН 332­74 Инструкция по монтажу электрообору дования, 
Mai CC СССР силовых и осветительных сетей взрывоопасных 

зон. 
РД 34,21 122­87 Инструкция по устройству молниезащиты 
Минэнерго СССР зд и сооружений; 

Правила защиты от статического электричества в производст­ 
вах химической, нефтехимической и нефтеперерабатывающе 
промышленности. 

15.6.2. Электроснабжение предприятий (цехов) осуществляет­ 
ся в соответствии с техническими условиями электроснабжающей 
организации. 

Категория надежности по электроснаблению потребителей 
злектроэнергии определяется в соответствии с 9, СН 174­75, 
а также технико­экономическими расчетами, с учетом местных 
условий электроснабжения. 

Рекомендуется относить потребителей электроэнергии к ка­ 
тегории надежности электроснабжения, указанной в табл.39, 

Таблица 39 
Категория 

Потребители электроэнергии надежности 
электро­ 
снабжения 

1 2 

I. Цех виноматериалов 
2. Ликерный цех 
3. Дрожжевой цех 
4, Биохимическое отделение 



Продолжение табл.39 

I 2 

5. Моечно­розливный цех 
6. Цех контрольной выдержки 
7. Цех отделки и упаковки 
8. Цех готовой продукции 
9. Посудный цех 

IO, Коллекционное отделение 
II. Лаборатория 
12. Ремонтные мастерские 
13. Отделение приема и хранения кислот 
14. Холодильно­компрессорное отделение 

аммиачное) 
]5. ЗВоздушно­компрессорное отделение 
16. Углекислотное отделение 
17. Склады 
18. Отделение хранения ящиков и 

упаковочных материалов 
19. Зарядная станция 
20, Отопление, вентиляция 

а) рабочая 
6) аварийная 
B) дымоудаление 

2Т. Водоснабжение 
а) хозпитъевое 2 
6) противопожарное 1 

22. Канализация производственная и бытовая I или 2 
23, Станция пожарной и охранной сигнализации I 

NHN 

W@W 
&© 
&w 

ww 

HM 
Ww 

15.6.3. Электроснабжение силового электрооборудования осу­ 
ществляется напряжением 380/220 В от rpalioippMaTovHint TOMO Tan 
ций, как правило, встраиваемых в здания. 

15.6.4. Для распределения электроэнергии в электрощитовых 
или цехах устанавливаются силовые распределительные шкафы с 
автоматическими выключателями или предохранителями. 



15.6.5. Магистральные и групповые электрические сети про­ 
кладываются открыто на лотках, по оборудованию в коробах или 
трубах (пластмассовых или металлических). 

При технической и экономической целесообразности электро­ 
проводка может выполняться в полу, в трубах (пластмассовых или 
металлических) » 

15.6.6. Электрическое освещение предусматриваетоя следую­ 
ЩИХ ВИДОВ: 

рабочее и эвакуационное, напряжением 220 В; 
местное и ремонтное, напряжением 36 В и 12 В. 

15.6.7. Освещенность в производственных помещениях прини­ 
мается в соответствии с отраслевыми нормами освещенности рабо­ 
чих поверхностей производственных помещений для предприятий 
шампанских вин, приведенными в табл.40, 

15.6.8. Исполнение силового и осветительного электрообо­ 
рудования должно соответствовать классу помещения по Ш 

I5.6.9. Во взрывоопасных и пожароопасных помещениях долж­ 
на выполняться защита от статического электричества оборудова­ 
ния, трубопроводов и коробов, на которых возможно его накопле­ 

15.6.Т0. Молниезащита зданий и сооружений выполняется 
в соответствии с РД 34.2Г.Тея­87. 

15.6.1Т. Расчет электрических нагрузок рекомендуется вы­ 
полнить согласно "Указаниям по расчету электрических нагрузок", 
разработанным ВНИПИ Тяжпромэлектропроект. 

При расчете рекомендуется применять козффициенты, ука­ 
занные в табл.4Т. 



Наименование Плоскость 
помещений и {(Г­горизон­ Коэффициех 
HpOHSBQROTDANNIN |SATETAN: рат, обвеценнооть, ЗАЛОВ 

ная) нормя­ 
рования ос­ |531 

При при при при 
1вещенности тазо­ лам­ |газо­ {лата 

14 KEO, }раз­ пах |раз­ ната. 
высота ]ряд­ 1нака­ |1ряд­ лида. 
плоскости {HEX лива­ Hux MBS 
над полом, лампах ния лампах, M 

I 2 3 4 5 6 7 

I. Цех виноматержалов 
Т.Т.Отделение ема волов 8,Г­0,8 96 159 100 Т,5 1,3 
Т.2.Помещение сульфи­ Одо рОВ, BI­0,8 96 150 10 1,5 1,8 

Т,3З.Отделение odpadom 
ки и хранения вн­ номатериалов В,Г­пол Yd 150 I00 Т,5 I,3 

I.4.Domemenue для хра­ 
нения вопомога­ 
тельных материалов  В,Г­пол УШа 75 50 1,5 I,3 

2. Ликерный цех 
2.1 Отделение приема ROREANEOTO Вперта В,Г­0,8 Yo 150 100 1,5 I,3 

2.2 еление хранения а спирта В,Г­пол Yr 100 75 1,5 I,3 

2.3 Отделение приго­ товления ликерв В,Г­0,8 956 150 10 1,5 1,3 
2.4 Отделение выхерх­ ки ликеров Px В,Г­0,8 Yr 100 75 1,5 I,3 

2.5 Склад сахара В,Г­пол  УШа 75 50 1,8 I,5 
3. Дрожхевой цех 8,Г­0,8 Y6 150 100 I,5 I,3 
4, Биохимическое отделение В,Г­0,8 Ys 150 100 1,5 I,3 
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Таблица 40 

ещение Естественное освещение Совмещенное освещение 
Пока­ Коэф­|Допол­ т затель, фици­| ни­ При При боковом При При боковом 

ослеп­| т i тель­ зержнем освещении з6рхнем освещения 
mor am 1в зоне с |на ос­ в зо — 

Re eee Верхнем! у стойчи­ |тальной! Ве ОХНеМ у стойчи­ адьной 
ее 16 ее! 1 вом ос_'вНм енеж­терри­ То _Твым снеж­|терри­ ae ogee lSerennalHuM mo­ |тория [20M OC Шным по­ торяи 

j кровом j BOMCHEA) овом 
1 1 1 

i 1 
8 9 ‘jo wm § wm § 7 a wy г 

40 20 3 0,8 I I,8 0,5 0,6 

40 20 3 0,8 I I,8 0,5 0,6 

40 20 3 0,8 I I,8 0,5 0,8 

60 20 0,2 0,3 0,7 0,2 0,2 

40 20 3 0,8 I 1,8 0,5 0,6 

40 20 3 0,8 I I,8 0,5 0,6 

40 20 3 0,8 I 1,8 0,5 0,6 

40 20 3 0,8 I I,8 0,5 0,6 

60 2 I 0,2 0,3 0,7 0,2 0,2 

40 20 3 0,8 I 1,8 0,5 0,6 

49 20 3 0,8 I 1,8 0,5 0,6 



т РЗ 3 4 5 6 

5. Моечно­розливный цех 
° 0 ние приготовления т 

и пегонерации щелочи В,Г­пол Yr 100 75 I,t 

° 0 обработки 3.2 обо и варки клея 8,Г­0,8 Yr 100 75 I,! 
5.3 Склад вспомогатель­ ных Материалов 8,Г­0,8 Уilа 75 50 I,§ 

4 0 ния мойки и oe реа В,Г.0,8 Wo 200% 150 т, 
5.5 0 ение Oy THIOTHOR НЫ В,Г­0,8 6 20 150 I, 
6 eX контрольной Banepaate В,Г­0,8 Yi 100 50 т: 
7 Цех отделки и упаковки 

7.1 Склад магия, 
ae he коробов В,Г­пол УШа 75 50 I,é 

7,2 Отделение сшивки коробов В,Г­0,8 (Ув 150 I00 I,é 
8 Цех готовой продукции В,Г­0,8 Ya 150 100 Т,: 
9 Посудный цех В,Г­пол Ув 150 I00 I,é 

10 Коллекционное отделение В,Г­0,8 Y¥6 150 100 I, 
II Лаборатория В,Г­0,8 Is 300 200 Г, 
12 Ремонтные мастерские 

12.1 Механическая мастерская В,Г­0,8 Уа 300 200 Т,: 
12.2 Электротехническая мастерская В,Г­0,8 Па 300 200 I,£ 
13 Отделение приема и 

хранения кислот 
13.Г в бутылках В,Г­юл Yr 100 75 I, 
I3.2 3B цистернах В,Г­пол yr 100 75 I, 



Продолжение табл, 40 
6 3} 7 £8 9 ff IO $11 1: 183 YW $§ 15 t 6 

155 1,3 40 2 3 08 т 1,8 0,5 0,6 

15 1,8 40 2 3 08 I 18 0,5 0,6 

15 1,8 60 20 I 0,2 0,3 0,7 0,2 0,2 

15 13 40 2 4 12 15 2,4 0,7 0,9 

155 1,3 40 20 4 12 15 2,4 0,7 0,9 

I,5 1,8 60 2 0,7 0,2 0,2 0,5 0,2 0,2 

15 13 60 2 I 0,2 0,3 0,7 0,2 0,2 

15 1,3 40 2 3 08 I 1,8 0,5 0,6 

15 13 40 2 3 0,8 18 0,5 0,6 

15 13 40 2 3 08 I 1,8 0,5 0,6 

15 1,3 40 20 3 08 I 1,8 0,5 0,6 

15 13 40 2 5 16 2 3 I 1,2 

15 13 40 2 4 12 15 24 0,7 0,9 

15 13 40 2 4 1,2 15 24 0,7 0,9 

15 13 60 2 3 08 I 18 0,5 0,6 
1,5 13 60 20 3 08 I 1,8 0,5 0,6 
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I 

Холодильно­компрессор­ 
ное отделение (аммиач­ 
ное 

15  Воздушно­компрессор­ 
ное отделение 

16 Углекислотное отделение 

I? Склады 

17.Т аммиака 
17.2 смазочных масел 
17.3 602 
18 Отделение хранения 

ящиков и упаковочных 
материалов 

19 Мастерская КИПиА 
20  Дегустационная 

cL  Зарядная станция 

2Т.Т Зарядная 
2Т.2 Агрегатная 
21,3 Электролитная 
2Т,4 Ремонт электропогруз­— 

ЧАКОВ 

22  Электрощитовая 

23 Щитовая КИД 

В,Г­пол 
В,Г­пол 
Т­пол 

Г­пол 
В,Г­пол 
В,Г­пол 

150 

75 
150 

Е В данной таблице учесть примечания к табл.Т СНиП П­ 



ий 0­4­79 

40 

55 

{It 

© 

© 

Продолжение табл.40 

12 

0,8 

0,8 
0,8 

0,2 
0,2 
0,2 

0,2 
1,2 
Т,2 

0,2 
0,8 

0,8 

0,8 
0,8 

1 13 1 14 

1,8 
1,8 

0,5 

0,5 
2,4 

2,4 

1,8 

1,8 
1,8 

0,2 
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Таблица 43 

И ы 
1 Ки мощности 

Г 2 3 

7. Цех виноматериалов 0,5 0,8 
2. Ликерный цех 0,5 0,8 
3. Дрожжевой цех 0,6 0,8 
4, Биохимическое отделение 0,6 0,8 
5, Моечно­розливный цех 0,65 0,8 
6. Цех контрольной выдержки 0,5 0,8 
7. Цех отделки и упаковки 0,65 0,8 
8. Цех готовой продукции 0,65 0,8 
9. Посудный цех 0,65 0,8 

20. Лаборатория 0,2 0,9 
­Т. Ремонтные мастерские 0,2 0,4 
:2. Холодильно­компрессорное 

отделение (аммиачное 0,7 0,8 
­3. Воздушно компрессорное 0,7 0,8 
­4. Углекислотное отделение 0,7 0,8 
25. Зарядная станция 0,6 0,82 

15.6,12. При отсутствии полных заданий для ориент ОЧНЫХ 
асчетов можно использовать коэффициент спроса Кс 0,55, коэф­ 

CHT реактивной МОЩНОСТИ es 0,8, годовое число часов ис­ 
пользования максимума электрических силовых нагрузок 3500 час. 

15.7. Связь и сигнализация 

15.7.Т. Разрабатывается на основе нормативных документов, 
утвержденных ьинистерством связи CCCP, а также других, включен­ 
ных в "Перечень действующих нормативных документов по строитель­ 
СТВу и государственных стандартов", основные из которых приведе­ 
ны ниже: 

BHT 114­86 Станции проводного вещания 
Минсвязи CCCP пр 
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BHT 112­86 Стан городских и сельских телефонных 
цинсвязи CCCP тей pon 

ВНТИ 116­80 Проводные ородотва связи. 
Минсвязи CCCP ИНОЙ НО кабольные сооружения. 
ГОСТ 19472­88 Сети телефонные 
ТОСТ 21.603­80 Связь и сигнализация. Рабочие чертежи 
ТОСТ 464­79" — Зазомления для станционных установок про­ 

ВОДНОЙ СВЯЗИ 
CHall 2.01,07­85 — Противопожарные нормы 
СНиП 2.04.09­84 Пожарная автоматика зданий и сооружемий 
СНил 2,07.01­89  Градостроительство. Планировка и застрой­ 

ка городских и сельских поселений 
СНиП 1­89­80 Генеральные планы промышленных предприятий, 

15.7.2. При проектировании связи и сигнализации на предприя­ 
тиях необходимо руководствоваться техническими условиями, вндан­ 
ными соответствующими организациями, списками абонентов, задани­ 
ем смежных отделов, 

15.7.3. Для оперативного управления производством и внешней 
связи с городом предусматриваются следующие видны связи и сигнали­ 
зации: 

городская телефонная связь; 
производственная телефонная связь; 
оперативная телефонная связь; 
прямая телефонная связь с жел.дор.} 
производственная громкоговорящая связь} 
радиофикация; 
электрочасофикация} 
пожарная сигиализация$ 
охранная сигнализация; 
оповещение людей о пожаре. 

15.7.4. Оборудование зданий и помещений автоматической по­ 
дарной сигнализацией следует предусматривать в соответствии о 
"Перечнем зданий и помещений предприятий агропромышленного ком­ 
плекса, подлежащих оборудованию автоматической пожарной сигна­ 
лизацией и автоматическими установками пожаротушения", утверж­ 
денным Госкомиссией Совета стров СССР по продовольствию и 
закупкам, 1990 г. 

15.7.5. Оборудование зданий и помещений автоматической 
охранной сигнализацией следует предусматривать в соответствии 

Перечнем предприятий, зданий и помещений Госагропрома CCCP, подлехащих оборудованию автоматической охранной сигнализацией", 
утвержденным Зам.председателя Госагропрома СССР, 1986 г. 
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Раздел 16. ТРЕБОВАНИЯ К СТРОИТЕЛЬНОМУ ПРОЕКТИРОВАНИЮ 

16.1. Генеральный план и транспорт 

16.1.1. Генеральные планы по производству тампанских вин 
следует пробктировать в соответствий со CH 1­89­80 "Генераль­ 
ные планы промышленных предприятий", 

16.1.2. Генеральные планы проектируются с учетом максималь­ 
ного сокращения промплощедки и внутризаводских коммуникаций ‚под­ 
чинения всего комплекса застройки технологической взаимосвязи И 
осуществления рациональной блокировки. 

16.1.3. Площадку для завода по производству шампанского ре­ 
комендуется располагать около предприятий, имеющих железнодорож­ 
ные подъездные пути или вблизи магистральных с целью присоедине­ 
ния к Ним заводской ветки. Целесообразность устройства заводских 
ж.Д.путей должна быть подтверждена экономическим обоснованием. 

16.1.4. Железная дорога на площедке завода должна проходить 
вдоль фронта разгрузки поступающих на завод виноматериалов и от­ 
правки готовой продукции. 

16.1.5. Внутризаводские автодороги, служащие для транспорти­ 
ровки виноматериалов, бутылок и готовой продукции, площадки у 
мест приема и отпуска, также главный въезд на завод должны 
быть асфальтированы. Необходимо также предусматривать асфальти­ 
рованные площадки для санитарной обработки автомобильных и желез­ 
нодорожных цистерн, а также складирования стеклобоя посуды. 

16.Т.6. Подсобно­вспомогательные производства (ремонтное и 
тарное производства, энергетическое и складское хозяйство, систе­ 
мы связи с сигнализацией и т.п.), инженерные сооружения к комму­ 
никации рекомендуется максимально кооперировать с соседними пред­ 
приятиями промышленного узла, 

16.1.7. Грузовой двор, где осуществляются опе по приему 
посуды и отпуску готовой продукции, должен иметь глубину, o6ecne­ 
чивающую нормальную работу с большегрузнами автомашинами и полу­ 
прицепами, при этом Глубина двора должна быть равна 50­60 м в 
зависимости от схемы движения автотранспорта и количества машин, 
проезжавших через него в час "пик". 

16.1.8. При проектировании благоустройства предусмотреть 
площадки для спокойного отдыха и спортивных игр и размещать их 
около административно­бытовых зданий. Расстояние между этими 
площадками должно быть не менее 80 м. В качестве разделительных 
экранов между ними предусмотреть зеленые насаждения. 
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16.1.9. Ограждение промплощадки должно быть высотой не 
менее 2 м. 

16.2. Архитектурно­строительная часть 

16.2.1. При проектировании заводов шампанских вин следует 
руководствоваться действующими строительными нормами и правила­ 
ми, государственными станцартеми и нормативными документами, в том числе 1 2.09.02 "Производственные здания", 

СНиП 2.01.02­85 — "Противопожарные нормы". 

16.2.2. С целью достижения максимальной блокировки цехов 
рекомендуется располагать все производственные помещения и под­ 
собно­вспомогательные службы в одном здании с учетом их техно­ 
логических взаимосвязей и необходимости сокращения протяженнос­ 
ти коммуникаций. 

16.2.3. Объемно­планировочные решения цехов производства 
пампанских вин зависят от Типа применяемого технологического 
оборудования. 

Рекоменцуется применять одноэтажные здания с сеткой колонн 
12х18 или 12х94 со встроенными площадками для обслуживания и 
вспомогательных отделений. Высота до низа несущих конструкций 
зависит от варианта установки емкостей (одноярусное или много­ 
ярусное). 

В этой части здания расположены основные производственные 
цеха: цех виноматериалов, ликерный и дрожжевой Цеха, биохими­ 
ческое отделение и др. 

Моечно­розливное отделение, цех посуды, цех готовой продук­ 
ции и др. также рекоменпуется проектировать однозтажными с сет­ 
кой колонн 18х12 с высотой до низа несущих конструкций 6,0 м. 

В случае ограниченных габаритов строительной площедки воз­ 
можно проектирование заводов шампанских вин в многоэтажных зда­ 
ниях. 

16.2.4. Полы в цехах с производствами "А" и "Б" должны вы­ 
полняться из негорючих материёлов и быть безыскровими. 
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Проектирование полов производственных помещений осуществля­ 
ется в соответствии с "Рекомендациями по и устроб­ 
ству полов в цехах предприятий винодельчес­ 
кой, ликеро­водочной, спиртовой, табачной и производет­ 
ва глюкозно­фруктозного сиропа", разработанными совместно инсти­ 
тутами "Гипропищепром­2" и ЦНИИЙромзданий. 

16.2.5. Внутреннюю о изводственных помещений вы­ 
полнять B COOTayTOTOEN с ВТ 2 табл.4е настоящих норм. 



Наименование Потолок Стены, перегородки, Шанели (отделка Примечанке 
отделений КОЛОННЫ 1 низа стен, 

подготовка ВИД а Е Ban под окрас­ окрас­ под — окраски ‚окраска 
Buy |1 м вд ОР poe вора поятотовкя Ели 06­ М 

I 2 1 3 4 5 6 1 7 8 

Т.Цех виномате­ 
риалов 

Т.Т.Отделение затирка водо затирка BOT0= глазу ро­ “^°приена ви­ цементным  эмульов­ эмульсн­ занная ° 2100 SE enna тен номатериалов раствором  онная онная плитка и перегородок ‚­ 

Т.2.Помецение НЙ заторов р ето 
I TBOPOM 

и глазу ро­ 

хранения ви­ —"­ ied iia’ sani 2100 
номатериалов плитка 

(обработка и хра­ 
нение ассамоля­ 
жей, приготовле­ 
ние купажей, об­ 
работка 
зндержка 
перед шампаниза­ 
цией) 



1 2 i 3 4 5 6 7 8 

Т.4.Отделение при­ затирка  водо­ затирка водо­ глазуро­ и) Кирпичные 
готовления пементным эмульсий“ эмульси­ ванная 2100 — участки стен 

оклеивающих раствором онная онная плитка и перегоро­ 

растворов док перед 
окраской 

1.5.Помещение для затирка  извест­ затирка извест­  водо­ ть 
хранения вспо=­ сложным ROBaH СЛОЖНЫМ ковая эмульси­ 2100 я есЧаным 
могательных раствором раствором онная раствором 
материалов 

2. Ликерный цех 

2.Т.Отделение при­ затирка  Водо­ затирка водо­ тлазуро­ 
ема коньячного цементным эмульси­ эмульси­ ванная 2100 
спирта раствором онная онная плитка м 

2.2.Отдедение хра­ 
3 

нения коньяч­ 
ного спирта “> wo we aol as on 2100 

2.3 „(тлеление при 
го овления ли­ 
ке2ов wa"? 2 =“ =“ р =” 2100 

2.4.Отделение вы­ 
держки ликеров “= a =“. we 2100 

2.5.Склад сахара затирка  извест= затирка узвест=  BOom0­ 
слодным — KOBaH сложным ROBA эмульси= 2100 
раствором раствором» онная 



I 

3. Дрожжевой цех 

4. Биохимичеокое 
отделение 

4.Т.Обработка холо­ 
дом купажей па­ 
раллельно с био­ 
логическим обес­ 
кислороживанием 

4.2.Пампанизация 
4.3.Выдержка шампа­ 

кизированного 
вина 

5. Моечно­розливный 
цех 

5.Т.Отделение мойки 
5.2.Отделение розли­ 

ва шампанского 

5.3.Отделение приго­ 
товления и реге­ 
нерации щелочи 

7. 

затирка 
цементным 
раствором 

затирка 
СЛОЖНЫМ 
раствором 

1 3 

водо­ 
aMy IbOR= 
онная 

извест­ затирка 
цементным 

побелка раствором 
ковая 

4 

$атирка 

5 

водо 
эмульсия 
онная 

Продолжение табл 42 

7 

2100 

2100 

2100 

2100 

2100 

х) 

8 

ирпичные 
частки 
тен и пе­ 

эегородок 
теред 

ить це­ 
„ентно­ 
зесчаным 
гаствором 

801 



T ТА Гб ft FP ft 8 
5.4.Отделение обработки затирка — водо­ затирка водо­ глазу ро­ 

пробок и варки клея цементным эмульси­ цементным эмульси­ ванная 2100 
раствором онная раствором онная плитка 

5.5.Склад вопомогатель­ затирка извест­ затирка извест­ — водо­ ¥) Кит пичные 
ных материалов сложным § ковая СЛОЖНЫМ эмульси­ 2100 — уч остки стен 

раствором окраска онная и !'зрегоро­ 
до! перед 6, Цех контрольной ОК] .ACKO# выдержки ош. ткату 

6.Т.Отделение Cy THOT ae BUNCH PRA BONO и. глазуро­ eT00 net iat цементным эмульси­ льси­ ванная ной пастеризации раствором оямая ая щека раствором 

7.Т.Склад бумаги, затирка  извест= затирка извест­ — водо­ 
картонных коробов сложным ковая сложным „ ковая ЭМулЬси» 2100 

раствором окраска раствором ОННаЯ 
7.2.Отделение сшивки 

коробов oF —"­ —"­ 2100 
8. Цех готовой продукции cited —­ 2100 
9. Посудный цех —­ —"­ ”­ mon 2100 

60Т 
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I 

то. Лаборатория 

II ® Колле ко 

2 1 3 $f 4 

затирка  водо­ затирка 
цементным эмульси­ 
раствором онная 

водо­ 
эмульси­ рованная 2100 
OHHAS 

глазу­ 

ПЛИТКА 

Отделка 
по ИНДи­ 
BE Bib 
HON 
проек 
согласно 

терьеров) 

x) Кирпичные 
Учестки 
OTUH 

штукату­ 
ри”ь це­ 
мелтно­ 
пе’Чаным 
ра’ ­TROPOM 

ОТ 
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Разиел 17, ТРЕБОВАНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ, 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ САНИТАРИИ, ВЗРЫВО­ 
ПОБАРОБЕЗОПАСНОСТИ ПРОИЗВОДСТВА 

Т7.Т. При проектировании заводов шампанских вин необходимо 
предусматривать комплекс мероприятии по охране труда, технике 

езопасности и промсанитария, по взрыво­похаробезопасности, мол­ 
ниезащите зданий и сооруженхе в соответствии с требованиями дей­ 
ствующих нормативных документов, приведенных ниже; 

СНиП 2.01.02­85® 
СНиП 2.04 .01­85 
СНяП 2.04 .02­84 
СНий 2.04.03­85 
СНД 2.04.05­9Т 

СНиП 2.04.09­84 
СНиП 2.09.02­85* 
СНиН 2.09.03­85 
СНАП 2.09.04­87 
СНяй 2.т1.01­85% 
СНИП Ш­4­80% 
СНиП 1­89­80 
СН 181­70 

ТОСТ 12.0.001­82Е 
ГОСТ 12.1.004­91 
ГОСТ 12.1.005­88 

ПОСТ 12.1.012­90 
ГОСТ 12.2.007.0­75% 
ГОСТ 12.2.016­81Е 
ГОСТ 12.2.022­80% 
ГОСТ 12.4.026­76Е 

Противопохарные нормы 
Внутренняй водопровод и канализация 
Водоснабжение, Наружные сети и сооружения 
Канализация. Наружные сети и сооружения 
Отопление, вентиляция и кондиционирование 
воздуха 
Похарная автоматика зданий и сооружений 
Производственные здания 
Сооружения промышленных предприятий 
Административные и бытовые здания 
Складские здания 
Техника безопасности в строительстве 
Генеральные планы промышленных предприятий 
Указания по проектированию цветовой отделки 
интерьеров производственных зданий промыш­ 
ленных предприятий 
ССБТ. Общие положения 
ССБТ. Похарная безопасность.Общие требования 
ССБТ. Воздух рабочей зоны. Общие санитарно­ 
гигиенические требования 
ССБТ. Вибрация. Общие требования безопасности. 
ССБТ. Изделия злектротехнические, Общие тре­ 
бования безопасности 
ССБТ. Оборудование компрессорное. Общие тре­ 
бования безопасности 
ССБТ. Конвейеры. Общие требования безопасности 
ССБТ. Цвета сигнальные и знаки безопасности. 
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ОСТ 18­419­84 Система стандартов безопасности 
ОСТ 18­420­84 

P TY RA 
OCT 18­421­84 

OHTH 24­86 Определение категорий помещений и зданий по 
взрывопохарной и пожарной опасности 

Правила по технике безопасности и производственной сани­ 
тараи в винодельческой промышленности, 1980 г. 

Правила устройства и безопасной эксплуатации сосудов, ра­ 
ботающих под давлением, 1987 г. 
Правила устройства и безопасной эксплуатации стационарных 
компрессорных установок воздухопроводов и газопроводов, 
НИИхиммаш, 1973 г. 
Правила устройства и безопасной эксплуатации фреоновых SOOT y стаковок, BHUKTixonommpow, 1988 т 
Правила устройства электроустановок (Ш), Госэнергонад­ 
sop, I г. 
Типовые правила пожарной безопасности для промышленных 
предприятий. 
Правила защиты от статического электричества в производ­ 
ствах химической, неотехимической и нефтелерерабатывающей 
промышленности, ВНИИТБхимпром, 1978 г. 
Единая система организации работы по охране а. 
Часть 2, 1383 РГ P хр “BYE 
17.2. Оборудование, аппараты, коммуникации и арматура, 

установленные в взрывопохароопасных производствах доляны быть 
герметичны. 

17.3. Конструкция оборудования и его узлов должны обеспе­ 
чивать безопасность и удобство при обслуживании, ремонт и сани­ 
тарную обработку. 

Г7.4. Аппаратн­агрегатн, требующие наблюдения за темпера­ 
турой, давлением п другими параметрами и находящиеся на значи­ 
тельном расстоянии от рабочего места должны снабжаться дистан­ 
ционными контрольными пряборами с показанием на щите управле­ 
ния и на месте установки. 

17.5. Аппараты, работающие без избыточного давления, но 
содерхащие взривопохароопасные продукты производства, необхо­ 
димо рассчитывать с учетом пневматического испытания их на 
герметичность давлением не менее 0,0Т МПа при емкости аппара­ 
та до 30 43 и 0,005 Ша при емкости аппарата 30 м3 и более. 
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17.6. Аппараты, работающие под давлением ниже 0,07 МПа, но 
содержащие взрывопожароопасные продукты, необходимо рассчитывать 
с учетом испытания их на герметичность под давлением, превышаю­ 
щим рабочее не менее, чем на 0,03 Ма, 

17.7. Проектирование, изготовление и эксплуатация аппара­ 
тов, работающих под давлением выше 0,07 МПа, а также материалы 
для их изготовления, должны соответствовать требованиям "Правил 
устройства и безопасной эксплуатации сосудов, работающих под 
давлением". 

17.8. При установке оборудования необходимо предусматривать: 

основные проходы в местах постоянного пребывания работающих, 
а TARAS по фронту обслуживания щитов управления пириной не 
менее 2 м; 
основные проходы по фронту обслуживания машин 
насосов, воздуходувок и т.п.) и аппаратов, имеюних 
ки" управления, местные контрольно­измерительные и т.п. при наличии постоянных рабочих мест, шириной не менев 

м: 9 

проходы между аппаратами, а также мекду аппаратами и стена­ 
ми помещений, при необходимости кругового обслуживания, ши­ 
риной не менее [,0 м. 

17.9. Все оборудование должно быть установлено на фундамен­ 
тах или крепиться болтами к полу с использованием опор, ясключа­ 
ющих смещение и опрокидывание машин и аппаратов. 

Г7.10. Размещение оборудования и размеры проходов для его 
обслуживания должны отвечать требованиям "Правил по техняке 
безопасности и производственной санитарии в спиртовой и лякеро­ 
водочной промышленности. 

17.1. Для перекачки легковоспламеняющихся жидкостей реко­ 
мендуется применять бессальниковые и мембранные насосн. 

17.12. Категория зданий и помещений по взрывопожарной и 
пожарной опасности определяется в соответствии с ОНТЛ 24­86 
или принимается по табл.43, составленной в соответствии с 
"Перечнем зданий и помещений предприятий агропромышленного 
комплекса, подлежащих оборудованию автоматической пожарной 
сигнализацией и автоматическими установками пожаротушения“, 
утвержденным в 1990 r.; "Меречнем зданий и помещений предлри­ 
ятий Минсельхозпрода с установлением их категорий по взрево­ 
пожарной и пожарной опасности, а также классов взрывоопасных 
и пожароопасных зон по НУЭ", утвержденным в Т99Г г. 



а 
Таблу 

|Катего­ !Класс зон !Характе­! Относи­ !Темпера­ 
Наименование рая по­ |помещения Тристика тельная рав 
помещений мещения [m0 взры­ 1помеще­ влажность! помеще­ 

Ino взры­!вопожарнойния по в помеще­!нии,9С 
'вопожар­!опасности 1условиям! нии, fyi 
Тной согласно среды зимнего 

опасноо­1 согласно периода 
ти по 1 9 
он 1 
24­86 1 1 i 

1 2 3 1 4 5 1 6 

I. еление ема 20%, но не ре В Ц­Т влажное npesuyaet 12­14 

досамоляжно купажное отделение (выде пажа мдеркка 
В H­I —"­ 12 

Ликерный цех В п­т Nee I6 

Дрожжевой цех д ies —"­ 344­16 
Отделение коньячных спиртов А В­Та —­ we 16 
Цех мойки посуды ql 12­14 
Цех отделки q нормальное не пре­ 12­14 

вышает 
60% 

Цех упаковки (в сго­ 
раемую тару) В П­Па —=­ 60% 12­14 
Цосудный цех (без 
применения сгорае­ Д нормаль­ не превк­ 5 
MOM упаковки ное пает 6 

Цех готовой проду. ции и экспедиции 
применением сгорае­ В П­Па —­ 60% — 12­14 
мой тары) 

Коллекционное отделе­ J —*­ не вн­ 16=8 ние шлет 604 
Цех шампанизации —".. I6 
(биохимический) 
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Таблица 43 

мпера­! Наямено­ 
рав вание 
меще­ основных 
и, 1 горючих 
A 1 материа­ 
мнего лов риода 

I 
6 1 7 

‚ пары 
12­14 спирта 

I2 —"­ 

16 —“­ 

14­16 

I6 =”. 

12­14 

I2~I4 

бумага 
12­4 — а 
5 ‚ 

12­14 
16—18 

16 



I 

Моечно­розливный цех 

Цех контрольной вы­ 
держки 

Отделение приготов­ 
ления тиражной смеси 

Розлив тиражной сме­ 
си в бутылки 

Дегоржажное отделение 

Рюмюажное отделение 

Отделение выдержки 
шампанского в бутылках 

Отделение пригоховле­ 
ния ликеров 

Отделение обработки 
купажа теплом 

Отделение спирта: 
приемно­отцускное 

опиртохранилище 

а) открытое 

6) в здании 

Бочковая тара и ящики: 
мастерская по ремон­ 
ту бочек и ящиков 

склад ов 
закрытый 

— склад бочек 

м 

FH 

Ww 

П­ 

B­Ir 

В­Та 

П­Па 

П­Па 

П­Па 

4 5 

влажное >60%,HO не 
евышает превыза 

вормаль­ не прев ное шает 

>60, но не влажное евышает превита 

нормаль­ He превн­ ное шает 6 

нормаль­ не превы­ вое пает 6 

3» =» on 
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Продолжение табл.43 
r 6 7 

12­14 

16 

e пары 
16 ее 
12­14 —"­ 

16 

I6 

16 
пары 

I? спирта 

17­20 wat on 

5­8 are 

Га =“ зна 

5­8 

ево 
14 “9 

5 aw 



I 

Ремонтиые мастерские: 
здектротехническая 

мастерская лакокрасочных 
язделий 

Прочие подсобные помещения: 
отделение приема и хране­ 
HAS кисло? 
а) з бутылках (сгораемая 

тара) 

6) в цистернах 

холодильно­компрессорная 
станция (аммиачная 

воздумно­компрессорная 
станция 

— углекислотная станция 

отделение варки клея 
отделение регенерации 
щелочи 

Склад сахара; 
— в мешках 

бестарное хранение 

Склады хранения; 
амллака 

— смазочных масел 

сернястого ангидрида 

я 

B­I6 

Пр. 

He превыу­ 
тает 6 

не преву­ 
шает 6 
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Продолжение табл.43 

5 6 7 

дерево, 
пласт­ 
масса 

газ 



I 

Отделение храненяя ящи­ 
ков и упаковочных мате­ 

Ремонтно­механические 
мастерские 

Столярные мастерские 

Термическое отделение 

Сварочное отделение 
электросварочное 

газосварочное 

Ц­Па 

Tila 

П­Па 

5 

I0­ 

16. 

16­ 

I6­ 



II? 

Продолжение табл.43 

5 16 1 7 

не езы­ ша. 6 10­12 рае 
I6­I8 ‚ дерево 

1648 

16­18 
16 дерево, 

пласт­ 
масса 

ae I6­I8 i 

ot, 16­18 

ate 16­18 



18 

Раздел 18. ОХРАНА ОКРУЖАЮЩЕЙ СРЕДЫ 

18.Т. Раздел разрабатывается на основании: 

задания на проектирование, утвержденного заказчиком, мате­ 
риалов местных метеорологических и природоохранных организаций, 
зедущих наблюдения в районе предполагаемого строительства; 

технических условий на водоснабжение, канализацию, тепло­ 
снабжение и газоснабжение; 

технологических и строительных решений, 

18.2. Характеристика предприятия как источника загрязнения 
зриведена в табл.44. 

Таблица 44 

Производство. Источники !Источники Наименование менование выделения 1!выбросов выброса 
цехов и отделений вредных !1 вредных 1 

веществ веществ 
I 1 2 3 4 

JCHOBHOe производство 

Этделение приема коньяч­  мерникя трубы вен­ этиловый 
gore спирта для спирта тиляционной спирт 

системы 
Этделение хранения конь­ резервуары 
ачного спирта для спирта 

Зинохранялиде мерники, ­“­ a 
резервуары 

Этделение приготовления мерники, 
ликеров емкостное —“­ —".­ 

оборудование 
бутылкомоеч­ Цех розлива ная машина, едкий натр 
резервуар для 
концентр. щелочи 

Зспомогательное производство 
Зарядная станция зарядный ate 

агрегат 
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Продолжение табл.44 

I 2 3 1 4 

Холодильно­ком­  холодЕлЬные трубы венти­ Фреон или аммиак прессорная машины лЯЦИОнНОЙ 
системы 

Механический металлооб­ цех рабатываю­ —­ Паль неорганическая 
щие станки 

Сварочное стол отделение сварщика —"_ Диоксид марганца 

Котельная KOT дымовая При работе на мазута: 
труса 

Окись углерода 
оксид азота 

ернистый ангидрид 
Сажа 
При работе на газе: 
Оксид углерода 
Диоксиц азота 

Lom Tafsre 2a "778: 

Сир; FISTETIIEZ 

НЕ 
ДЫЕЬ ЕЕЗСГЕЕЕЗЕ АЯ 

Автотранспорт­ авто­ авто­ Оксид углерода 
ный цех транспорт машяны диоксид азота 

глеводороды 

18.3. Перечень загрязняющих веществ, выбрасываемых из­ водством в атмосферу, приведен в табл.45. Ра ты 



Таблица 45 
Наименование Коды по Перечню To Класс 
вредных веществ а вещест­ й OBYB опасности 

ный воздух Ва В ОПИоке) списка] г/м 
I 4 3 [4 5 6 

Т, Этиловый спирт То6т 233 3086 5,0 4 
2, Пыль абразивов и 

металлов 0123 116 3086 0,4 3 
3, бреон 0859 97 3086 — 100 4 
4, Asmar 0303 17 3086 0,2 4 
5. Окислы марганца 0143 145 3086 0,01 2 
6. Ецкий warp 0150 293 4414 0,01 
7, Оксид углерода 0337 260 3086 5,0 4 
8. Диоксид азота 0301 I 3086 0,085 2 
9, Сернястый ангидрид 0330 20 3086 0,5 3 

10. Саха 0328 215 3086 0,15 3 
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18.4. Ориентировочные удельные величины выбросов загрязняю­ щих веществ, отходящих при производстве шампанского, приведены 
в таол.4о. 

Таблица 46 

Наименование Наименование Удельные производства загрязняющего выбросы вещества 1 

Спиртохранилище, отде­ Этиловый 
ление приготовления спирт 0,4 кт®/тьс дал ликеров спирта 

Винохраниляце, приготов­ 
ение купажа, розлив TAMIEHOXOTO po Pan 0,4 rr“*/ryo mat 

опирта 

Моечно­розливный цех Едкий натр 0,6 г/тыс „бутылок 
Механическая мастерская Пыль неорга­ 0,002 г/сек. 

ническая 
Сварочное отделение Окислы марганца 0,0002 г/сек. 

Пыль неоргани­ ческая 0,0017 г/сек. 
Холодильно­компрессорная Аммиак (фоеон) 0,0003 r/cex. 

Расчет ведется по коньячному спирту в пересчете на 
спирт а/а. 

Расчет ведется по виноматериалам в пересчете на 
спирт а/а. 

Производственные щумы и вибрация 

18.5. Все машины и оборудование, входящие в состав линия 
розлива пищевых жидкостей, создают повышенный уровень щума, пре­ 
вышающий допустимые значения на всех рабочих местах. 

18.6. Наряду со стационарным шумом у машин для выемки и 
укладки бутылок и у бутылкомоечной машины имеет место импульсный 
щум (см.табл.47). 
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Таблица 47 

Уровень звука (n ДБА) на рабочих местах 
Нахменование у У Gy­ У розли­ У бра­!\ автома­ 
линии розлива MATA длЯ Laan во­уку­ ера Pha для 

извлече­ jMoe THON порочно­ ного |укладки 
ния бу­ машины го блока |авто­ OY THOR 
THIOK из 1 мата 1B ящики 
НИКОВ 

Линия розлива, z 
отделки ш «ОГО производи­ 87 88 91 88 89 

B00 бут И час. (90) (92) (92) 

В скобках значения для импульсного шума. 

18.7. Наиболее мощными источниками стационарного шума явля­ 
ются розливо­укупорочный блок и бутылкомоечная машина, а импульс­ 
кого Сутылкомоечная машина и автоматы для извлечения бутылок из 
ящиков и укладки их в ящики, 

18.8. Кроме машин, входящих в состав линий розлива, сущест­ 
венным источником щума являются транспортирующие устройства, шум 
от которых включает в себя MYM от соударения бутылок мекду собой, 
от соударения бутылок с направляющими транспортирующих систем, 
MyM дзихущихся частей транспортеров и их приводов. 

18.9. Излучаемый каждой машиной myM может быть снижен до до­ 
пустихых значений. При этом необходимо применять как мероприятия 
по борьбе с щумом в самом источнике его возникновения, демпфируя 
или хсключая ударные процессы, увеличивая равномерность движения 
перемещающихся деталей и бутылок, так и использовать различные 
способы снижения щума на пути его распространения от источника 
до рабочего места с помощью звукоизолирующих кожухов и экранов, 
а также различных глущителей аэродинамического щума, 

18.10. Для защиты от распространения щума за пределы произ­ 
водственного корпуса цех не должен иметь открывающихся наружу 
технологических проемов и дверей, кроме эвакуационного выхода. 

Применение двойного остекления окон, теплоизоляции кровли 
й стеновых панелей типа Сэндвич позволит защитить прилегающую 
жилую зону от высокочастотного щума. 

Т8.1Т. Источниками щума и вибраций являются вентустановки, 
Борьба с вибрациями от вентустановок ввиду их незначитель­ 

ности моет быть ограничена планировочными решениями, установкой 
вентоборудования на специальные амортизирующие прокладки и сое­ 
динение их с приточными камерами и воздуховодами гибками вотав­ 
ками. 
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18.12. Ниже приведен перечень рекомендуемой литературы: 

СНиП 1.02.01­85 Инструкция о составе, порядке разработки, со­ 
тласовании и утверждении проектно­сметной до­ 
кументации на строительство предприятий, зда­ 
ний и сооружений. 

Пособие по составлению раздела проекта бочего проекта) "Охра­ 
на окрукающей средн" КОНИ I.0 ETE ребе прое 1989 г. 
Временная инструкция по экологическому обоснованию хозяйственной 
деятельности в предпроектных и проектных материалах, утвержден­ 
ная главным управлением Государственной экологической эксперти­ 
зн 16.07.92 г. 
CHall 1­89­80 Генеральные планы промышленных предприятий. 

СНиП 2.04.02­84 Водоснабжение. Наружные сети и сооружения. 
СНиП 2.04.08­84 Канализация. Наружные сети и сооружения. 
СНий 2.04.05­9Т Отопление, вентиляция и кондиционирование 

воздуха. 

Руководство по проектированию санитарно­защитных зон промышлен­ 
ных предприятий. Стройиздат, 1984 Г. 

Правила охраны поверхностных вод от загрязнения сточными водами» 
{TBE pan eHHNe министерством мелиорации и водного хозяйства 

отерством здравоохранения СССР, Министерством рыбного хозяй­ 
ства 
0 порядке согласования и выдачи разрешений на специальное водо­ 
пользование. Постановление СМ CCCP р 8105 от 11.02.82 г. 

om 

Закон РОФСР "06 охране окружающей природной среды". 

OHI­86 Госкомгидромет. Методика расчета концентраций в атмосфер­ 
ном воздухе вредных веществ, содержащихся в выбросах предприятий. 

Временная методика нормирования промышленных выбросов в атмосфе­ 
ру (расчет и порядок разработки норматива предельно допустимых 
выбросов), Госкомгидромет, I98I г. 
Временные указания по определению фоновых концентраций вредных 
веществ в атмосферном воздухе для нормирования выбросов и уста­ 

новления предельно допустимых выбросов, М., Гидрометеоиздат, 
® 

ОНД I­84 Госкомгидромета, 

Контроль за выбросами в атмосферу и работой газоочистных устано­ 
вок. Практическое руководство, г.Москва, 



124 

Списки предельно допустимых концентрация (TK) и ориентировочно 
безопасных уровней воздействия (ОБУВ) в атмосферном воздухе и 
водоемах, утвержденные Минздравом CCCP и дополнения к ним. 
Перечень и коды веществ, загрязняющих атмосферный воздух, утвер­ я ОВННЫЙ мянэкологии и природных ресурсов РФ 18.11.92 г.’ 
Руководящие указания по расчету выбросов твердых частиц и окио­ 
лов серы, углерода, азота с дымовыми газами котлоагрегатов спо 
"Союзтехэнерго". 
СНиП 1­12­77 Защита от щума. 

Санитарные нормы допустимых вней myMa на рабочих местах 
y TB. Аанадравом ect 12.038 г. nd 
Санитарные нормы допустимого цума в помешениях жилых и хозяйст­ 
венных зданий и на территории хило застройки, утв. Минздравом 
СССР № 3077­84 от .08.84 г. 
Методические указания по расчету выбросов загрязняющих веществ при сжигании топлива в котлах производительностью 30 т/час. 
М., Гидрометеоиздат, 1985 г. 
Методические указания по расчету выброса вредных веществ автомо­ 
бильным транспортом. М., Гидрометеоиздат, 1985 г. 
Методические указания по расчету величин выбросов и установлению допустиинх выбросов загрязняющих веществ в атмосферу для предпри­ 

aru перерабатывающей промышленности Госагропрома ый Курск, 
Г. 

Сборник удельных показателей веществ B 
атмосферу от предприятий прому’зленности агро­ промипленного комплекса, утв. Госкомприроды CCCP 

e e г ® 

Временная типовая методика определения экономической эфТектив­ 
ности осуществления природоохраниых мероприяти“ и оценки эконо­ 
мического ущерба, причиняемого народному хозяйству загрязнением 
окрухающей среды. ШМ., "Экономика", I Г. 

Постановление Правительства РФ от 28.08.92 г. 632 "0б утверж­ 
дении порярка определения платы и ее предельных размеров за за­ 
грязнение окружающей пряродной среды, разменение отходов и дру­ 
гие виды вредного воздействия. 

Базовые нормативы платы за выбросы, сбросы загрязняющих вешеств 
в окрухаюую при ю среду и размещение отходов, утв. mw PO’ 27.41.98 За реду и разме дов, утв.минириро 
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Раздел Т9. ОСНОВНЫЕ ТЕХНИКО­ЭКОНОМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 

Основные технико­экономические показатели заводов по произ­ 
водству шампанского приведены в табл.48. 

Таблица 48 

Единицы Типоразмерн измерения 
.В 

Наименование показателей 

i 5,0 10,0 

Годовой выцуск продукции 

шампанское тыс .бутылок 65000 10000 
Среднегодовая численность про­ 
мышленно­производственного персонала чел. 180 264 

в т.ч. рабочих 135 199 
специалистов и служащих 45 65 

Производительность труда на 
Г работающего в натуральном выражении тыс,бутьлок 27,8 37,9 
Трудоемкость продукции тыс.чел.дн. 46,4 68,3 
Материалоемкость 1000 бутылок продукцич (виноматериалы дал 75 75 
Энергоемкость 1000 дутнлок 

всего тут 0,908 0,726 
в том числе: 
по расходу электроэнергяя тут 0,295 0,236 
по расходу теплознергия тут 0,613 0,490 
по расходу воды Me 71,0 56,8 

Удельный вес рабочих основно­ 
го производства, занятых руч­ 
HUM трудом 20 18 
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