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СИСТЕМА НОРМАТИВНЫХ ДОКУМЕНТОВ 
В АГРОПРОМЫШЛЕННОМ КОМПЛЕКСЕ 

МИНИСТЕРСТВА СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

НОРМЫ ТЕХНОЛОГИЧЕСКОГО 
ПРОЕКТИРОВАНИЯ ПРЕДПРИЯТИЙ 

МАЛОЙ МОЩНОСТИ ПО ПРОИЗВОДСТВУ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ

Дата введения 2004-10-01

1 Общие положения

1.1 Настоящие нормы распространяются на проектирова­

ние вновь строящихся, реконструкцию, расширение и техниче­

ское перевооружение предприятий малой мощности по производ­

ству кондитерских изделий, а также цехов и участков по произ­

водству кондитерских изделий мощностью от 0,25 до 3,5 тыс. т в 

год.

При проектировании предприятий мощностью более 3,5 
тыс. т в год следует руководствоваться ВНТП 21-92.

Впредь до вступления в силу соответствующих техниче­
ских регламентов осуществлять применение настоящих норм 

технологического проектирования в добровольном порядке, за 
исключением обязательных требований, обеспечивающих дости­

жение целей законодательства Российской Федерации о техни-
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ческом регулировании (Федеральный закон о техническом регули­
ровании от27 декабря 2002 г., № 184-ФЗ).

1.2 При проектировании предприятий малой мощности 

(далее кондитерских предприятий), кроме настоящих норм, сле­
дует руководствоваться требованиями действующих строитель­
ных норм и правил, правил пожарной безопасности, санитарных 
правил и норм, государственных стандартов, в том числе стан­

дартов безопасности труда, документов по охране окружающей 
среды, а также положениями технологических инструкций и дру­

гих нормативно-методических документов.

1.3 Расчет производственных мощностей производится 

согласно «Инструкции по расчету производственных мощностей 
предприятий кондитерской промышленности и цехов предпри­
ятий других отраслей, вырабатывающих кондитерские изделия».

1.4 Производственная мощность кондитерского предпри­

ятия определяется суммарно по всей номенклатуре выпускаемой 
продукции.

За единицу мощности принимается 1000 т продукции в 
год.

1.5 Режим работы кондитерских предприятий принимает­

ся:
- число рабочих дней в году - 250;
- количество смен в сутки - 2;

- продолжительность смены - 8 ч.

Допускается работа предприятия в одну смену.

1.6 В целях сокращения затрат труда на производство 

кондитерских изделий следует предусматривать комплексную

2
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механизацию технологических процессов.
При соответствующем обосновании допускается неавто­

матизированное управление отдельными технологическими ли­

ниями и агрегатами кондитерского предприятия.
1.7 Территория размещения кондитерского предприятия 

выбирается в соответствии с требования СНиП II 89-80х на осно­

вании технико-экономических расчётов с учётом противопожар­

ных, санитарно-гигиенических требований и требований охраны 
окружающей среды.

1.8 Кондитерские предприятия следует размещать с учё­
том обеспечения оптимальных условий по доставке сырья и от­
правке готовой продукции.

Кондитерские предприятия должны быть обеспечены во­

дой, электроэнергией, теплом, паром.
1.9 Здание кондитерского предприятия должно быть за­

щищено от проникновения мышевидных грызунов.
1.10 Соотношение на кондитерских предприятиях рабо­

тающих мужчин и женщин принимается соответственно 20 и 80%.
1.11 Работы, производимые в производственных цехах 

кондитерских предприятий, относятся к категории с нормальными 
условиями труда.

1.12 Проектирование кондитерских предприятий осуще­

ствляется с учётом получения качественного сертифицированно­

го продовольственного сырья: сахара, муки, подварок, ингреди­
ентов, шоколадных полуфабрикатов и пр. от предприятий-изгото- 

вителей.
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1.13 Объём изделий, подлежащих выпуску в завёрнутом 

и фасованном виде, определяется заданием на проектирование.
1.14 При разработке проектов кондитерских предприятий, 

включающих ассортимент изделий, характерный для производст­
ва в пекарнях, следует руководствоваться дополнительно нор­
мами ВНТП 02-92.

2 Нормативные ссылки

В настоящих нормах технологического проектирования 
использованы ссылки на следующие документы:

СНиП И-89-80х. Генеральные планы промышленных пред­
приятий.

СНиП 2.03.13-88. Полы.
СНиП 2.04.01-85х. Внутренний водопровод и канализация

зданий.
СНиП 2.04.02-84х. Водоснабжение. Наружные сети и со­

оружения.
СНиП 2.04.05-91х. Отопление, вентиляция и кондициони­

рование.
СНиП 2.04.07-86х. Тепловые сети.

СНиП 2.04.14-88х. Тепловая изоляция оборудования и 
трубопроводов.

СНиП 2.05.07-91х. Промышленный транспорт.

СНиП 2.07.01-89х. Градостроительство. Планировка и за­

стройка городских и сельских поселений.
СНиП 2.09.04-87х, Административные и бытовые здания.

4
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СНиП 2.10.02-84. Здания и помещения для хранения и 
переработки сельскохозяйственной продукции.

Пособие к СНиП 11.01-95 по разработке раздела проект­

ной документации «Охрана окружающей среды» (ГП Центринвес- 

тпроект, 2001).
СНиП 21.01-97х. Пожарная безопасность зданий и соору­

жений.

СНиП 23-05-95. Естественное и искусственное освеще­

ние.
СНиП 31-03-2001. Производственные здания.
СНиП 31-04-2001. Складские здания.
СанПин 2.1.4.1175-02. Требования к качеству воды не­

централизованного водоснабжения. Санитарная охрана источни­
ков. Санитарные правила и нормы.

СанПиН 2.1.4.1074-01. Питьевая вода. Гигиенические тре­
бования к качеству воды централизованных систем питьевого 
водоснабжения. Контроль качества.

СанПиН 2.2.0.555-96. Гигиенические требования к усло­
виям труда женщин.

СанПиН 2 2 1/2.1.1.1200-03. Санитарно-защитные зоны и 
санитарная классификация предприятий, сооружений и иных объ­
ектов.

СанПиН 2.3.4.545-96. Производство хлеба, хлебобулоч­

ных и кондитерских изделий.

ГН 2.2.5.1313-03 Предельно-допустимые концентрации 
(ПДК) вредных веществ в воздухе рабочей зоны.
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ГН 2.2.5.1314-03. Ориентировочные безопасные уровни 
воздействия (ОБУВ) в воздухе рабочей зоны.

НПБ 88-2001. Установки пожаротушения и сигнализации. 
Нормы и правила проектирования.

НПБ 104-95. Проектирование систем оповещения людей 
о пожаре в зданиях и сооружениях.

НПБ 105-03. Определение категорий помещений и зданий 
по взрывопожарной и пожарной безопасности.

НПБ 110-03. Перечень зданий, сооружений, помещений и 
оборудования, подлежащих защите автоматическими установка­

ми пожаротушения и автоматической пожарной сигнализацией.

ПБ 03-576-03. Правила устройства безопасной эксплуата­

ции сосудов, работающих под давлением.

ПБ 03-581-03. Правила устройства и безопасной эксплуа­
тации стационарных компрессорных установок, воздухопроводов 

и газопроводов.
ПБ 09-592-03. Правила устройства и безопасной эксплуа­

тации холодильных систем.

ПБ 10-573-03. Правила устройства и безопасной эксплуа­
тации трубопроводов пара и горячей воды.

ПБ 10-574-03. Правила устройства и безопасной эксплуа­
тации паровых и водогрейных котлов.

СН 174-75. Инструкция по проектированию электроснаб­
жения промышленных предприятий.

СН 357-77. Инструкция по проектированию силового и ос­

ветительного электрооборудования промышленных предприятий.

6
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СН 364-67 Указания по проектированию предприятий 
(объектов), сооружаемых на базе комплектного импортного обо­
рудования и оборудования, изготовленного по иностранным ли­
цензиям.

СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производст­

венного контроля за соблюдением санитарных правил и выпол­
нением санитарно-противоэпидемических (профилактических) 
мероприятий.

СП 2.2.1 1312-03. Гигиенические требования к проектиро­
ванию вновь строящихся и реконструируемых промышленных 
предприятий.

СП 2.3.6.1076-01. Санэпидтребования к организациям 
общепита, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 
продуктов и продовольственного сырья.

Р 2.2 755-99 Гигиенические критерии оценки и классифи­

кация условий труда по показателям вредности и опасности фак­

торов производственной среды, тяжести и напряженности трудо­

вого процесса. Руководство.
ВНТП 02-92 Ведомственные нормы технологического 

проектирования предприятий хлебопекарной промышленности 

малой мощности (часть 2 пекарни).
ВНТП 21-92. Ведомственные нормы технологического 

проектирования предприятий кондитерской промышленности
ОНД-86. Методика расчета концентраций в атмосферном 

воздухе вредных веществ, содержащихся в выбросах предпри­
ятий (Госкомгидромет СССР).
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ГОСТ 745-79* Фольга алюминиевая для упаковки Техни­
ческие условия.

ГОСТ 1341-97. Пергамент растительный. Технические 

условия.
ГОСТ 1760-86* Подпергамент. Технические условия.

ГОСТ 2226-88. Мешки бумажные. Технические условия.
ГОСТ 5037-97. Фляги металлические для молока и молоч­

ных продуктов. Технические условия.
ГОСТ 5981-88. Банки металлические для консервов. Тех­

нические условия.

ГОСТ 7730-89*. Пленка целлюлозная. Технические усло­

вия.
ГОСТ 7933-89. Картон для потребительской тары. Общие 

технические условия.
ГОСТ 8273-75*. Бумага оберточная. Технические условия
ГОСТ 8777-80*. Бочки деревянные заливные и сухотар­

ные. Технические условия.
ГОСТ 9078-84. Поддоны плоские. Общие технические ус­

ловия.

ГОСТ 9569-79*. Бумага парафинированная. Технические 
условия.

ГОСТ 10131-93. Ящики из древесины и древесных мате­
риалов для продукции пищевых отраслей промышленности, 
сельского хозяйства и спичек. Технические условия.

ГОСТ 13109-97. Электрическая энергия. Совместимость 
технических средств электромагнитная. Нормы качества электри­

ческой энергии в системах электроснабжения общего назначения.
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ГОСТ 13358-84 Ящики дощатые для консервов. Техниче­
ские условия.

ГОСТ 13511-91. Ящики из гофрированного картона для 

пищевых продуктов, спичек, табака и моющих средств Техниче­

ские условия.

ГОСТ 13512-91. Ящики из гофрированного картона для 
кондитерских изделий. Технические условия

ГОСТ 13513-86 Ящики из гофрированного картона для 
продукции мясной и молочной промышленности. Технические 
условия.

ГОСТ 13515-91. Ящики из тарного плоского склеенного 
картона для сливочного масла и маргарина. Технические усло­
вия.

ГОСТ 14202-69. Трубопроводы промышленных предпри­

ятий. Опознавательная окраска, предупреждающие знаки, марки­
ровочные щитки

ГОСТ 14255-69. Аппараты электрические на напряжение 

до 1000 В. Оболочки. Степени защиты.

ГОСТ 17811-78. Мешки полиэтиленовые для химической 

продукции Технические условия.
ГОСТ 30090-93. Мешки и мешочные ткани. Общие техни­

ческие условия
ГОСТ 12 1.005-88х. ССБТ. Общие санитарно-гигиени­

ческие требования к воздуху рабочей зоны.
ГОСТ 12.2.016-81х. ССБТ. Оборудование компрессорное. 

Общие требования безопасности.
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ГОСТ 12 3 009-76х ССБТ Работы погрузочно-разгрузоч­
ные Общие требования безопасности

ГОСТ 12 3 010-82 ССБТ Тара производственная Требо­
вания безопасности при эксплуатации

ГОСТ 12 3 020-80х ССБТ Процессы перемещения грузов 

на предприятиях Общие требования безопасности

ГОСТ 12 4 021-75 ССБТ Системы вентиляционные Об­

щие требования
ГОСТ 12 4 026-76х ССБТ Цвета сигнальные и знаки безо­

пасности
ГОСТ Р 21 1703-2000 СПДС Правила выполнения ра­

бочей документации проводных средств связи
ОСТ 10 286-2001 Санитарная одежда для работников 

АПК Нормы обеспечения Правила применения и эксплуатации 

ТУ 10 10 739-88 Бочки фанерно-штампованные 

РД34 21 122-87 Инструкция по молниезащите 
ПУЭ Правила устройства электроустановок 
Инструкция по определению уровня механизации произ­

водства на предприятиях (объединениях) кондитерской промыш­

ленности (Минпищепром СССР, 1985 г )

Нормативы численности рабочих компрессорных станций 
(ЦБНТ Госкомтруда СССР)

Перечень зданий и помещений предприятий Минсельхоза 

России с установлением их категорий по взрывопожарной и по­
жарной опасности, а также классов взрывоопасных и пожарных 
зон по ПУЭ
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Указания по расчету электрических нагрузок (ВНИПИ 
Тяжпромэкспорт)

3 Термины и определения

3 1 В настоящих нормах термины и определения приме­
нены в соответствии с приложением А

4 Номенклатура кондитерских 
изделий

4 1 В состав кондитерской отрасли входят две подотрас­
ли - по выработке сахаристых и мучных кондитерских изделий, 

которые в свою очередь включают ряд производств

- карамельное, конфетное, шоколадное, пастило-марме­
ладное,

- печенье, крекеры, вафельное производство, производ­
ство тортов, пирожных, кексов

Эти производства различаются по характеру технологии, 
применяемому оборудованию и конечной продукцией

4 2 Ассортимент кондитерских изделий насчитывает бо­
лее 5000 наименований

4 3 На кондитерских предприятиях малой мощности воз­

можно вырабатывать любой вид кондитерских изделий
Учитывая специфические особенности ведения техноло­

гических процессов, использования сырья и имеющийся парк ос­
новного технологического оборудования, существует следующая

11



НТП-АПК 1.20.02.001-04

номенклатура кондитерских предприятий:

а) специализированные:
- по производству сахаристых изделий;
- по производству мучных изделий;

б) универсальные - вырабатывающие как сахаристые, так 

и мучные кондитерские изделия.

4.4 Проектная годовая мощность кондитерского предпри­
ятия определяется на основании производительности основного 

технологического оборудования с учетом выпускаемого ассорти­

мента.

4.5 Диапазон типоразмеров кондитерских предприятий 

колеблется от 0,25 тыс. т в год (500 кг в смену) до 3,5 тыс. т в год 

(7 т в смену) и в зависимости от выпускаемого ассортимента 

мощность предприятия в указанном диапазоне может быть лю­

бого типоразмера.

4.6 Рекомендуемый ассортимент кондитерских изделий 

для кондитерских предприятий:

- карамель, монпансье;
- драже;
- конфеты глазированные и неглазированные шоколадом;
- розничные сорта конфет;
- шоколадные изделия;
- пастило-мармеладные изделия;

- халва;

- печенье с различными начинками;

- пряники;

-торты, пирожные, кексы, рулеты;
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- вафли;

- восточные сладости.

5 Здания и помещения кондитерских 

предприятий

5.1 Производственные помещения

5.1.1 В зависимости от ассортимента выпускаемой про­

дукции в состав кондитерских предприятий входят следующие 

производственные помещения:

а) производство карамели:

- отделение сиропное, варки карамельных масс, начинок, 

формования и охлаждения карамели с заверткой и упаковкой;

- отделение приготовления инвертного сиропа и сиропа 

из возвратных отходов карамели;

б) производство драже:

- отделения варочное, приготовления корпусов драже, 

дражирования, выстойки, фасовки и упаковки;

в) производство конфет:

- отделения варочное, формовочное, глазировочное, за­
вёртки и упаковки;

- отделение сушки крахмала;

г) производство шоколада:

- отделение формования шоколада и шоколадных масс;

- отделение приготовления начинок;

- отделение размола и фасовки какао-порошка;
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- отделение завёрточно-упаковочное,
д) производство пастило-мармеладных изделий:

- отделения варки, формования, сушки и упаковки;

е) производство халвы:

- отделения формования и упаковки халвы;
ж) производство мучных кондитерских изделий:

1) печенье, галеты, крекеры, вафли, пряники:

- рецептурное отделение;
- отделение переработки крошки;

- отделение приготовления инвертного сиропа;

- камера брожения;
- отделение тестомесильное;
- отделение формовочное;
- отделение выпечки;
- отделение завёртки и упаковки;
2) торты и пирожные:
- отделение суточного хранения сырья с оборудованием 

холодильных камер для хранения скоропортящегося сырья;
- отделение зачистки масла;
- отделение измельчения масс;

- отделение приготовления полуфабрикатов;
- отделение варки сиропов;

- отделение резки;

- отделение для хранения (выстойки) полуфабрикатов;

- отделение приготовления крема;
- отделение отделки тортов и пирожных;
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- помещение для обработки отсадочных мешочков, нако­

нечников и мелкого инвентаря,

- помещение для стерилизации мелкого инвентаря;
и) общие помещения для всех вышеперечисленных про­

изводств:

- отделение подготовки яиц и меланжа (распаковка и хра­

нение);

- помещение для мойки и дезинфекции яиц;

-помещение для получения яичной массы (яйцебитня);

- отделение растаривания сырья и подготовки его к произ­
водству;

- помещение для растаривания и хранения сгущёного мо­
лока;

- отделение мойки бочек;
- отделение протирочное;
- отделение просеивательное;

- отделение мешковыбивальное;

- отделение размола сахара-песка.

5 1.2 В зависимости от объёмно-планировочных решений 
возможно объединение следующих производств и размещение их 

в общих залах' производство карамели и драже (отделения варки 

карамельных масс, формовочное, охлаждения, завёртки и фасов­

ки)

5.1 3. Площади производственных помещений кондитер­

ских предприятий проектируются с учётом норм площади на ос­
новное технологическое оборудование (машину, агрегат, линию)
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Подбор оборудования следует осуществлять в соответст­
вии с:

- заданным ассортиментом планируемой к выпуску про­

дукции;

- проектной мощностью кондитерского предприятия;

- наличием серийно-выпускаемого оборудования, нового 

оборудования, намеченного к серийному выпуску, прогрессивного 

нестандартизированного оборудования (по согласованию с за­
казчиком).

Перечень вы пускаем ого  оборудования приведен в прило­

жении Б, таблице Б.1.
5.1.4 Укрупнённые показатели нормативов по видам про­

изводств на 1 т готовой продукции приведены в приложении Б, 
таблице Б.2.

5.1.5 В составе кондитерских предприятий проектируют­
ся подсобные помещения. Состав подсобных помещений и их 
площадь определяется в соответствии с данными приложения Б, 
таблицы Б.З.

5.2 Склады сырья, готовой продукции и тароупако­

вочных материалов

5.2.1 В состав кондитерских предприятий входят сле­

дующие складские помещения:

- отделение приёмки и хранения жира, молока, патоки;

- склад сырья;

- склад фруктово-ягодного сырья;
- склад эссенций, спиртов, вин, коньяков;
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- склад муки;

- склад сахара;
- склад готовой продукции;
- экспедиция;
- склад горюче-смазочных материалов;

- материальный склад;

- склад запасных частей;

- склад тароупаковочных материалов;

- цеховые кладовые;

- холодильная камера.
5 2.2 Склады сырья на кондитерских предприятиях проек­

тируются изолированными от производственных помещений.
5.2.3 На кондитерских предприятиях малой мощности 

применяется тарный способ хранения сырья.

5.2.4 Площадь склада сырья при тарном хранении опре­

деляется из расчёта необходимого запаса сырья и норм укладки 
сырья на 1 м2 площади пола с учётом проездов (приложение Б, 

таблица Б.4).

5.2.5 Высота складских помещений при хранении в шта­

белях 4,8 м.
При тарном хранении грузов в штабелях следует прини­

мать:

а) проходы между штабелями -  не реже чем через 12 м 

шириной 0,8 м,
б) проезды:

1) для электропогрузчиков -  3,0 м;

2) для тележек с подъемной платформой -  2,0 м;
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в) высоту дверей проемов -  2,4 м

5.2 б При складах предусматриваются приемные и отгру­
зочные экспедиции с выходом на автомобильную крытую рампу 
шириной не менее 4,5 м и высотой -  1,2 м

5.2.7 Площадь склада готовой продукции определяется 
из расчёта необходимого запаса готовой продукции и норм ук­
ладки сырья на 1 м2 площади пола с учётом проездов (приложе­
ние Б, таблица Б.5).

5.2.8 При складе готовой продукции предусматривается 
отгрузочная экспедиция площадью не более 20 % от площади 
склада.

5.2.9 Складирование готовой продукции, упакованной в 
ящики из гофрированного картона, в дощатые или фанерные 

ящики, должно производится укрупнёнными единицами -  пакета­

ми, сформированными на поддонах по ГОСТ 9078-84 или ящич­

ных и стоечных поддонах.

5.2.10 Складирование готовой продукции, предназначен­

ной для реализации в торговой сети через магазины, оборудо­
ванные под приёмку продукции в таре-оборудовании (контейне­
рах) должно осуществляться на кондитерских предприятиях в 
аналогичной таре-оборудовании

5.2.11 Для хранения мучных изделий (торты, пирожные) 
следует предусматривать не менее двух холодильных камер с 

температурой 5°С
Емкость камер проектируется исходя из сроков хранения 

мучных изделий

- торты и пирожные с белково-сбивными кремами с фрук-
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товой отделкой и без отделки - 72 ч;
- со сливочными кремами - 36 ч,
- с заварными кремами -6  ч,
- со сбивными сливками -7  ч.
5 2 12 При хранении в штабелях готовой продукции высо­

та склада составляет 4,8 - 6,0 м

5 2 13 Склады тароупаковочных материалов проектиру­

ются, исходя из норм запаса и укладки в пакет и штабель необхо­

димых для производства тароупаковочных материалов, в соот­

ветствии с данными приложения Б, таблицы Б 6
5 2 14 При хранении тароупаковочных материалов в шта­

белях высота склада составляет 4,8 - 6,0 м. Пакеты в складе мо­
гут штабелироваться по высоте в 3 ряда

5.3 Бытовые помещения

5 3 1 Бытовые помещения (гардеробная, умывальная, 
душевая, уборная) проектируются в соответствии с требованиями 
СНиП 2 09 04-87*

По санитарной характеристике производственные процес­
сы относятся

- кондитерских предприятий - к группе 4,
- подсобных служб - к группе 1 в
Исключение составляют производственные процессы 

станочных и транспортных (грузчики) работ, которые относятся к 

группе 1 б, и сварочных, термических работ - к группе 2 б
Потребность в бытовых помещениях определяется, исхо­

дя из численности персонала кондитерских предприятий, про-
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центного соотношения работающих мужчин и женщин, примени­

тельно к группам производственных процессов.

5.3.2 В состав кондитерского предприятия могут входить:

- помещение общественного питания;

- помещение для административно-управленческого пер­

сонала;
- помещение кабинета по технике безопасности.
Наличие в составе кондитерского предприятия указанных

выше помещений оговаривается заданием на проектирование.

6 Требования к технологии 

изготовления кондитерских изделий

6.1 Требования к технологической части

6.1.1 Технологическая часть проекта кондитерского пред­
приятия разрабатывается в соответствии с утвержденными по 

отдельным видам производства технологическими инструкциями 

(карамели, конфет, шоколада, халвы, драже, пастило-марме­

ладных и мучных кондитерских изделий), с учётом требований 

СанПиН 2.3 4 545-96 и СП 2.3.6.1079-01.

6.1.2 Расположение производственных помещений и це­
хов предприятия должно обеспечивать поточность технологиче­
ских процессов и отсутствие встречных и перекрещивающихся 
потоков сырья и готовой продукции.
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6.2 Производство карамели

6.2 1 При производстве карамели необходимо преду­
сматривать следующие отделения:

- сиропное;
- варочное;
- для формования, завёртки и упаковки
6.2.2 Сиропное отделение

Сиропное отделение по приготовлению сахарного или 
карамельного сиропов могут располагаться в зависимости от 
компоновочных решений вблизи склада сахара и варочного отде­
ления

Варка сиропа производится в сироповарочных станциях 
непрерывного действия или в ёмкостях - диссуторах.

Подбор оборудования следует производить в зависимости 
от расхода сиропа с учётом выпускаемого ассортимента караме­
ли

6.2.3 Варочное отделение

Варочное отделение проектируется рядом с отделением 
формования.

В варочном отделении производится уваривание кара­
мельного сиропа и приготовление различных начинок

Уваривание сиропа до карамельной массы производится 

в вакуум-аппаратах или варочных котлах
Допускается установка вакуум-аппаратов в отделении для 

формования.
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При установке вакуум-аппаратов и варочных котлов необ­
ходимо соблюдать следующие требования

- установка осуществляется в соответствии с действую­

щими ПБ 03-576-03,
- расстояние между выступающими частями двух смеж­

ных аппаратов должно быть не менее 0,8 м
При установке варочных котлов в отделении формовки 

необходимо устройство перегородки или металлического экрана
Подбор оборудования для приготовления начинок следу­

ет производить в зависимости от вида и расхода начинки

6.2.4 Отделение для формования, завёртки и 

упаковки карамели
Основное оборудование отделения
- охлаждающие машины для карамельной массы,
- завёрточные и упаковочные машины,
- транспортирующие устройства
Карамель следует выпускать завернутой или фасованной
Для охлаждения карамельной массы применяются темпе­

ратурные столы, охлаждаемые водой температурой 8-15°С, с по­

дачей к ним охлажденного воздуха с температурой 15°С
При охлаждении карамели на охлаждающих конвейерах 

закрытого или открытого типов температура технологического 
воздуха должна быть не ниже 15°С

Охлаждение фигурной леденцовой карамели типа «Пе­
тушки» производится на сетчатом транспортере воздухом, по­
дающимся сверху и снизу
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Формование карамели «Монпансье» производят на мон- 
пансейных вальцах

Для выработки леденцовой карамели типа «Театральная» 

следует применять поточно-механизированную линию, выпус­

каемую комплектно

Формование леденцовой карамели типа «Петушки» про­
изводится вручную методом отливки в формы

Завертка осуществляется на различных завёрточных ма­

шинах в перекрутку, в замок, в саше, в тюбики и др способом

Передача карамели на завёртку производится в лотках на 

тележках

Площадь заверточно-упаковочного отделения составляет 

35 - 40 % от всей площади отделения формования, завёртки и 

упаковки

6.3 Производство драже

б 3 1 При производстве драже предусматриваются сле­
дующие участки

- приготовление сахарной пудры,
- приготовление поливочного сиропа,

- дражирование, глянцевание,
- фасовка и упаковка

6 3 2 Приготовление сахарной пудры производится на 

микромельницах в отдельном помещении

Сироп варится в варочном отделении, оснащенном ва­

рочными котлами и оборудованием для производства помады
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6.3 3 Формование драже с отливными корпусами (помад­
ными, желейными, желейно-фруктовыми, ликерными) произво­

дится в лотках с крахмалом на отливочной машине или вручную.
6.3 4 Карамельные корпуса вырабатываются на монпан- 

сейных вальцах с дальнейшим охлаждением в охлаждающем 
шкафу.

Приготовление корпусов из орехов, миндаля, арахиса, 

кешью следует производить в отдельном помещении путём под­

жаривания или подсушивания ядер и далее просеивания их на 
ситах или трясоситах.

6.3.5 Дражирование корпусов осуществляется в отдель­
ном помещении в дражировочных машинах.

Промежуточную выстойку корпусов драже (не менее 24 ч) 
следует производить в лотках, установленных на поддонах, для 
перемещения которых используется тележка с подъёмной плат­
формой.

Глянцевание следует осуществлять в дражировочных 
машинах.

6.3.6 Фасовку драже следует производить в отдельном 
помещении в различные виды полимерных плёнок на фасовоч­

ных автоматах и в коробки.

6.4 Производство конфет

6.4.1 При производстве конфет рекомендуется устанав­
ливать оборудование для производства:

- отливных глазированных конфет с помадными и фрукто­

выми корпусами;
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- отливных молочных неглазированных конфет;
- глазированных конфет со сбивными корпусами и на ва­

фельной основе (набор оборудования);
- пралиновых сортов конфет, куполообразных конфет ти­

па «Золотая нива», кремовых сортов типа «Трюфели»;
- ликерных сортов конфет
Перед подачей корпусов конфет на глазировочную маши­

ну следует предусматривать очистку корпусов конфет от крахма­
ла.

6.4.2 Выстойка корпусов массовых сортов конфет произ­
водится в конвейерном шкафу ускоренной выстойки, розничных 
сортов конфет (ликёрных, молочных, фруктовых) - на лотках.

6.4.3 Транспортирование глазированных конфет от гла- 
зировочной машины к заверточным машинам производится рас­
пределительным конвейером, делящим общий поток на потоки по 
числу завёрточных машин

Расстояние между выступающими частями завёрточных 
машин принимается, м.

а) при механизированной подаче конфет на завёртку и 
механизированном сборе завёрнутых конфет -  не менее 0,8;

б) при ручном питании завёрточных машин и укладке 
конфет в тару -  не менее 1,5

6.4.4 Площадь завёрточно-упаковочного отделения сле­
дует принимать из расчёта не менее 30 % от общей площади про­
изводства конфет.
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6.5 Производство шоколадных изделий

6 5 1 Для производства плиточного шоколада, шоколад­
ных батонов и конфет типа «Ассорти» следует устанавливать от­
ливочные агрегаты, укомплектованные темперирующими, завёр­
точными и упаковочными машинами, машинами для мойки, сушки 

и полировки форм, а также оборудованием для производства на­
чинок и полуфабрикатов

6.6 Пастило-мармеладное производство

6.6.1 Мармеладное производство

Варочное отделение следует размещать максимально 

близко к участку разлива мармелада
Варочное отделение оснащается непрерывно-действую­

щим змеевиковым аппаратом или универсальным вакуум- 
аппаратом, варочными котлами с мешалками, ванной для зама­
чивания и промывки агара, смесителем для приготовления пекти­
но-сахаро-паточного сиропа

Для выработки формового и пластового фруктово- 

ягодного мармелада, желейного мармелада типа «Балтика», 

«Апельсиновые и лимонные дольки» рекомендуются линии с су­

шилками и без сушилок, линии с отливкой в сахар, агрегаты для 

желейного мармелада «Клубника»
При работе на отдельных формующих машинах следует 

предусматривать свободную площадь для размещения штабелей 
с лотками или решетами, пустыми и с продукцией, исходя из 
укладки на 1 м2 площади пола
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ладки на 1 м2 площади пола

- формовой мармелад в решетах - 90 кг,

- мармелад «Апельсиновые и лимонные дольки» в реше­
тах - 55 кг,

- мармелад трехслойный в решетах - 85 кг,

- мармелад трехслойный в лотках - 270 кг

Для сушки мармелада применяются сушилки тоннельного 

или камерного типа (в зависимости от проектируемой выработки) 

или предусматривается выстойка в помещениях

6.6.2 Производство пастилы и зефира

Варочное отделение следует размещать ближе к участку 
формования пастилы и зефира

В варочном отделении рекомендуется устанавливать 
следующее оборудование непрерывно действующие змеевико­
вые варочные аппараты, сферические вакуум-аппараты, вароч­

ные котлы с мешалками, смесители для приготовления смеси 

яблочного пюре с пектином, ванны для отмочки и промывки ага- 
ра

Сбивание пастильных и зефирных масс следует произво­

дить на сбивальных машинах периодического действия

Цехи выработки пастильных и зефирных изделий следует 

оснащать пастилоотливочной машиной с конвейером для отливки 

пастильной массы в лотки, зефироосадочными машинами, поточ­

ными линиями для выработки зефира, зефира в шоколаде и пас­

тилы
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Следует предусматривать свободную площадь для вы- 

стойки полуфабрикатов в соответствии с расчётом вырабаты­
ваемой продукции.

Площадь для выстойки рассчитывается по следующим 

данным:

- время выстойки - согласно действующим технологиче­

ским инструкциям;

- площадь штабеля -1,2 м2;

- количество лотков и досок в 1 штабеле - 40 шт. (20 шт. в
2 ряда)

Площадь проходов должна приниматься дополнительно 
из расчёта 40 % от расчётной площади для выстойки.

Для сушки пастилы следует применять сушилки туннель­
ного или камерного типа.

Для подсушки половинок зефира применяют сушилки ка­
мерного типа.

Укладку пастилы и зефира в коробки производят на укла­
дочных конвейерах или столах

Размеры конвейера для укладки пастилы и зефира сле­

дует принимать:

- ширина ленты конвейера - 600 мм,

- высота конвейера - 800 мм;

- длина конвейера - по числу укладчиц

Длину рабочего места на конвейере для одной укладчицы 
следует принимать не менее 2 м.

Проход около конвейера со стороны обслуживания дол­
жен быть не менее 2 м.

28



НТП-АПК 1.20.02.001-04

Площадь заверточно-упаковочного отделения пастило­
мармеладного производства следует принимать из расчёта 35 - 
40 % от общей площади цеха.

Возвратные отходы от производства пастило­
мармеладных изделий необходимо перерабатывать и использо­
вать в производстве в соответствии с действующими технологи­
ческими инструкциями

6.7 Производство халвы

Рекомендуется централизованное получение готовой 
продукции, которая является полуфабрикатом для малых пред­
приятий, с последующей фасовкой, глазированием и упаковкой

Халву выпускают в мелкой фасовке -  штучную
Штучную халву укладывают в полистироловые или жестя­

ные коробки или формуют в виде брикетов и завертывают
Жестяные коробки с халвой застилают пергаментом, под­

пергаментом или пергамином.
Халву в пачках завертывают в пленку ПЦ-2, в целлофан 

или бумажную этикетку с подверткой из пергамента, подперга­
мента, пергамина или фольги и др материалов, разрешенных 
Минздравом РФ.

Халву в мелкой фасовке дополнительно упаковывают в 
наружную тару.

После формования и охлаждения брикеты механически 

или вручную раскладываются на конвейер глазировочной маши­

ны, глазируются, охлаждаются и завертываются
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Температура воздуха на охлаждающем транспортере -  
12-13°С, скорость движения воздуха -  8,5-9 м/с

Температура халвы перед глазированием шоколадом -  

20-25°С, шоколадной глазури -  29-32°С, халвы перед заверткой -  
не более 25°С

6.8 Производство мучных кондитерских изделий

6.8.1 Производство печенья, галет, вафель, пряни­

ков

При проектировании помещений по производству пече­

нья, галет, вафель и пряников для хранения расходного запаса 

муки, сахара-песка, крахмала и крошки печенья предусматрива­
ются производственные бункеры Вместимость бункеров должна 
обеспечивать работу производства не менее чем на 4 - 8 ч

При производстве затяжного и сахарного печенья целесо­
образно предусматривать производственные ёмкости для жидко­
го сахара на сменный запас.

Производственные бункера следует устанавливать в це­
хе

В рецептурном отделении рекомендуется устанавливать 
оборудование для приёмки молока, приготовления инвертного 
сиропа и подготовки жира

Площадь рецептурного отделения должна составлять не 

более 15-20 % от производственной площади

Приготовление теста следует производить

а) для сахарных сортов печенья - в тестомесильных ма­

шинах непрерывного действия с приготовлением эмульсии в две
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стадии

- предварительное смешивание рецептурных компонентов 

в смесителях,

- получение диспергированной эмульсии в диспергаторе,

б) для затяжных сортов печенья и крекеров - в тестоме­

сильных машинах периодического действия с постепенной меха­
низированной подачей смеси сыпучих компонентов и эмульсии

Загрузка и дозировка основного сырья должна произво­
дится с помощью весовых и ленточных дозаторов

Загрузка муки в тестомесильные и сбивальные машины 
периодического действия при замесе теста сдобного печенья 
производится с помощью весовых дозаторов, прочих жидких ком­
понентов - по трубопроводам.

Транспортирование теста к формующим машинам следу­

ет производить

- от тестомесильных машин непрерывного действия - кон­

вейером;

- от тестомесильных машин периодического действия - 

наклонным конвейером или в передвижных тележках в зависимо­

сти от компановочных решений,

- транспортирование вафельного теста к печам произво­
дить насосом по трубопроводу

Охлаждение печенья следует производить

- на поточных линиях - на конвейере с принудительной 

подачей воздуха и отсосом горячего воздуха с последующим вы­
бросом его через вентилятор наружу;

- при наборе оборудования - в противнях на вагонетках
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При производстве вафель следует предусматривать

а) при выработке до 2 т в смену

- сбивальные машины периодического действия для при­
готовления теста,

- оборудование для переработки вафельной крошки - мя­
сорубку-волчок, трехвальцовую мельницу

- тестомесильные машины периодического действия,
- темперирующие машины для приготовления и темпери­

рования жировой начинки и дежи для ее транспортирования,
- варочное оборудование для приготовления фруктовой 

начинки,
- печи,
- намазывательную машину,
- холодильную камеру или охлаждающий шкаф для охла­

ждения вафельных пластов,

- резальные и заверточные машины

б) при выработке свыше 2 т в смену

- установку для приготовления вафельного теста,

- установку приготовления жировой начинки,

- варочное оборудование для приготовления фруктовой 

начинки,

- комплект оборудования для производства вафель с на­
чинкой,

- резальные и завёрточные машины
Площадь заверточно-упаковочного отделения при произ­

водстве печенья и вафель следует принимать из расчёта 35 - 40 
% от общей площади
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При производстве пряников следует предусматривать
- варочные котлы для приготовления сахарного и сахаро­

паточного сиропа,

- оборудование для растопки жира,

- тестомесильные машины,
- машины для формования тестовых заготовок,

- печи,
- охлаждающие конвейеры,

- машины для тиражения пряников,
- конвейерные люлечные шкафы или вагонетки с решет­

ками для выстойки глазированных пряников,
- автоматы для упаковки изделий в пакеты из полимерных

плёнок
Площадь завёрточно-упаковочного отделения при произ­

водстве пряников следует принимать из расчета около 30 % от 
общей площади

6.8.2 Производство тортов и пирожных

При проектировании цехов по производству тортов и пи­

рожных следует соблюдать требования СанПиН 2 3 4 545-96 и 
С П 2 3 6  1079-01

При проектировании цехов следует предусматривать от­
дельные помещения согласно раздела 5 настоящих норм

При проектировании цехов следует предусматривать про­

изводственные бункера для хранения расходного запаса муки, 

сахара-песка Вместимость бункеров должна обеспечивать рабо­
ту цеха не менее чем на 4 - 8 ч
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Приготовление теста следует производить

- бисквитного, белково-сбивного - на взбивальных маши­

нах,

- песочного, слоеного - на тестомесильных машинах пе­

риодического действия

Для варки сахарного сиропа и сиропа для крема «Шар­

лотт» предусматривать установку варочных котлов и насосов для 
перекачки сиропов в емкости

Для приготовления крема следует применять кремосби­
вальные машины

Для формования, выпечки и отделки изделий следует 

предусматривать основное технологическое оборудование

- отсадочные машины для формования тестовых загото­
вок,

- машины для раскатки слоеного и песочного теста,
- шкафы пекарные электрические, конвейерные и ленточ­

ные печи для выпечки полуфабрикатов,

- машины для резки полуфабрикатов,

- линию производства пирожных типа «Эклер»

Для выстойки выпеченных полуфабрикатов предусматри­

вать расстойные шкафы или помещение, параметры воздуха ко­

торого принимать в соответствии с пунктом 9 13

Выстойку производить на вагонетках

Площадь помещения для выстойки принимать из расчёта
- время выстойки - в соответствии с действующей техно­

логической инструкцией,

- площадь вагонетки в плане - 0,8 м2,
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- количество изделий укладываемых на вагонетках, опре­
деляется расчётом в зависимости от принятого ассортимента

Перечень основного технологического оборудования для 
кондитерских предприятий приведён в приложении Б, таблице 
Б 1

7 Примерные нормативы 

потребности и запасов сырья

7 1 Потребность в сырье определяется расчётом, исходя 

из заданного ассортимента продукции и норм расхода сырья по 
действующим рецептурам

7 2 Основные виды сырья, используемого на кондитер­
ских предприятиях, и нормы его складирования приведены в при­
ложении Б, таблице Б 4

7 3 Все поставляемое на предприятие сырьё должно со­
ответствовать по качеству и упаковке государственным стандар­
там

7 4 Хранение сырья в таре, кроме яиц, скоропортящегося 
и дорогостоящего сырья допускается в одном помещении

Для хранения скоропортящегося сырья предусматривает­

ся холодильная камера и холодильные шкафы
7 5 Для хранения яиц и яйцепродуюгов предусматривает­

ся отдельная холодильная камера, холодильные шкафы

7 6 При складе муки предусматривается помещение для 
двухсменного производственного запаса, которое располагается 

вблизи мест хранения муки
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7 7 Для хранения мешков из-под муки предусматривается 

изолированное помещение с установкой мешковыбивательной 

машины
7 8 Высота складирования пакетов с сырьём в штабели 

определяется требованиями ГОСТ 12 3 010-82 и ГОСТ 12 3 020- 
80х

Общая площадь складов определяется расчётом прохо­

дов и проездов между складируемыми грузами

8 Примерные нормативы хранения 

готовой продукции и тароупаковочных 

материалов

81 Запас готовой продукции определяется из условий 
темпов её реализации со склада готовой продукции и требова­

ниями к срокам ее хранения до реализации в торговую сеть
8 2 Площадь склада готовой продукции определяется из 

расчёта необходимого запаса готовой продукции и норм укладки 
её на 1 м2 площади пола с учётом проездов (приложение Б, таб­
лица Б 5)

8 3 Складирование готовой продукции, упакованной в 
ящики из гофрированного картона, должно производится укруп­

нёнными единицами-пакетами, сформированными на поддонах 

по ГОСТ 9078-84 или ящичных и стоечных поддонах

8 4 При складировании пакетов в 3 яруса два нижних 

должны быть сформированы из пакетов в стоечных или ящичных
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поддонах Высота штабеля при ручной укладке не должна пре­
вышать для ящиков из гофрированного картона 6 рядов

8 5 При складе готовой продукции должно быть преду­

смотрено помещение для отгрузки (отгрузочная экспедиция) 

площадью не более 20 % от площади склада
8 6 Для хранения тортов и пирожных следует предусмат­

ривать холодильные камеры с температурой плюс 5°С
Срок хранения тортов и пирожных
- с белково-сбивными кремами с фруктовой отделкой и 

без отделки - 72 ч,
- со сливочными кремами - 36 ч,
- с заварными кремами -6  ч,
- со сбивными сливками -7 ч
8 7 Длина рампы для отгрузки готовой продукции со 

склада определяется расчетом, исходя из пропускной способно­

сти одного места за 8 ч
8 8 Определение потребности в тароупаковочных мате­

риалах производится на основании расхода материалов на 1 т 

кондитерских изделий и количества вырабатываемой продукции
8 9 Укрупнённая потребность в тароупаковочных мате­

риалах рассчитывается по данным, приведённым в приложении 
В, разработанных с учётом данных по расходу тароупаковочных 
материалов, полученных с передовых действующих предприятий

8 10 Для хранения тароупаковочных материалов следует 

предусматривать склад Нормы запаса и укладки в пакет и шта­
бель тароупаковочных материалов принимается в соответствии с 
приложением Б, таблица Б 4
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8 11 Складирование тароупаковочных материалов, за ис­
ключением материалов в рулонах, должно производится укруп­
ненными единицами-пакетами, сформированными на поддонах

8 12 При складе тароупаковочных материалов может 
быть запроектировано помещение для приёмки этих материалов 
(приёмная экспедиция), что должно быть сговорено в задании на 
проектирование.

9 Требования к объемно­
планировочным и конструктивным 
решениям

9.1 Здание кондитерского предприятия следует проекти­
ровать, как правило, одноэтажным, в соответствии с требования­
ми СНиП Н-89-80х, СНиП 2.05.07-91х, СНиП 2 07 01-89х, СанПиН 
2.2.1/2 1.1 1200-03, СП 2.2.1.1312-03

9.2 Здание кондитерского предприятия должно быть 
обеспечено транспортными подъездами к погрузочным и разгру­
зочным площадкам и рампам для приема сырья, тары и отгрузки 
готовой продукции.

9 3 Необходимость ограждения территории предприятия 
конкретными условиями.

9.4 На территории кондитерского предприятия необходи­
мо предусматривать площадки с твёрдым покрытием для 
контейнеров с мусором и невозвратной тары
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9 5 Кондитерское предприятие может размещаться как в 
черте городской застройки, так и в районах жилой застройки в 
сельской местности

9 6 Объемно-планировочные и конструктивные решения 

кондитерских предприятий разрабатываются в соответствии с 

требованиями СНиП 31-03-2001, СНиП 31-04-2001, СНиП 2.09 04- 

87х, СНиП 21 01-97х, НПБ 105-03

9 7 С целью повышения компактности застройки и сокра­

щения протяженности всех коммуникаций необходимо преду­

сматривать возможность блокировки (объединять в общем объе­

ме) производственные, подсобные, складские и бытовые поме­

щения

9 8 Планировку помещений основного, подсобного, склад­
ского, вспомогательного и бытового назначения осуществляют с 
учётом требований технологии и техники безопасности, санитар­
ных норм и противопожарных требований, экономической целе­
сообразности.

В одном помещении, как правило, должны размещаться 
отделения, связанные единым технологическим процессом и 

сходными условиями микроклимата.

9 9 Размещение различных производств, складов сырья и 

готовой продукции должно производиться, исходя из условий 

обеспечения кратчайших транспортных путей, удобства и просто­

ты всего производственного процесса, возможностей развития 

производства.

9 10 Высоту здания кондитерского предприятия следует 

принимать, исходя из
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- габаритов оборудования (в т. ч. и транспортного),

- наибольшей допустимой высоты складирования сырья и 

готовой продукции и размеров грузоподъёмных механизмов,

- условий обслуживания;

- требований ремонтопригодности (возможности демон­
тажа составных частей оборудования при ремонте, модерниза­
ции, техническом перевооружении).

Рекомендуемая высота производственных помещений -
3,5 м.

9.11 Строительные решения зданий и инженерное обору­
дование кондитерских предприятий должны быть экономичными, 
отвечать условиям и требованиям технологического процесса, 
учитывать перспективу замены технологического оборудования 
на более совершенное.

9.12 Кондитерские предприятия проектируются пролётом 

6, 8, 12, 18 и 24 м.

9.13 Внутренние расчётные температуры и относитель­

ная влажность воздуха в помещениях кондитерских предприятий 

при расчёте строительных конструкций должны приниматься в 

соответствии с приложением Г, таблица Г.1.

9.14 Полы во всех производственных помещениях долж­
ны быть прочными, нетоксичными, нескользкими, водонепрони­
цаемыми, беспыльными.

Выбор типа пола помещений следует производить по тех­
нологическим данным, в соответствии с требованиями СНиП 
2.03.13-88 и приложением Г, таблица Г.2.
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9 15 Внутреннюю отделку помещений следует выполнять 

в соответствии сданными приложения Г, таблица Г 3

9.16 Для защиты производственных и складских помеще­
ний кондитерских предприятий от насекомых и грызунов должны 

предусматриваться следующие мероприятия:

- полы, стены, перегородки и внутренние двери должны 

быть беспустотными,

- допускается применение многопустотных плит перекры­

тий с заделкой торцов бетоном. Применение каркасных перего­

родок с пустотами или с заполнением пустот минеральной ватой 

и тому подобными материалами не допускается;
- осуществляется ограждение стальной сеткой (с ячейка­

ми не более 12x12 мм) вентиляционных отверстий в стенах и 

воздуховодах, расположенных в пределах высоты 0,5 м над 

уровнем пола

9.17 В складах сырья и готовой продукции минимальная 

высота складских помещений при тарном хранении грузов в шта­

белях принимается 4,8 м
9.18 В складах сырья и готовой продукции при тарном 

хранении грузов в штабелях следует принимать’
а )  проходы:

- проходы между штабелями - не реже чем через 12 м 

шириной 0,8 м;

- расстояние от штабелей до стен - 0,6 м
б) проезды

- для электропогрузчиков - 3,0 м,

- для тележек с подъёмной платформой - 2,0 м.
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Высота дверных проёмов принимается 2,4 м.

9.19 При складах предусматриваются приёмные и отгру­

зочные помещения (экспедиции) с выходом на автомобильную 

рампу с навесом.

Ширина автомобильной рампы должна приниматься не 

менее 4,5 м, высота -1,2 м.
Навес над рампой следует принимать в зависимости от 

вида транспорта и размер его должен исключать возможность 
попадания атмосферных осадков на тару при выгрузке из транс­

порта.
9.20 Для сообщения экспедиции с рампой предусматри­

ваются ворота, оборудованные в зависимости от климатических 

условий воздушной завесой.

Минимальные размеры проёма ворот: ширина - 1,95 м, 

высота - 2,4 м.

При разнице отметок уровня пола экспедиции и земли ме­

нее 1,0 м отгрузка и загрузка грузов предусматривается с помо­

щью ленточных конвейеров через проёмы.

9.21 Для хранения хозяйственных и технических мате­

риалов, запасных частей необходимо предусмотреть материаль­

ную кладовую, площадь которой определяется компоновочным 

решением.

9.22 Бытовые помещения кондитерских предприятий про­

ектируются в соответствии с требованиями СНиП 2.09.04-87* 

встроенными в производственное здание.

9.23 В соответствии с группами производственных про­

цессов, указанных в пункте 5.3.1, принимается следующий состав
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бытовых помещений'
- гардеробные - общие, оборудованные шкафами с двумя 

отделениями на одного человека.
Число отделений в шкафах для домашней, уличной и 

спецодежды следует принимать равным списочной численности 

рабочих;
- душевые - из расчёта 7 человек на одну душевую сетку; 

умывальные из расчета 10 человек на один кран (по числу рабо­

тающих в наибольшей рабочей смене)

При гардеробных следует предусматривать кладовые 

спецодежды и кладовые уборочного инвентаря, уборные.

Уборные проектируются, исходя из количества работаю­

щих в наибольшей смене и с учётом данных пункта 1.10.

При гардеробных следует предусматривать комнату 

приёма пищи, площадь которой определяется расчётом, но она 
должна быть не менее 12 м2.

10 Отопление, вентиляция и 

кондиционирование

10.1 Проектирование систем отопления и вентиляции по­
мещений кондитерских предприятий необходимо осуществлять в 
соответствии с требованиями СНиП 2.04 05-91* и СНиП 2.09 04- 
87*.

10.2 В помещениях кондитерских предприятий, где дол­

жен постоянно находится обслуживающий персонал, необходимо, 

чтобы параметры внутреннего воздуха соответствовали ГОСТ
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12 1 005-88*

10.3 В системах отопления и вентиляции кондитерских 

предприятий в качестве теплоносителя, как правило, применяет­

ся горячая вода с параметрами, соответствующими требованиям 

СНиП 2.04.05-91*

10.4 В помещениях кондитерских предприятий применя­

ется отопление:

- воздушное, совмещенное с вентиляцией - для производ­
ственных помещений при зальной компоновке без выделения 
технологическим процессом токсичных веществ или пыли.

В нерабочее время данное отопление работает на полной 

рециркуляции воздуха, или с отопительно-рециркуляционными 

агрегатами, или местными нагревательными приборами,

- водяное с местными нагревательными приборами - для 

вспомогательных и административных помещений, производст­

венных помещений с выделением пыли, а также производствен­

ных помещений, где расположение рабочих мест находится на 
расстоянии 2,0 м от наружных проемов.

10.5 В качестве нагревательных приборов применяются.

- радиаторы с гладкой поверхностью или регистры из 

гладких труб -  в производственных и подсобных помещениях;

- радиаторы, конвекторы -  во вспомогательных, админи­

стративных помещениях и на лестничных клетках.

10.6 Внутренние расчётные температуры и относитель­

ная влажность воздуха помещений кондитерских предприятий, 
принимаемые для расчёта отопления следует применять по при­
ложению Г, таблица Г.1
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10 7 Внутренние расчётные температуры воздуха быто­

вых помещений следует принимать в соответствии с требова­

ниями СНиП 2 09.04-87х.
10 8 На кондитерских предприятиях следует проектиро­

вать приточно-вытяжную вентиляцию с механическим и естест­

венным побуждением.

Количество воздуха, которое необходимо подавать в по­

мещения для обеспечения требуемых параметров воздушной 

среды, следует определять расчётом из условия ассимиляции 

тепла, влаги, поступающих в помещения.

10 9 В помещениях с незначительными тепловлаговыде- 

лениями предусматривается естественная вентиляция с одно­
кратным воздухообменом (помещения приема сырья, молока, 
склады тарного хранения муки, кладовые готовой продукции, сы­
рья, тароупаковочных материалов).

Тепловыделения и влаговыделения от основного техно­

логического оборудования принимаются по техническим данным 
этого оборудования

Тепловыделения от электродвигателей определяются в 
зависимости от их установленной мощности (общеприведенный 

коэффициент принимается равным 0,15).
10.10 Приточными системами должен быть возмещен 

воздух, удаляемый из помещений аспирационными установками, 

которые работают более 2 ч в смену.

10.11 Приточный воздух, поступающий в производствен­

ные помещения, должен забираться в зонах наименьшего его 

загрязнения
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10.12 Очистку наружного приточного воздуха следует 

предусматривать:
- в системах общеобменной приточной вентиляции при 

превышении предельно допустимой концентрации вредных ве­
ществ в атмосферном воздухе - в соответствии с ГН 2.2.5.1313- 
03, ГН 2.2.5.1314-03 и техническими условиями на вентиляцион­
ное оборудование;

- в системах подачи воздуха на душирование;

- в системах подачи воздуха непосредственно на продук­

цию.
10.13 На постоянных рабочих местах у печей для выпеч­

ки печенья (при ручном обслуживании) следует предусматривать 
воздушное душирование (душирующими патрубками на расстоя­
нии 1,8 м от пола или низкоскоростными воздухораспределите­
лями, устанавливаемыми на полу).

10.14 Температура и скорость душирования принимаются 
в соответствии с требованиями СНиП 2.04.05-91х.

10.15 Рециркуляция воздуха в помещениях с пылевыде- 
лением не допускается.

10.16 Удаление воздуха следует предусматривать, как 
правило, из верхней зоны, а при применении местных отсосов - 
из рабочей зоны.

Объёмы воздуха, удаляемые от технологического обору­

дования путём устройства местных отсосов, принимаются в соот­

ветствии с техническими данными применяемого оборудования.

10.17 В помещениях приёма сырья и отправки готовой 
продукции при расчётной температуре наружного воздуха для
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холодного периода минус 15°С и ниже необходимо предусматри­

вать воздушно-тепловые завесы.
10 18 Схемы вентиляции в производственных, бытовых, 

подсобных и складских помещениях следует принимать в соот­

ветствии с данными приложения Д.
10.19 Отопительно-вентиляционное оборудование, тру­

бопроводы и воздуховоды, размещённые в помещениях с агрес­
сивной средой, а так же предназначенные для удаления воздуш­

ной агрессивной среды, необходимо изготавливать из антикор­

розионных материалов или предусматривать для них защиту пу­

тём нанесения антикоррозионных покрытий.

10 20 Вентиляторы и воздуховоды, предназначенные для 

проектирования местных отсосов от оборудования, перерабаты­
вающего сульфитированное сырьё, должны изготовляться из не­
ржавеющей стали.

10.21 Для теплоизоляции трубопроводов и воздуховодов 

систем отопления и вентиляции необходимо применять в соот­
ветствии с требованиями СНиП 2.04.14-88х любые несгораемые 
теплоизоляционные материалы.

10.22 При проектировании вентиляции и кондициониро­
вания воздуха следует предусматривать использование теплоты 
выбросного воздуха путём рекуперации.

10.23 На кондитерских предприятиях необходимо приме­

нять кондиционирование воздуха при охлаждении:

- ириса, карамели - на узких транспортёрах, формирую­

щих машинах и охлаждающих столах,

- конфетных масс - на размазном конвейере.
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Объём и параметры воздуха, подаваемого на оборудова­
ние для охлаждения в соответствии с технологическим процес­
сом, следует принимать по приложению Е.

10.24 В завёрточных, расфасовочных и упаковочных от­

делениях конфетного, карамельного производств, отделениях 

дражировки и формовочных отделениях производств по выработ­

ке высоко рецептурных сортов конфет при расчётной температу­
ре наружного воздуха выше 25°С необходимо поддерживать тем­

пературу и относительную влажность внутреннего воздуха в пре­

делах 22 - 25°С и 60 % соответственно.

10.25 По требованию технологии в помещениях отдела 

тортов и пирожных круглогодично необходимо поддерживать с 

помощью кондиционирования температуру воздуха 20 - 22°С и 
относительную влажность 60 %.

10.26 Воздуховоды систем кондиционирования изготав­
ливают из оцинкованной стали.

10.27 Для экономии холода и мощности кондиционирую­
щих установок следует принимать меры по максимальной тепло­
вой изоляции воздуховодов.

10.28 Аварийную противодымную вентиляцию для уда­

ления дыма при пожаре из помещений кондитерских предприятий 
следует проектировать в соответствии с требованиями СНиП 

2 04.05-91х.
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I I  Аспирация

I I I  На кондитерских предприятиях следует предусмат­

ривать герметизацию всех мест и источников пылеобразования и 

их аспирацию с тем, чтобы запылённость воздуха не превышала 

значений, установленных санитарными нормами и правилами.

11 2 Компоновку аспирационных сетей следует произво­

дить по технологическим линиям, добиваясь минимальной про­

тяжённости воздуховодов

11 3 Допускается объединения в одну сеть оборудования 

родственных технологических линий, у которых пыль однородна 

по своим качественным показателям
11 4 Для звукозаглушения и звукоизоляции аспирацион­

ные установки необходимо обеспечивать следующими устройст­
вами:

- вентиляторы с электродвигателями -  звукопоглащаю- 
щими основаниями (резиновые прокладки высотой 20 мм и шири­

ной не менее 50-60 мм) или виброизолирующими опорами;

- вентиляторы отделять от воздуховодов эластичными 

вставками или прокладками из эластичной резины толщиной 40- 

50 мм.
11.5 Допускается установка аспирационного оборудова­

ния вне здания кондитерского предприятия с применением мест­

ных укрытий, навесов, кожухов из несгораемых материалов

116 В случае размещения аспирационных систем в по­

мещениях, эти помещения следует относить к тем же категориям 

взрывопожарной и пожарной опасности, что и помещения, кото-
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рые обслуживают эти аспирационные системы

117 При размещении технологического оборудования в 

помещениях категории В1-В4 и Д категорию помещений, где раз­

мещается аспирационное оборудование, удаляющее взрыво­

опасную пыль из выше названных помещений, следует прини­

мать Б

118 Оборудование систем аспирации, перемещающее 

взрывоопасную пыль, следует предусматривать во взрывоопас­

ном исполнении

11 9 Воздух, удаляемый аспирационными системами пе­
ред выбросом в атмосферу, подлежит очистке от пыли в рукав­
ных фильтрах

11 10 Взрывные клапаны пылеулавливающих устройств, 
применяемых для очистки воздуха от взрывоопасной пыли (горю­
чая пыль и волокна с нижним пределом взрываемости 65 г/м3 и 
менее) должны иметь соединение с атмосферой в обязательном 
порядке

11 11 Рассеивание в атмосфере вредных веществ, со­

держащихся в воздухе аспирационных систем, осуществляется 

через «факельный выброс»

12 Теплоснабжение и пароснабжение

12 1 Системы тепловых сетей кондитерских предприятий 

следует проектировать в соответствии с СНиП 2 04 07-86*, 

ПБ 10-573-03, ПБ 10-574-03
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12 2 При технической возможности и экономической це­

лесообразности допускается для теплоснабжения на технологи­

ческие нужды, горячее водоснабжение, пароснабжение кондитер­
ских предприятий предусматривать использование местных во­

донагревателей (электронагревательных устройств и т д ), а так­
же котлов, установленных в соответствии с действующими нор­
мами и правилами

12 3 Для технологических нужд в качестве теплоносителя 
используется пар давлением 1,0 МПа

П р и м е ч а н и е  - При контакте пара с пищевыми про­

дуктами и при санитарной обработке труб и оборудования необ­

ходимо использовать пар без примесей канцерогенных веществ 
(гидрозин и д р )

12 4 При получении для горячего водоснабжения на хо­

зяйственно-бытовые нужды воды 65°С используется высокотем­

пературная вода тех же параметров или пар давлением не 

превышающим 0,6 МПа

12 5 Возврат конденсата от потребителей пара должен 
предусматриваться за счёт избыточного давления за конденса- 
тоотводниками, а при недостаточном давлении - за счет установ­
ки сборных баков и насосов для перекачки

12 6 Возврат конденсата конденсатоотводниками по об­
щей сети допускается применять при разнице в давлении пара 

перед конденсатоотводниками не более 0,3 МПа

12 7 Параллельная работа насосов и конденсатоотводни- 

ков на общую конденсатную сеть не допускается
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Расходы пара на технологические нужды следует рассчи­
тывать на основе технологической части проекта

12 8 Водяные тепловые сети должны применяться двух­

трубными с установкой водогрейных нагревателей для нужд го­

рячего водоснабжения или четырехтрубными с подачей воды для 

целей горячего водоснабжения по отдельным трубопроводам

12 9 При проектировании систем теплоснабжения следу­

ет применять рациональные схемы, позволяющие использовать 

тепло возвращаемого конденсата, обратную воду из систем 
отопления и вентиляции и др на подогрев воды на собственные 
нужды кондитерского предприятия

13 Холодоснабжение и снабжение 
сжатым воздухом

13 1 Источниками холода могут служить центральные хо­
лодильно-компрессорные станции и автономные холодильные 
установки

13 2 При проектировании следует руководствоваться ПБ 

09-592-03

13 3 Для холодоснабжения холодильных камер рекомен­

дуется предусматривать автономные холодильные установки

13 4 Для холодоснабжения остальных потребителей ре­

комендуется предусматривать системы централизованного холо­

доснабжения с промежуточным хладоносителем, если техниче­
скими условиями на технологическое оборудование не преду­
смотрена другая система холодоснабжения
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13 5 При выборе холодильного агента необходимо учи­

тывать возможность размещения холодильной станции в соот­

ветствии с требованиями соответствующих правил техники безо­

пасности и максимального приближения источника холода к хо- 

лодопотребителям

13 6 В качестве холодильного агента рекомендуется ис­
пользовать фреоны

Использование холодильных агентов, применение кото­

рых ограничено отечественными или международными соглаше­
ниями, допускается только при отсутствии необходимого холо­
дильного оборудования, работающего на альтернативных холо­
дильных агентах

13 7 Температуру кипения хладоагента в системах непо­
средственного охлаждения рекомендуется принимать в соответ­

ствии с паспортными данными холодопотребителей и в зависи­

мости от нормативной температуры воздуха в холодильных ка­

мерах

13 8 Холодильные установки рекомендуется подбирать в 

соответствии с суммарной потребностью в холоде с учетом не­

совпадения максимальных нагрузок и потерь в трубопроводах (в 
системах непосредственного охлаждения - 7 % в системах с про­
межуточным хладоносителем -12 %)

13 9 Определение числа устанавливаемых холодильных 

машин (компрессоров) рекомендуется производить с учетом

- предпочтительности равенства единичных производи­
тельностей и однотипности компрессоров,

- обеспечения гибкости в работе системы холодоснабже-
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ния предприятия
13 10 Холодильные установки должны быть, как правило, 

комплексно-автоматизированными, обеспечивающими повыше­
ние безопасности, уменьшение численности обслуживающего 
персонала и создание оптимальных условий труда

13 11 Численность обслуживающего персонала холо­
дильных установок следует принимать в соответствии с «Норма­

тивами численности рабочих холодильных установок»

13 12 Источниками сжатого воздуха могут служить ста­
ционарные отдельно стоящие или встроенные воздушно­

компрессорные станции

13 13 При проектировании следует, по возможности, ис­

пользовать типовые проекты воздушно-компрессорных станций

13 14 При проектировании воздушных компрессорных ус­
тановок следует руководствоваться требованиями ПБ 03-576-03, 
ПБ 03-581-03 и СН 364-67

При использовании компрессорных установок, на которые 
не распространяется действие указанных правил, следует руко­
водствоваться требованиями заводов-изготовителей и другими 
нормативными документами, согласованными с контролирующи­
ми организациями

13 15 Выбор рабочей производительности компрессор­

ной станции рекомендуется осуществлять по средней расчетной 
потребности в сжатом воздухе с учетом пиковых нагрузок и соб­

ственной потребности компрессорной (для обеспечения работы 

установки осушки воздуха)
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Потери сжатого воздуха в трубопроводах рекомендуется 

принимать не более 15 %

1316 Определение числа устанавливаемых компрессо­

ров следует производить с учетом

а) предпочтительности равенства единичных производи­

тельностей и однотипности установленных компрессоров,

б) установки резервного компрессора

- при наличии одного рабочего компрессора,
- при двух- и трехсменной работе компрессорной станции 

независимо от количества рабочих компрессоров
13 17 Параметры сжатого воздуха определяются по тех­

ническим характеристикам потребителей
13 18 Сжатый воздух, используемый для непосредствен­

ного контакта с пищевыми продуктами, должен подвергаться очи­
стке от масла и влаги

13 19 Для удаления масла и влаги из сжатого воздуха 

давлением 0,4 - 0,8 МПа необходимо использовать серийные ус­

тановки осушки воздуха, давлением до 0,4 МПа - маслоотделите­

ли в сочетании с воздухоочистителями

13 20 Допускается размещение небольших компрессор­

ных установок с мощностью электродвигателя менее 14 кВт в 

многоэтажных зданиях при условии соблюдения требований 

безопасности

13 21 Автоматизация воздушно-компрессорных станций 

должна способствовать повышению безопасности при эксплуата­

ции, уменьшению численности обслуживающего персонала и 
созданию оптимальных санитарных условий труда
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13.22. Численность обслуживающего персонала воздуш­

но-компрессорной станции следует принимать в соответствии с 
«Нормативами численности рабочих компрессорных станций».

14 Водоснабжение и канализация

14.1 Проектирование систем водоснабжения и канализа­
ции кондитерских предприятий следует проектировать в соответ­
ствии с требованиями СНиП 2.04.01-85х и СНиП 2.04.02-84х.

14.2 Водоснабжение кондитерских предприятий, как пра­
вило, должно предусматриваться от городской водопроводной 

сети.

Вода должна отвечать требованиям СанПин 2.1.4.1074- 
01 и СанПин 2.1.4.1175-02.

14.3 Расчётные расходы (секундные, часовые, суточные) 

холодной и горячей воды для технологических нужд следует при­

нимать по данным технологической части проекта с учётом ко­

эффициента неравномерности водопотребления. Коэффициент 
часовой неравномерности водопотребления для кондитерских 
предприятий принимается равным единице.

14.4 Расход воды в целом по кондитерскому предпри­
ятию принимается:

- на технологические нужды - по технологическому расче­

ту;
- на мойку инвентаря - 800 л 8 смену на одну моечную

ванну;
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- на мойку оборудования - 50 л в смену на один варочный 

аппарат и 25 л на одну машину;

- на хозяйственно-питьевые нужды работающих - в соот­

ветствии с требованиями СИиП 2.04.01-85х;

- на мойку полов -  2 л на 1 м2 площади пола.

П р и м е ч а н и е  - Мойка производится:

- варочных аппаратов - 2 раза в смену;

- прочего оборудования - один раз в смену;
- мытья полов -1 раз в смену.

14.5 Кондитерские предприятия должны быть оборудова­

ны объединённым хозяйственно-питьевым и противопожарным 
водопроводом.

В случае невозможности обеспечения всех нужд водой 
питьевого качества проектируются раздельные системы (хозяй­
ственно-питьевая и техническая).

Расчётные расходы воды на пожаротушение принимают­

ся ПО СНиП 2.04.01-85х и СНиП 2.04.02-84х.

Для охлаждения технологического оборудования через 

рубашку на кондитерских предприятиях допускается использова­

ние технической воды с устройством самостоятельной системы 

водоснабжения без соединения с системой питьевого водоснаб­
жения.

14.6 Система холодного оборотного водоснабжения с 

разрывом струи предусматривается для охлаждения технологи­

ческого оборудования. Для охлаждения агрегатов холодильных 

установок предусматривается система холодильного оборотного 

водоснабжения без разрыва струи.
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Необходимо предусматривать повторное использование 
воды после охлаждения технологического оборудования на мак- 
ро-воздушных вакуум насосах

14 7 В помещениях, где установлено варочное оборудо­
вание, необходимо предусматривать поливочные краны с под­
водкой к ним холодной и горячей воды

14 8 В производственных помещениях и местах, где ра­

бота связана с загрязнением рук, устанавливаются раковины со 

смесителями с подводкой горячей и холодной воды

14.9 Горячее водоснабжение на кондитерских предпри­

ятиях предусматривается:
- на технологические нужды для обогрева продуктопрово- 

дов и оборудования, мойку инвентаря и оборудования (темпера­
тура воды 50°С);

- на хозяйственно-питьевые нужды для мытья полов, ис­
пользования в душах и умывальниках, комнатах для приёма пищи 

(температура воды 65°С)
Для обогрева продуктопроводов и оборудования преду­

сматриваются циркуляционные системы. Циркуляционные систе­
мы проектируются для воды температурой 50°С и 80°С

Отвод воды в циркуляционных системах предусматрива­
ется с разрывом струи у каждого технологического аппарата

14.10 Трубопроводы холодной и горячей воды диаметром 

25 мм и более подлежат изоляции от конденсации и охлаждения.

14.11 Кондитерские предприятия должны быть оборудо­

ваны внутренней канализацией для отведения производственных 
сточных вод, а также бытовых сточных вод
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Системы для отведения бытовых и производственных 

сточных вод следует предусматривать раздельными
14 12 Санитарные приборы, приёмники сточных вод, а 

также внутренние системы канализации кондитерских предпри­

ятий следует проектировать в соответствии с требованиями 

СНиП 2 04 01 -85х

14 13 Количество и характеристика производственных 

сточных вод принимается по технологической части проекта
Количество бытовых стоков следует принимать в соответ­

ствии с СНиП 2 04 01-85х

14 14 Для сбора и отвода сточных вод от мытья оборудо­

вания и полов следует предусматривать устройство лотков, пере­

крытых съемными дырчатыми плитами Уклон лотков должен 

быть не менее 0,02
14 15 Стоки от мытья оборудования, содержащие жир в 

количествах, превышающих ПДК, перед сбросом в канализаци­
онную сеть должны обезжириваться

Жироуловители должны быть двух- или трёхсекционными 
с наклонными днищами

14 16 Замывочные воды сбросу в канализацию не подле­

жат и требуют утилизации содержащихся в них компонентов

14 17 Отвод стоков от технологического оборудования, 

моечных ванн и аппаратов должен быть предусмотрен с разры­

вом струи

14 18 Усреднённый состав сточных вод кондитерских 

предприятий характеризуется показателями загрязнённости, рав­

ными
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- взвешенные вещества - до 300 мг/л,
- БПК Полн - ДО 350 мг/л,
- ХПК - до 500 мг/л,
- жиры - до 20 мг/л,
- pH - 6,5 - 9,0
14.19 Сброс стоков от кондитерских предприятий преду­

сматривается в городскую канализацию без предварительной 

очистки.

15 Механизация производственных 

процессов

15.1 Механизация производственных процессов осущест­

вляется за счёт применения малогабаритного современного обо­
рудования, поточно-механизированных линий, обеспечивающих 
необходимую производительность предприятия

15 2 Уровень механизации производственных процессов 
определяется в соответствии с «Инструкцией по определению 
уровня механизации производства на предприятиях (объедине­
ниях) кондитерской промышленности» Уровень механизации не 
должен быть ниже 60 %

15.3 При проектировании кондитерских предприятий 

должна быть обеспечена комплексная механизация погрузочно- 

разгрузочных, транспортных и складских (далее - ПРТС) работ по 

всему производственному процессу - от доставки сырья до от­

грузки готовой продукции

60



НТП-АПК 1.20.02.001-04

15 4 Механизация ПРТС работ проектируется с учетом 

общих требований безопасности погрузочно-разгрузочных работ 

по ГОСТ 12 3 009-76х

15 5 Перемещение и складирование грузов при тарном 
хранении должно производится средствами малой механизации 
(тележки грузовые)

Допускается перемещение и складирование грузов мало­
габаритными электропогрузчиками при наличии в составе пред­
приятия зарядной станции

15 6 Если кондитерское предприятие запроектировано в 
многоэтажном исполнении, вертикальное перемещение грузов 
следует проектировать при помощи грузовых лифтов и специаль­

ных подъемников
15 7 Для непрерывного транспортирования штучных гру­

зов следует проектировать ленточные, цепные, роликовые кон­

вейеры

16 Электроснабжение. Силовое 

электрооборудование. Освещение

16 1 Электроснабжение должно проектироваться согласно 
ПУЭ и СН 174-75

16 2 Проектирование силового электрооборудования 
должно выполняться в соответствии с СН 357-77, условиями 
среды в помещениях и ПУЭ
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16.3 По степени обеспечения надёжности электроснаб­
жения электроприёмники производственных отделений кондитер­

ского предприятия относятся ко II категории, вспомогательных 

участков к III категории, противопожарных устройств к I категории.
16.4 Допустимые отклонения напряжения на зажимах 

электроприёмников должны приниматься в соответствии с ГОСТ 
13109-97.

16.5 Режим работы электроприводов оборудования кон­
дитерского предприятия следует принимать продолжительным.

16.6 Подсчёт электрических нагрузок необходимо произ­
водить, как правило, по методу коэффициента использования в 
соответствии с «Указаниями по расчёту электрических нагрузок».

Расчетные коэффициенты использования и мощности 
наиболее характерных потребителей электроэнергии кондитер­
ских предприятий малой мощности приведены в приложении Ж, 

таблице Ж.1.

16.7 При проектировании распределительных сетей всех 

напряжений следует отдавать предпочтение магистральным схе­

мам распределения.

Применение радиальных схем распределения в каждом 
конкретном случае должно быть обосновано.

16.8 Распределительная сеть для комплексно-механизи­
рованных линий кондитерских производств должна проектиро­

ваться таким образом, чтобы повреждения в сети одной из них не 
приводили к исчезновению напряжения на соседних линиях.

16.9 Необходимо предусматривать, как правило, откры­

тую прокладку кабелей по несгораемым конструкциям и стенам в
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лотках или коробах.

Скрытая прокладка кабеля в трубах должна быть ограни­
чена короткими участками с преимущественным использованием 

пластмассовых труб.

16.10 Проектирование электрического освещения должно 

осуществляться в соответствии с требованиями ПУЭ, СН 357-77.

16.11 Требования к искусственному освещению основ­

ных, вспомогательных и подсобных помещений кондитерских 

предприятий определяются СНиП 23-05-95.

16.12 На кондитерском предприятии следует предусмат­

ривать рабочее, а при необходимости - эвакуационное и местное 

переносное освещение.

16.13 При проектировании осветительных установок сле­

дует вводить коэффициент запаса. Для помещений с газоразряд­

ными лампами коэффициент запаса составляет 1,3; с лампами 

накаливания -1,15.

16.14 Выбор типа светильников для помещений следует 
проводить с учётом характера светораспределения, условий сре­

ды и высоты помещения.

16.15 Рабочее и эвакуационное освещение должны вы­

полняться на напряжении не выше 220 В.

16.16 Освещение в одном помещении должно быть вы­

полнено только люминесцентными или только лампами накали­

вания.

16 17 Для электроосвещения основных производствен­

ных помещений (за исключением рецептурно-подготовительных, 

варочных, формовочных, завёрточно-упаковочных, отделки тор-
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тов и пирожных), характеризуемых малой плотностью рабочих 
мест и малой точностью зрительной работы необходимо, как пра­

вило, применять систему комбинированного освещения, создавая 

нормируемый уровень освещённости только в зонах размещения 
рабочих мест.

16.18 Нормы минимальной освещённости помещений 

приведены в приложении Ж, таблице Ж.2.

Рекомендуется преимущественное использование люми­

несцентных ламп.

Для достижения хорошей равномерности распределения 

освещённости по помещению и рациональных экономических по­
казателей в осветительной установке рекомендуется увеличивать 
расстояние между светильниками в линии в центре помещения 
(при двухрядном расположении) или в средних рядах (при трёх- 
четырёх рядном расположении).

16.19 Аварийное освещение для эвакуации людей долж­
но предусматриваться в основных производственных цехах, 
основных проходах, на лестничных клетках и взрывоопасных 
зонах. 16.20 Для выполнения ремонтных работ должно преду­
сматриваться местное переносное освещение на напряжение 

12 В с лампой в защитной сетке.
Для подключения переносных светильников в соответст­

вующих местах должны быть предусмотрены розетки.

Питание этих розеток от автотрансформаторов запреща­

ется.
Ремонтное освещение должно предусматриваться во всех 

производственных помещениях.
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16.21 Пусковая и электроосветительная аппаратура, ус­

танавливаемая в зонах В-ll по ПУЭ, должна иметь степень защи­

ты не менее IP-54.

17 Заземление и зануление силового 

и осветительного оборудования

17.1 Проектирование защитного заземления и зануления 

корпусов электрооборудования, металлических корпусов и станин 

машин с электроприводом, трубопроводов, механизмов и тд  

кондитерских предприятий должно производится в соответствии с 

ПУЭ.

17 2 В распределительной сети до 1000 В с глухозазем- 

лённой нейтралью источника питания основной мерой защиты от 

поражения электрическим током в случае прикосновения к ме­

таллическим конструкциям, оказавшимся под напряжением, 

должно являться зануление.

Не следует предусматривать дополнительное заземление 

занулённых элементов электроустановки.
17 3 Для защитного заземления, молниезащиты и защиты 

от накопления статических зарядов в качестве заземлителей не­

обходимо, как правило, использовать железобетонные конструк­

ции здания и сооружения.

17 4 Защите от статического электричества подлежат ме­

таллические бункера для хранения муки, сахара, мельницы, про­

сеиватели и другое технологическое оборудование, трубопрово­

ды и вентиляционные короба, на которых могут накапливаться
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электрические заряды.

17.5 Заземление и зануление установок электрического 

освещения должны выполняться в соответствии с требованиями 

ПУЭ.

18 Молниезащита

18.1 Проектирование молниезащиты кондитерских пред­

приятий должно производится в соответствии с РД 34.21.122-87 и 

ПУЭ.

19 Автоматизация производства

19.1 На кондитерском предприятии следует предусмат­

ривать автоматизацию производственных процессов. Соответст­
вующие разделы проекта должны удовлетворять требованиям 
ПУЭ.

19.2 На кондитерских предприятиях подлежат автомати­
зации:

- воздушные компрессорные станции или отделения воз­
духодувок;

- участки перекачки жидких продуктов;
- системы вентиляции и кондиционирования воздуха;

- холодильные установки;

- аспирационные установки;

- системы водоснабжения;

- комплексно-механизированные линии.
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19.3 Все механизмы и оборудование, входящие в произ­
водственную линию, должны быть сблокированы между собой.

Направление блокировок должно быть обратным направ­
лению движения продукта.

Аспирационные сети должны включаться за 30 с до вклю­
чения технологических линий и отключаться после остановки ли­

нии через 120 -180 с.

19.4 Проектирование системы управления технологиче­

скими линиями должно осуществляться на современной эле­

ментной базе с преимущественным использованием релейно­

контактной аппаратуры.

19.5 Система управления должна обеспечивать постоян­

ство режимов работы технологических линий, машин и оборудо­
вания и не должна допускать режимов, приводящих к потерям 

продукта и необходимости применения ручного труда.

19.6 При проектировании автоматизации производства 
управление технологическими линиями кондитерского предпри­
ятия должно осуществляться одним оператором.

Система должна иметь два режима управления:
- местное - при наладках и ремонтах;
- ручное дистанционное - с центрального пульта (шкафа) 

с сохранением блокировочных зависимостей.

19.7 Центральный пульт (шкаф) управления и контроля 

целесообразно располагать в помещении, обеспечивающем ви­

зуальный контроль за процессами на технологических линиях (за 

исключением оборудования, установленного во взрывоопасных 
помещениях).
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На пульте (шкафе) управления должна быть предусмот­
рена световая сигнализация:

- включенного и аварийного состояния звеньев поточной
линии;

- верхнего и нижнего уровней продукта в бункерах- 
дозаторах и др.

Световая сигнализация должна быть оформлена на 
мнемосхеме.

19.8 Конструкции пультов (шкафов) управления должны 
соответствовать ГОСТ 14255-69 и предусматривать возможность 
безопасной ревизии, наладки и ремонта.

Пульт управления должен быть выполнен в соответствии 

с требованиями эргономики, позволяя оператору вести управле­
ние сидя.

19.9 Местные кнопочные посты должны располагаться 
вблизи управляемых механизмов.

Необходимо предусмотреть предотвращение включения 
электродвигателей с центрального пульта (шкафа) управления 
при наладке и ремонте.

Кнопки «стоп» должны обеспечивать отключение электро­

привода независимо от того, на каком режиме управления (мест­

ном или дистанционном) он находится.
Местные кнопки управления должны иметь фиксацию 

штифта «стоп» для исключения дистанционного пуска при пуско­
наладочных и ремонтных работах.

Во всех режимах управления механизмами кондитерского 
предприятия должно быть предусмотрено предупредительное
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звуковое оповещение о пуске отделения (линии, участка). Оно 

должно быть принудительным Способы подачи команды начала 

пуска, способы съема звукового сигнала должны быть определе­

ны в проекте.

Световая сигнализация состояния технологических линий 

кондитерского предприятия («включено-откпючено», «открыто-за­

крыто») должна различаться особенно четко цветом, формой или 

другими признаками.

Звуковые и световые сигнальные приборы необходимо 

устанавливать в зоне постоянного пребывания обслуживающего 

персонала.

19.11 При хранении и перекачке сиропов, молока и других 

жидких продуктов должны предусматриваться контроль и сигна­

лизация уровня в емкостях, контроль и регулирование темпера­

туры продукта, автоматическое отключение насосов при дости­

жении заданного уровня.

19.12 При комплектной поставке с технологическим обо­

рудованием щитов, аппаратуры и приборов управления автома­

тического контроля и сигнализации автоматизацию следует пре­

дусматривать в объеме комплектной поставки завода-изготови- 

теля.

19.13. Для линий, скомпонованных из механизмов, изго­

товляемых и поставляемых раздельно, необходимо предусмат­

ривать блокировку механизмов, исключающих возможность зава­

лов.
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20 Связь и сигнализация

20.1 Связь и сигнализацию следует проектировать в со­

ответствии со следующими нормативными документами:

-НПБ 88-2001;

- НПБ 104-95;

-НПБ 110-03;

-ПУЭ.
20.2 При проектировании кондитерских предприятий пре­

дусматривать следующие виды связи и сигнализации:
- административно-хозяйственную телефонную связь - 

для внутренней связи абонентов между собой через АТС пред­
приятия;

- директорскую телефонную связь - для оперативной свя­
зи между руководством предприятия и руководителями служб;

- городскую телефонную связь - для подключения опре­
деленной группы абонентов (управленческого аппарата) через 
городскую телефонную сеть (ГТС) и междугородную телефонную 
станцию (МТС) к единой автоматизированной системе связи 

(ЕАСС);

- радиофикацию - для организации внутрипроизводствен­

ного вещания и трансляции программ центрального вещания;

- пожарную сигнализацию;

- охранную сигнализацию;
- оповещение людей о пожаре.
Перечень видов связи, которыми должны оснащаться 

проектируемые предприятия, определяется заказчиком и указы-
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вается в задании на проектирование.

20.3 Проектирование автоматической пожарной сигнали­

зации и автоматических установок пожаротушения следует осу­

ществлять в соответствии со НПБ 88-2001 и НПБ 110-03.

Станцию автоматической пожарной сигнализации необхо­

димо размещать в помещении охраны с круглосуточным дежур­

ством.

При выборе типа пожарных извещателей необходимо 

учитывать категорию помещений.

При срабатывании извещателей на станции появля­

ется сигнал «пожар» и станция формирует следующие сигналы:

- отключение систем общеобменной вентиляции;

- включение систем, осуществляющих подпоры в тамбур-

шлюзы;

- закрытие огнезадерживающих клапанов;

- включение системы оповещения людей о пожаре;

- включение системы пожаротушения;

- включение систем противодымной защиты (включение 

вытяжных вентиляторов и открытие клапанов дымоудаления).

20.4 Система оповещения людей о пожаре выполняются 

в соответствии с НПБ 104-95.

20.5 Электроснабжение станции пожарной сигнализации 

и системы оповещения людей о пожаре выполняется по 1 катего­

рии надёжности электроснабжения.
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21 Противопожарные требования

21.1 Мероприятия по противопожарной профилактике, 

разрабатываемой в проектах кондитерских предприятий, должны 
быть направлены на предотвращение пожароопасных и взрыво­
опасных ситуаций.

21.2 Категории помещений и зданий по взрывопожарной 
и пожарной опасности кондитерских предприятий определяются 
по «Перечню зданий и помещений предприятий Минсельхоза 
России с установлением их категорий по взрывопожарной и 
пожарной опасности», а также классов взрывоопасных и 

пожарных зон по ПУЭ».
21.3 Размещение в одном помещении отделений с раз­

личной категорией взрыво- и пожарной опасности должно быть 
технологически обосновано и отвечать требованиям СНиП 31-03- 
2001.

Такие помещения необходимо разделять несгораемыми и 
пыленепроницаемыми перегородками с пределом огнестойкости 
0,75 ч; двери в таких перегородках следует принимать с преде­

лом огнестойкости 0,6 ч.

21.4 Технологические проемы для пропуска транспортё­

ров и воздуховодов в противопожарных стенах зданий должны 

иметь защиту с помощью автоматических противопожарных кла­
панов.

21.5 Вентиляторы и пневматические (нагнетательные) 
трубопроводы должны быть соединены с атмосферой взрыво- 
разрядниками, предохранительными мембранными клапанами.
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21.6 Эвакуацию из зданий и помещений, а также пожар­

ные лестницы следует проектировать для одноэтажных, двух­

этажных и выше зданий кондитерских предприятий в соответст­

вии с СНиП 31-03-2001.

21.7. Противопожарное водоснабжение на наружное и 
внутреннее пожаротушение следует предусматривать в соответ­
ствии с требованиями СНиП 2.04.01-85х и СНиП 2.04.02-84*.

21.8 Электроснабжение систем противопожарного обору­
дования следует принимать по первой категории надёжности.

21.9 Помещения кондитерских предприятий оборудуются 
системами автоматической пожарной сигнализации в соответст­
вии с требованиями НПБ 110-03.

22 Охрана и безопасность труда

22.1 Для обеспечения требуемой охраны труда и техники 
безопасности при проектировании кондитерских предприятий 

следует руководствоваться следующими нормативами:

ГН 2.2.5.1313-03, ГН 2.2.5.1314-03, ГОСТ 12.1.005-88*,

СП 1.1.1058-01, Р 2.2.755-99, СанПиН 2.2.0.555-96, а также сани­

тарными правилами организации технологических процессов и 
гигиеническими требованиями к используемому оборудованию.

22.2 Работники кондитерских предприятий обеспечива­
ются специальной одеждой, спецобувью и другими средствами 
индивидуальной защиты в соответствии с «Типовыми отрасле­

выми нормами бесплатной выдачи спецодежды, спецобуви и дру­
гих средств индивидуальной защиты для работников сельского
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хозяйства и водного транспорта».

22.3 Кондитерские предприятия должны находиться на 
режиме предприятий закрытого типа.

Категорически запрещается вход на территорию конди­
терского предприятия посторонним лицам, въезд любого вида 

транспорта, не связанного с обслуживанием предприятия.
22.4 Технологический процесс приготовления кондитер­

ских изделий не должен включать в себя операции, вынуждаю­

щие обслуживающий персонал вступать в непосредственный кон­

такт с пищевыми продуктами.

Запрещается находиться в зонах технологической линии, 

где возможен хотя бы случайный выброс (в результате действия 

толкающих механизмов, давления, центробежных сил и т.п.) ком­

понентов изготавливаемой продукции или технологических про­

дуктов (газов, пара, жидкостей и т.п.).
22.5 Поверхности оборудования и отопительных прибо­

ров, имеющих температуру свыше 50°С в местах возможного 

доступа обслуживающего персонала, должны быть покрыты теп­
лоизолирующими материалами или закрыты кожухами.

22.6 Расстояние от верха оборудования до потолка долж­
но быть не менее 0,4 м.

22.7 При размещении оборудования необходимо преду­

сматривать:

- основные проходы в местах постоянного пребывания 

работающих - шириной не менее 1,5 м;

- проходы между группами машин - шириной не менее 1м, 

а между отдельными машинами - не менее 0,8 м;
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- проходы между стеной и оборудованием - шириной не 

менее 0,8 м;

- проходы между машинами, а также машинами и стенами 

помещений при необходимости кругового обслуживания - ши­

риной не менее 1,0 м.

- проходы от электрощ и тов  до вы ступаю щ их частей обо­

рудования - не м енее  1,25 м;

- проходы между ленточными и другими транспортерами, 
при наличии разгрузочных тележек на них, должны быть расши­
рены на величину выступающей части разгрузочных тележек;

- площадки, переходы и лестницы к ним должны быть ус­
тойчивыми и ограждены перилами высотой не менее 1,0 м, со 

сплошной отбортовкой их по низу на высоту 0,2 м;
Оборудование, не имеющее движущихся частей и не тре­

бующее обслуживания с одной и более сторон, может быть уста­
новлено на расстоянии 0,15 м от стен указанными сторонами.

Расстояние между насосами определяется условиями 
удобного обслуживания.

В габаритах проходов запрещается размещать постоян­

ные рабочие места и располагать грузы натяжных станций.

22.8 Все движущиеся и выступающие части стационар­

ных агрегатов в местах возможного доступа к ним людей должны 

иметь ограждения.

22.9 Открытые входы всасывающих патрубков вентиля­
торов следует ограждать предохранительными сетками с ячейка­

ми размером 25x15 мм.
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22.10 В случае, когда технологические операции выпол­
няют несколько человек, оборудование и зоны обслуживания не­
обходимо располагать таким образом, чтобы была обеспечена 

надежная визуальная и звуковая связь между людьми для выпол­

нения согласованных действий.

22.11 Углы колонн, около которых движется мобильный 

транспорт, погрузчики и другие средства, защищаются от воз­

можных разрушений при ударах уголковой сталью на высоту 

2,0 м.

22.12 Конструкция распределительных коллекторов, 

соединения трубопроводов пара и горячей воды, запорной арма­

туры должны соответствовать ПБ 10-573-03.

22.13 Пандусы для подъезда к приемным бункерам сле­
дует проектировать с твердым покрытием.

Ширина пандусов должна быть больше максимальной 
ширины транспортного средства не менее чем на 0,6 м, длина 
горизонтального участка пандуса должна быть не менее 1 м.

22.14 Внутренняя отделка стен производственных поме­

щений кондитерских предприятий должна допускать дезинфек­

цию и периодическую мойку на высоту не менее 1,8 м.

Материал облицовки и защитных покрытий должен быть 
безвредным для людей.

22.15 Вентиляция и отопление проектируемых предпри­

ятий должны отвечать требованиям ГОСТ 12.4.021-75х.

22.16 Системы вентиляции и охлаждения воздуха долж­

ны обеспечивать в обслуживаемых помещениях и зонах пара­

метры воздуха в соответствии с требованиями ГОСТ 12.1.005-88х.
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22.17 Пылящее технологическое оборудование и транс­

портирующие устройства должны присоединяться к устройствам 

и системам аспирации, обеспечивающим снижение запыленности 

воздуха в помещении до значения, предусмотренных ГОСТ 

12.1.005-88*.
22.18 Системы и устройства аспирации должны быть 

сблокированы с пусковыми устройствами технологического обо­

рудования, чтобы исключить пуск и работу последнего при нера­

ботающей аспирации.
22.19 При проектировании холодоснабжения и снабжения 

сжатым воздухом должны выполняться требования ПБ 03-576-03 
и ГОСТ 12.2.016-81*.

22.20 При проектировании систем автоматизированного и 
дистанционного управления следует предусматривать в необхо­

димых случаях автоматическое включение предупредительной 
предпусковой звуковой (световой) сигнализации.

22.21 Рядом с пускаемыми электродвигателями (меха­

низмами) должна предусматриваться установка включателей с 

фиксированным положением рукоятки или кнопок «стоп» с за­

щелкой для исключения возможности дистанционного или авто­

матического пуска механизма при проведении ремонтных и дру­
гая работ.

22.22 Перечень оборудования и трубопроводов, подле­

жащих окраске в сигнальный цвет, следует принимать по ГОСТ 
12.4.026-76* и ГОСТ 14202-69.

22.23 Механизация погрузочно-разгрузочных, транспорт­

ных и складских работ должна проектироваться в соответствии с
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требованиями ГОСТ 12.3.009-76х, ГОСТ 12.3.010-82, ГОСТ 
12.3.020-80х.

23 Охрана окружающей среды

23.1 Проект охраны окружающей среды разрабатывается 
в соответствии с требованиями Пособия к СНиП 11.01-95 по раз­
работке раздела проектной документации «Охрана окружающей 

среды».

При составлении данного раздела проекта необходимо 

руководствоваться законодательством, руководящими материа­

лами и нормативно-методическими документами по охране окру­

жающей среды и рациональному использованию природных ре­

сурсов, отражающих требования по охране природы при строи­
тельстве и эксплуатации промышленного объекта.

23.2 Вопросы охраны природы и рационального исполь­
зования природных ресурсов должны рассматриваться с полным 
учетом особенностей природных условий района расположения 
кондитерского предприятия, оцениваться по его влиянию на эко­

логию прилегающего района, возможности предупреждения нега­
тивных последствий в ближайшей и отдаленной перспективе.

Охрана окружающей среды при строительстве и эксплуа­
тации кондитерского предприятия заключается в осуществлении 
комплекса технических решений по рациональному использова­
нию природных ресурсов и мероприятий по предотвращению от­

рицательного воздействия проектируемого предприятия на окру­

жающую среду.
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23.3 При проектировании кондитерских предприятий, 

зданий и сооружений, создании и совершенствовании технологи­

ческих процессов и оборудования должны предусматриваться 
меры, обеспечивающие минимальные валовые выбросы загряз­
няющих веществ, путем внедрения безотходных технологий и 
утилизации отходов производства, а также внедрение современ­
ных методов и оборудования очистки выбросов вредных веществ 

в окружающую природную среду.

23.4 В раздел «Охрана окружающей среды» необходимо 

включать, кроме экономической оценки эффективности природ­

но-охранных мероприятий, материалы оценки воздействия проек­
тируемого кондитерского предприятия на окружающую среду, 

здоровье населения и природные ресурсы (ОВОС) с экономиче­
ской оценкой возмещения материального и социального ущерба.

23.5 Для вновь проектируемых кондитерских предпри­

ятий, а также для действующих, реконструируемых предприятий, 

не имеющих инструментальных замеров по действующим источ­
никам, количество пыли, выбрасываемой в атмосферу в единицу 
времени, определяется технологическими расчетами согласно 
приложения И.

23.6 Для предприятий, их отдельных зданий и со­

оружений с технологическими процессами, являющимися источ­

никами производственных вредностей, предусмотрена санитар­

ная классификация, учитывающая мощность предприятия, усло­

вия осуществления технологических процессов, характер и коли­

чество выделяющихся в окружающую среду вредных и неприятно 

пахнущих веществ, шум, вибрацию.
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По санитарной классификации (СанПиН 2.2.1/2.1.1.1200- 
03) кондитерские предприятия производительностью более 0,5 
т/сут относятся к IV классу с санитарно-защитной зоной 100 м; 
менее 0,5 т/сут -  к V классу с санитарно-защитной зоной 50 м.

23.7 Размеры санитарно-защитной зоны (далее - СЗЗ), 

установленные в санитарных нормах и правилах, должны прове­

ряться расчетом загрязнения атмосферы в соответствии с требо­

ваниями ОНД-86 с учетом перспективы развития предприятия и 

фактического загрязнения атмосферного воздуха.

Определение размеров санитарно-защитной зоны сводит­

ся к комплексному расчету рассеивания вредных веществ, уда­

ляемых всеми источниками (наземными, линейными и точечны­

ми), с учетом суммации их действия и наличия загрязнений, соз­
даваемых соседними предприятиями и транспортом.

Полученные по расчету размеры санитарно-защитной зо­
ны должны уточняться как в сторону увеличения, так и в сторону 
уменьшения, в зависимости от среднегодовой розы ветров рай­
она расположения предприятия по приложению К.

23.8 При определении размеров санитарно-защитной зо­
ны расчеты рассеивания вредных веществ, содержащихся в вы­

бросах нескольких источников, рассредоточенных на промпло- 

щадке как с учетом фона местности, так и без него, целесообраз­

но выполнять, используя созданные унифицированные програм­

мы расчетов загрязнения атмосферы (УПРЗА).

Допускается расчет рассеивания выполнять вручную с 

помощью ОНД-86.
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Приложение А 

(справочное)

Термины и определения

Терм ин О пределение

1 2

А гар С туднеобразую щ ее вещ ество, полученное 

из багряны х водорослей анф ельции или из 

водорослей ф урцеллярии

Ваф ли М учное кондитерское изделие, состоящ ее 

из ваф ельны х листов, прослоенны х или не 

прослоенны х начинкой

В озвратны е отходы Бой и лом, получаем ы й с маш ин по тех­

нологической цепочке, которые собираю т­

ся, перерабаты ваю тся и добавляю тся  в 

идентичны е сорта в определённом  про­

центном соотнош ении (по рецептуре)

Глянцевание Покрытие драж е глянцем для придания 

поверхности драж е блеска и увеличения 

его стойкости  при хранении

Д ежи ём ко сть  для  зам еш ивания

Д испергатор ём ко сть  для приготовления жидких эм уль­

сий
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Продолжение

1 2

Драже Кондитерское изделие округлой формы, 

небольших размеров, с накатанной обо­
лочкой

Ёмкость-диссутор ём ко сть  для приготовления сархаро-па- 

точного сиропа (взамен патоки)

Замок Завёртка конфет «конвертиком»

Замывочные воды Первая вода с варочных котлов, исполь­
зуемая для получения сиропа

Зефир Пастильное изделие плотностью не более 
0,6 г/см3, формуемое отсадкой

Инвертный сироп Сахарный сироп, обработанный 10 % рас­
твором соляной кислоты и нейтрализован­
ным раствором пищевой двууглекислой 
соды

Карамель Кондитерское изделие, приготовленное из 

карамельной массы с начинкой или без неё

Конфета Кондитерское изделие, полученное из од­

ной или нескольких конфетных масс

Коррекс Штампованный лист из полистирола с 

ячейками для укладки конфет в картонные 

коробки
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НТП-АПК 1.20.02.001-04

Продолжение

1 2

Мармелад Кондитерские изделие студнеобразной 

структуры, изготовленное из фруктово­

ягодного пюре или водного раствора жели- 
рующих веществ, сахара и других компо­
нентов

Мучное кондитер- Кондитерское изделие из муки преимуще-
ское изделие ственно с высоким содержанием сахара, 

жира и яиц

Пастила Пастильное изделие плотностью 0,60,7 

г/см3, формуемое отливкой в пласт с по­

следующей резкой

Пастильное изде­ Кондитерские изделие пенообразной струк­

лие туры, изготовленное из фруктово-ягодного 

пюре, сахара и пенообразователя с добав­

лением студнеобразователя

Перекрутка Завёртка конфет с двух сторонними хво­

стиками

Печенье Мучное кондитерское изделие, изготов­

ленное из муки, сахара, жира, яиц, молоч­
ных продуктов, ароматизирующих веществ 
и химических разрыхлителей

Пленка с печатью Целлофановая или полиэтиленовая плен­

ка с рисунками
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Продолжение

1 2

Прокладка воздуш- Гофрированный лист из парафинирован-
ная ной бумаги.

Может вкладываться сверху конфет в ко­

робочке

Размазной конвей- Конвейер с формующими головками (ме-
ер тод размазки)

Рекуперация Возвращение части энергии для повторно­
го использования в том же технологиче­
ском процессе

Саше Завёртка конфет «в хвостик» (односторон­

ние, куполообразные)

Стрейч-пленка Клейкая лента для обтяжки паллет 
(палетта -  поддон деревянный с уложен­
ными коробами)

Сульфитированное
сырье

Сырьё (плоды, овощи и изготовленные из 
них пюре и соки), консервированное ангид­
ридом, раствором сернистой кислоты и её 
солей

Темперирующая Машина с обогревом

машина

Тиражение пряни­ Покрытие поверхности сахарным сиропом
ков

Флатовый этикет Этикетка из пищевой бумаги
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Окончание

1 2

Фруктово-ягодное Протёртая фруктовая мякоть

пюре

Футляр картонный Плотная коробочка для укладки шоколад­

ных конфет

Халва Кондитерское изделие слоисто-волокнис­

той структуры в виде массы, состоящей из 

растёртых обжаренных масличных ядер с 

находящимися в ней тонкими волокнами 

сбитой карамельной массы

Химический раз­ Химический препарат, который, разлага­
рыхлитель теста ясь, выделяет газообразные вещества, 

разрыхляющие тесто

Этикет парафино­
вый

Этикетка из промасленной парафиниро­
ванной бумаги

Этикет писчий Этикетка для конфет, ириса, карамели из 

красочной плотной писчей бумаги
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НТП-АГЖ 1.20.02.001-04

Приложение Б 

(справочное)

Технологическое оборудование, 
нормативы на 1 т готовой продукции, 

площади подсобных помещений и 
нормы складирования сырья, 

готовой продукции и 
тароупаковочных материалов

Основное технологическое оборудование, нормативы на 1 
т готовой продукции, площади подсобных помещений и нормы 
складирования сырья готовой продукции и тароупаковочных ма­
териалов приведены в таблицах:

Таблица Б.1 - Основное технологическое оборудование 

для кондитерских предприятий;
Таблица Б.2 - Укрупнённые показатели нормативов на 1 т 

готовой продукции;
Таблица Б.З - Состав и площадь подсобных помещений;
Таблица Б.4 - Нормы складирования сырья при тарном 

хранении;
Таблица Б.5 - Нормы складирования готовой продукции;
Таблица Б.6 - Нормы складирования тароупаковочных ма­

териалов.
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Т а б л и ц а  Б .1- Основное технологическое оборудование для кондитерских предприятий

Наименова­
ние

Марка Производи­
тельность

Габариты,
мм

Назначение 
и область 

применения

Произво­
дитель

1 2 3 4 5 6
1 Дозатор 

мучной
МД-100

(МД-200)
10-100 кг 

(10-200) кг
1473x1072x1180

(1432x1072x1450)

Дозирование муки ГУП Ремонт­
но-механи­

ческий ком­

бинат, 

г. Москва

2 Бак дозиро­

вочный

БСД2-Х 0,1-20,0 л 435x430x462 Автоматическое до­

зирование жидких 
компонентов

АО «ПКТБ 

ЯП» г. Санкт- 
Петербург

3 Станция 
дозирующая 

многокомпо­

нентная

СДМ4-Х 

(X 2,3,4,5,6)
2 (3,4,5,6) 

(число 

компонен­

тов)

985 (1115,1315, 

1515,1715)

То же Тоже

00
-4

Н
ТП

-А
П

К -1.20.02.001-04



со
со

Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

4 Варочный 

котел с ме­

шалкой

Б4-ШКВ-75 50-200 кг/ч 1025x800x1450 Для растворения, 

уваривания или по­

догрева рецептур­

ных смесей, приме­

няемых в кондитер­

ской промышленно­

сти

ЗАО НПП 

«Восход», 

г Саратов, 

Чебоксар­

ское ПО им 

В И Чапае­

ва,

г Чебоксары

5 Котел ва­

рочный без 

мешалки

Б4-Ш КВ-75 50-125 кг/ч 980x800x1450 То же Чебоксар­

ское ПО им 

Чапаева, 

г Чебоксары

Н
ТП

-А
П

К -1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

6 Вакуум-ап­

парат кара­

мельный

33-2А-5 500 кг/ч Для получения ка­

рамельной массы 

путем уваривания 

сиропа до нужной 

плотности при од­

новременном уда­

лении из него воды 

и воздуха

ОАО завод 

«Каспрем- 

маш»

г Астрахань- греющий 

котел
995x930x1618

- выпарной 

котел
1913x912x1618

- ловушка 638x476x676

7 Котел сби­

вальный

КС-150 150 л 1260x1050x1725 Для производства 

халвы

ОАО «Ом­

ский научно­

технологи­

ческий ком­

плекс» 

г Омск

сосо

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



оо
Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

8 Аппарат

выпарной

двутельный

M3C-320 1 1800x1300x3170 Для варки и выпа­

ривания овоще­

фруктовых масс, а 

также для уварива- 

ния сырья при тем­

пературном воздей­

ствии

Завод «Мя- 

сомолмаш», 

г Ростов-на- 

Дону

9 Машина 

температур­

ная

МТ-100 0,1 ivT 1100x850x1100 Для перемешивания 

с подогревом шоко­

ладных и начиноч­

ных масс на пред­

приятиях кондитер­

ской промышленно­

сти

ЗАО фирма 

«МЗОК», 

г Москва

НТГТ-АПК 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы  Б 1

1 2 3 4 5 6

10 Машина 

термостойкая

МТ-ЗМ-100

(МТ-ЗМ-

100НП)

100 л 1270x990x1200

(1270x940x980)

Для темперирова­

ния, перемешива­

ния с подогревом и 

автоматическим 

поддержанием за­

данной температу­

ры шоколадных и 

начиночных конди­

терских масс с вяз­

костью от 1 до 250 

Па с

ОАО «СА/ь 

ский научно- 

технологи­

ческий ком­

плекс», г 

Омск

11 Машина 

тестомесиль­

ная

МТ-20М

(МТ-50)

20, 50 л 610x360x620

(1020x490x960)

Для замеса теста АОЗТ

«Рино»

Московская

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



CDN)
Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

обл ,

г Подольск

12 Машина 

тестомесиль­

ная «Восход»

МТУ-50 150 кг/ч 835x800x1420 Для замеса дрож­

жевого, крутого кон­

дитерского, пель­

менного, бараноч­

ного и др теста

ЗАО нпп 
«Восход», 

г Саратов

13 Машина 

тестомесиль- 

но-взбиваль- 

ная

МТВК-80М

(МТВК-150)

80 (150) л 1020x490x960

(1200x520x1050)

Для приготовления 

бисквитного теста

АОЗТ 

«Рино», 

Московская 

обл ,

г Подольск

14 Машина 

тестомесиль-

Г4-ШТЛ 320 кг/ч 1500x640x1670 Для приготовления 

теста в кондитер-

АО «Щебе- 

кинский ма-

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

на я ских цехах малой 

мощности

шинострои­

тельный за­

вод», 

Белгород­

ская обл 

г Щебекино

15 Машина 

взбивальная

МВ-60 120-150

кг/ч

735x605x1242 Для приготовления 

теста бисквитной 

массы взбитых 

сливок белковых 

яично сахарных и 

других кондитерских 

смесей масляных 

кремов

Бежецкий 

опытно-экс- 

перимента 

льныи завод 

Тверская 

обл

ЗАО НПП 

«Восход» 

г Саратов i

Н
ТП

-А
П

К 1 20 02 001-04



<£>

Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

16 Машина

кремовзбива-

льная

РЗ-ШСК 80 кг/ч 835x490x1350 Для приготовления 

крема и других 

сбивных масс при 

производстве тор­

тов, пирожных

РМЗ ТПО

«Калинин- 

градхлеб- 

пром», г Ка­

лининград

17 Смеситель 

для эмульсии 

(сбивалка зе­

фирной мас­

сы)

БМ-2381 60-80 кг/ч 1200x525x920 Для смешивания 

различных пищевых 

компонентов в од­

нородную массу

ТОО «ЭКМА 

КОНФИ», 

г Екатерин­

бург

18 Машина 

охлаждающая

НОМ 280-1000

кг/ч

2000x1170x1760 Для непрерывного 

охлаждения кара­

мельной массы

ОАО «КАС- 

ПРЕММАШ», 

г Астрахань

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

19 Машина 

охлаждающая

НОМ-2 280-800

кг/ч

2000x960x1760 Для непрерывного 

охлаждения кара­

мельной массы на 

предприятиях кон­

дитерской промыш­

ленности

Симферо­

польский

завод

«Продмаш» 

(ПО «Крым- 

продмаш»), 

ОАО «Бар­

ский маши­

ностроите­

льный завод, 

Винницкая 

обл

CD
СП

Н
ТП

-А
П

К
 1.20,02.001 -

№



СОДО
Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

20 Универ­

сальный тем­

пературный 

стол

Ж7-УТС 1900x900x840 Для охлаждения 

карамельной массы 

и поддерживания ее 

температуры в 

пределах 50-60°С

ОАО «Бар­

ский маши­

нострои­

тельный за­

вод», Вин­

ницкая обл

21 Машина 

тянульная

К-4М 1000 кг/ч 1150x1100x1950 Для перетягивания 

карамельной массы, 

перемешивания ее 

с красящими и аро­

матизирующими 

рецептурными до­

бавками и насыще­

ния воздухом

То же

Н
ТП

-АП
К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы  Б 1

1 2 3 4 5 6

22 Машина 

калибрующая

Ж7-ШКЖ 23-91

м/мин

1300x580x1100 Вытягивание напол­

ненного или не на­

полненного жгута 

мягкой или твердой 

карамели

ОАО «Бар­

ский маши­

нострои­

тельный за­

вод», Вин­

ницкая обл

23 Машина 

тянульная 

непрерывного 

действия

Ж7-ШТН Не менее 

1000 кг/ч

1165x910x1560 Для перетягивания 

карамельной массы, 

насыщения ее пу­

зырьками воздуха и 

смешивания с ре­

цептурными добав­

ками

То же

<£>

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02,001-04



СП
00

Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

24 Машина 

начиночная

Б4-ШМН-1 850 кг/ч 510x480x1950 Для подачи начинки 

в продуктовод ка~ 

рамелеподкаточной 

машины

Применяется на 

предприятиях кон­

дитерской промыш­

ленности в составе 

поточно-механизи­

рованных линий для 

производства кара­

мели и работает 

совместно с кара- 

мелеподкаточной

ОАО «Бар­

ский маши­

нострои­

тельный за­

вод», Вин­

ницкая обл

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы  Б 1

1 2 3 4 5 6

машиной
25 Машина

карамелеподк

атомная

Б4-ШМП-1 1100 кг/ч 2320x600x1480 Для формирования 

батона из кара­

мельной массы с 

начинкой и без нее

ОАО «Бар­

ский маши­

нострои­

тельный за­

вод», Вин­

ницкая обл

26 Машина 

формующая 

для «Монпан­

сье»

650 кг/ч 650x500x1140 Для формирования 

«Монпансье»

АО Москов­

ский завод 

опытных 

конструкций, 

г Москва

27 Комплекс 

I оборудования

Ш61-ШЛИ 200 кг/ч 13600x4000x3200 Для изготовления 

присных плиток по-

ГУП ЧСПКБ, 

г Челябинск

СОш

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

для производ­

ства тиражно­

го ириса

точным методом и 

их завертки на за­

верточной машине с 

выдачей из автома­

та стопками

28 Машина 

для резки и 

подкатки кон­

фетных масс

ДР-1646 150 кг/ч 1740x1410x970 Для калибровки по 

толщине и резки 

дисковыми ножами 

в продольном и по­

перечном направ­

лениях грильяжных, 

присных, сбивных и 

других конфетных 

масс

ООО «Экма- 

Конфи», 

г Екатерин- 

бург

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

29 Машина

дражеровоч-

ная

ДРМ-200 200 кг/ч 1150x1100x1500 Для накатки драже Р С М У т п о
«Кировхлеб-

пром»

30 Смеситель 

с паровым 

обогревом

А2-ШСП 570 кг/ч 1900x900x1620 Для смешивания 

конфетных и шоко­

ладных масс на 

предприятиях кон­

дитерской промыш­

ленности

АО «Щебе- 

кинский ма­

шинострои­

тельный за­

вод», Белго­

родская 

обл г Ще- 

бекино

31 Установка 

приготовле­

ния помадных

Ш58-ШПА 150 кг/ч 4650x1200x2600 Для приготовления 

отливных конфет 

типа «Коровка»

АО Москов­

ский завод 

опытных

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

масс школьные, киевская 

помадка и восточ­

ных сладостей типа 

«Шербет» и «Сли­

вочное полено»

конструкций 

г Москва

32 Машина 

формующая 

для конфет 

«Коровка» 

(режущая)

250 кг/ч 1430x1180x1130 АО Москов­

ский завод 

опытных 

конструкций, 

г Москва

33 Установка 

для получе­

ния помады

Ш-2219 150кг/ч 950x930x2614 Для охлаждения 

сиропа в тонком 

слое и получения 

помады мелкокри-

ООО «Экма- 

Конфи», 

г Екатерин­

бург

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

сталлической струк­

туры

34 Станция с 

плетеночным 

аппаратом 

для приготов­

ления помады

Ш-3085 150 кг/ч 5525x1130x2600 Для получения по­

мады мелкокри­

сталлической струк­

туры методом не­

прерывного увари­

вания помадных 

сиропов с после­

дующим их сбива­

нием и охлаждени­

ем в тонком слое

ООО «Экма- 

Конфи», 

г Екатерин- 

бург

35 Машина 

отливочная

ШЛ-М 100-150

кг/ч

3660x775x1320 Для отливки желей­

но-мармеладных и

АО Москов­

ский завод

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4
5 l

6

помадных масс опытных кон­

струкций, 

г Москва

36 Машина 

отсадочная

шок 150 кг/ч 3700x775x1320 Для отсадки марме­

лада, помадных 

конфет, конфет 

«Коровка», ликер­

ных конфет

АО Москов­

ский завод 

опытных кон­

струкций, 

г Москва

37 Машина 

для глазиров­

ки кондитер­

ских изделий

Ш58-ШМГ 100-150

кг/ч

1240x790x1750 Для глазирования 

кондитерских изде­

лий

То же

38 Линия про­

изводства

Ш61-ШОЛ 150 кг/ч 38,2 мг Для изготовления 

конфет «Сливочная

ГУП ЧСПКБ, 

г Челябинск

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б. 1

1 2 3 4 5 6

конфет «Сли­

вочная помад­

ка»

помадка» методом 

отсадки на поддоны 

с последующей руч- 

; ной укладкой в кор- 

рексы, затем в ко­

робки

39 Линия про­

изводства зе­

фира

Ш61-ШЗЛ 4 т/смену 25790 мм Для выпуска конди­

терской продукции 

настильной группы

ГУП Челя­

бинское 

СПКБ

40 Линия произ­

водства трех­

слойного мар­

мелада и коро­

чки мармелада

БМ-3001 240

кг/смену

14416x990x1775 Для производства 

трёхслойного мар­

мелада и апельси­

новой корочки

ООО «Экма- 

Конфи», 

г. Екатерин­

бург

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



оа>
Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

«Апельсинно-

лимонные

дольки»

41 Барабан 

для тиражи­

рования пря­

ников

БФ-4 400 кг/ч 2200x1100x1780 Для тиражирования 

пряников в составе 

механизированной 

линии и вне линии в 

цехах кондитерского 

производства

ГУП «Ре- 

монтно- 

механи- 

ческий ком­

бинат», 

г Москва

42 Машина 

тестораска- 

точная

МТР-32М 40кг/ч 1060x600x916 Для раскатки круго­

вого теста

АОЗТ 

«Рино», 

Московская 

обл ,

г Подольск

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6
43 Шкаф пе­

карный

электрический

шпэсм-з 1200x1040x1630 Для выпечки пече­

нья и тортов

Объедине­

ние «Торг- 

маш», г Лю­

берцы

44 Печь хле­

бопекарная

Г4-ПКЭ-01 75 кг/ч 1900x2350x2600 АО «Щебе- 

кинский ма­

шинострои­

тельный за­

вод», Белго­

родская 

обл г Ще- 

бекино

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы  Б 1

1 2 3 4 5 6

45 Печь кон­

дитерская

ПФС-5

(ПФС-9)

30 (45)кг/ч 850x1040x866

850x1040x1280

Для выпечки широ­

кого ассортимента 

мелкоштучных и 

мучных кондитер­

ских изделий

ЗАО «Бело­

горье», Бел­

городская 

обл , г Ще- 

бекино

46 Машина 

для намазки 

вафель

Ш58-ШНП 150 кг/ч 3200x880x1600 Для намазки ва­

фельных листов

АО Москов­

ский завод 

опытных 

конструкций, 

г Москва

47 Машина 

для резки ва­

фель

Ш58-ШВК/2 1950x1380x1090 Для резки вафель То же

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

48 Автомат 

для завертки 

карамели

АЗ К 1 

( по типу 

ЕЛ-9)

300 400 

цикл/мин

2000x1325x1600 Для завертки кара­

мели с заделкой 

торцев в перекрутку 

Завертка произво­

дится в обезличен­

ную этикетку или 

этикетку с подверт­

кой

Владимир­

ское ПО 

«Точмаш», 

г Владимир

49 Машина 

для завертки 

конфет «Ко­

ровка» с рез­

кой из жгута

А2-ШЗН 120-200

шт/мин

1500x1200x1800 Для завертки кон­

фет в носок в ру­

лонные оберточные 

материалы с цен­

трированием рисун­

ка этикетки по

ОАО завод 

«Киевпрод- 

маш», 

г Киев

о
со

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02 001-04
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Окончание таблицы Б 1

1 2 3 4 5 6

конфете

50 Машина 

для завертки 

карамели и 

конфет пони­

женной проч­

ности во фла­

товый этикет

A2-LU3H-3

(EF-2)

80-140 

шт /мин

2200x1500x1600 Для завертки кара­

мели и конфет по­

ниженной прочности 

во флатовый этикет

51 Автомат 

фасовочный

А5-АУД 60 пак/мин 1450x1300x3100 Для фасования шо­

коладных батончи­

ков

АООТ «Упа­

ковочные 

материалы», 

г Воронеж

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Т а б л и ц а  Б.2- Укрупнённые показатели нормативов на 1 т готовой продукции

Показатели Кара­
мельное

произ­
водство

Конфет­
ное про­
извод­
ство

Мучные
конди­

терские
изделия

Шоко­
ладное
произ­

водство

Пастило-
марме­
ладное
произ­

водство

Произ­
вод­
ство

халвы

Произ­
водство
тортов,
пирож­

ных
1 2 3 4 5 6 7 8

1 Мощность, 

тыс. т. в год

До 3,0 До 3,0
0,5-2 

(рознич­

ные сор­

та кон- 

фет)

До 2,0 Свыше

2,0

До 2,0 1-2 От 1,0 в 

сутки

2 Расход пара на 1 т 

готовой продукции, кг

1300 1200
1400

130 1000 1600 1500 500

3 Расход воды на 1 т 

готовой продукции, м3:

- прямоточная 10,5 1 5
2,5

1,3 2,0 3,0 20,0 3,0

- оборотная 2,0 Ц з
7,5

0,21 23,0 11,0 4,0 1,0

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



112 Продолжение таблицы Б 2

1 Г 2 3 4 5 6 7 8

4 Расход холода на 1 т 

готовой продукции, 

ккал

100000 90000
90000

2000 160000 35000 200000

5 Установленная мощ­

ность на 1 т готовой 

продукции, кВт

150 300
180

190 - на 

газе, 

900 - на 

электро­

обогреве

1000 250 180 200

6 Удельный расход 

производственной пло­

щади на единицу мощ­

ности (1 тыс т готовой 

продукции), м2

415 440
550

500 680 680 500 700

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Окончание таблицы Б. 2

1 2 3 4 5 6 7 8

7 Число основных про­

изводственных рабочих 

на 1 т готовой продук­

ции, чел

11 11
27

10 1 2 -1 4 24 15 32

П р и м е ч а н и я

1 В графе 3 в числителе приведены показатели для мощности производства до 3,0 тыс т в 

год, в знаменателе -  0,5-2,0 ты с т в год

2 Удельные показатели расхода воды, пара, холода, электроэнергии даны только на техно­

логические нужды

Н
Т

П
-А

П
К

 1.20.02.001-04



НТП-АПК 1.20.02.001-04

Т а б л и ц а  Б.З - Состав и площадь подсобных 
помещений

Наименование помещений Площадь, м̂
1 2

1 Помещения для мойки инвентаря 18
2 Кладовые для хранения бумаги, этикеток, 
картонажных изделий (высечки) 9-18
3 Кладовая для ценного сырья 9-18
4 Помещение для хранения и мойки убороч­
ного инвентаря 9
5 Помещение для переработки производст­
венного брака (для карамельного и мучного 
производств) 36
6 Помещение для мойки оборотной тары 
(лотков, бочек, фляг) 18
7 Цеховая лаборатория 18
8 Помещения для сушки лотков (для конфет­
ного и пастиломармеладного производства) 18
9 Помещение дежурных слесарей 4 ьлг на 1 чел.
10 Помещение для хранения и приготовления 
дезсредств (для мучного производства) 9

Пр и м е ч а н и е - В  состав подсобных помещений, площадь 
которых определяется расчётом, а их наличие оговаривается в 
задании на проектирование, могут входить следующие помеще­
ния:
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НТП-АПК 1.20.02.001-04

Окончание таблицы Б.З

- насосная станция оборотной воды;

- водомерный узел;

- воздушно-компрессорная станция,

- вентиляционная камера;

- тепловой пункт;

-трансформаторная подстанция;

- холодильно-компрессорная станция (машинное отделе­

ние холодильной установки);
- зарядное отделение;

- электролитное отделение;
- кладовая производственного инвентаря.
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l

Т а б л и ц а  Б.4 - Нормы складирования сырья при тарном хранении

Наименова­
ние склади­

руемых

Вид
грузовой
единицы,

Масса грузо­
вой единицы, 

кг

Пакет на поддоне 
разм.800x1200 мм

Срок
хра­
не­

Количество грузов 
на 1 м2 площади 
(с учетом проез­

Темпе­
ратура
хране­

грузов ГОСТ нетто брут- число Масса, кг ния, дов), т нетто ния
ТО груз, 

ед в 
паке­
те, 
шт.

нетто брут-
то

сут. с ис­
пользо­
ванием 
средств 
малой 

механи­
зации

с ис­
пользо­
ванием 
элект- 
ропо- 
груз- 
чиков

скоро­
портя­
щегося
сырья,

°с,
влаж­
ность,

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

1 Сахар-пе­

сок

Мешок тка­

невый для 

сахара 

ГОСТ 

30090-93

50,0 50,5 12 600 636 15 0,67 0,95 Не

выше

70%

Мешок син­

тетический

50,0 50,5 15 750 787,5 15 0,84 1,2 Не

выше

70%

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

2 Мука 

пшеничная 

хлебопе­

карная

Мешок тка­

невый про­

дуктовый 

ГОСТ 

30090-93

70 0 70,5 12 840 876 7 0 92 1,31

3 Мука со­

евая

То же 50,0 50 5 12 600 636 7 0 67 0,95

4 Крахмал 

картофель­

ный

Мешок 

бумажный 

ГОСТ 

2226 88

50,0 50,5 12 600 636 10 0 67 0,95

5 Соль по­

варенная 

пищевая

То же 50 0 50 5 12 600 636 30 0 67 0 95

Н
ТП

-А
П

К 1 20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б. 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

6 Ядра оре­

хов

Мешок тка­

невый про­

дуктовый 

ГОСТ 

30090-93

50,0 50,5 12 600 636 30 0,67 0,95

7 Кунжут То же 60,0 60,5 12 720 756 30 0,79 1,13 -

8 Какао- 

порошок

Мешок

бумажный

ГОСТ

2226-88

20,0 20,5 15 300 337,5 30 0,35 0,5

9 Масло 

коровье и 

какао-масло

Ящик кар­

тонный № 1 

ГОСТ 

13515-91

20,0 21,0 30 600 660 15 0,69 0,99 4̂ I 00
с

О

Н
ТП

-АП
К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

10 Марга­

рин

Ящик кар­

тонный № 1 

ГОСТ 

13515-91

20,0 21,0 30 600 660 15 0,69 0,99 4^ I 00 с
О

11 Какао 

тертое

Ящик кар­

тонный № 2 

ГОСТ 

13515-91

20,0 21,0 24 480 534 30 0,56 0,80

12 Глазурь 

шоколадная

То же 20,0 21,0 24 480 534 30 0,56 0,80

13 Патока 

крахмаль­

ная

Бочка дере­

вянная емк 

200 л ,

0 670 мм

200,0 240,0 30 0,68 0,97

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

го с т
8777-80х

14 Варенье,

припасы,

повидло

Бочка дере­

вянная емк 

100 л , 

ГОСТ 

8777-80*

100,0 130,0 30 0,62 : 0,89

15 Пюре 

плодовое и 

ягодное, 

консервиро­

ванное хи­

мическими 

консерван­

тами

Бочка дере­

вянная емк 

200 л ,

0 670 мм 

ГОСТ 

8777-80*

200,0 240,0 45 0,68 0,97

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

16 Подварки 

плодовые и 

ягодные

Бочка с по­

лиэтилено­

вым вкла­

дышем емк 

100 л

100,0 120,0 45 0,62 0,89

17 Жиры 

кулинарные, 

кондитер­

ские, хлебо­

пекарные

Бочка дере­

вянная емк 

100 л ,

0 515 мм 

ГОСТ 

8777-80х

100 0 130 0 15 0,62 0,89

Ящик кар­

тонный № 1 

ГОСТ 

13515-91

20,0 21 0 30 600 661 15 0 69 0 99 4-10иС

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



1
22 Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

18 Молоко 

цельное, 

сгущенное с 

сахаром

Бочка фа- 

нерно- 

штампован- 

ная ТУ 

10 10 739-88

60,0 65 6 360 420 15 0,44 0,63

19 Молоко

цельное,

сухое

Бочка фа- 

нерно- 

штампован­

ная ТУ 

10 10 739-88

30,0 35 6 180 240 10 0,25 0,36 Не

выше

20°С,

влаж­

ность

Мешок бу­

мажный 

ГОСТ 

2226-88

30,0 30,5 12 360 396 10 0,41 0,59 не бо­

лее 

75 %

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

20 Натрий 

двууглекис­

лый (сода 

питьевая)

Мешок

бумажный

ГОСТ

2226-88

30,0 30,5 12 360 396 30 0,41 0,59

21 Молоко 

коровье пас­

теризован­

ное

Фляга ме­

таллическая 

0 370 мм 

ГОСТ 

5037-97

38,0 46,5 1 0,23 0,33 4 -  8иС

22 Мед на­

туральный

То же 50,0 61,0 10 0,30 0,43

23 Эссен­

ции арома­

тические 

спиртовые,

Ящик доща­

тый № 4 

(2 стеклян­

ные бутылки

26,0 31,0 12 312 402 30 0,42 0,6

(О
со

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

красители 

натураль­

ные пище­

вые, кисло­

ты пищевые

емк Ю л ) 

ГОСТ 

13358-84

24 Арома­

тизаторы 

сыпучие

Барабан

пластмас­

совый

10,0 12,0 25 250 330 30 0,35 0,50

25 Кислоты

пишевые

сухие

Ящик из 

гофриро­

ванного 

картона № 2 

ГОСТ 

13511-91

20,0 21,0 36 720 786 30 0,83 1,18

Н
ТП

-АП
К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б. 4

1
2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

26 Порошок 

яичный

Мешок бу­

мажный 

ГОСТ 

2226-88

20,0 20,5 15 300 337,5 15 0,35 0,5 Не

выше

20°С

27 Белок 

яичный

Ящик кар- 

: тонный № 2 

ГОСТ 

13515-91

25,0 26,0 24 , 600 654 15 0,69 0,98 Не

выше 

20°С, 

влаж­

ность 

не бо­

лее 

75%

НТП-А
ПК 1.20.02.001 -04



гоа>
Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

28 Меланж Банка ме­

таллическая 

ГОСТ 

5981-88

9.0 10,0 45 405 480 15 0,50 0,72 Минус 

5 -  6°С

29 Яйца 

(в бугорча­

тых про­

кладках)

Ящик из 

гофриро­

ванного кар­

тона № 18 

ГОСТ 

13513-86

30,0 31,0 9 270 309 5 0,32 0,46

ОЭС
ОI

30 Фосфа­

тиды

Фляга ме­

таллическая

ГОСТ

5037-97

50,0 61,0 30 0,15 0,22

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 и
31 Аммоний Мешок по­

лиэтилено­

вый по 

ГОСТ 

17811-78

40,0 40,5 12 480 516 30 0,54 0,77

32 Цукаты Ящик кар­

тонный 

ГОСТ 

13515-91

10,0 11,0 40 400 470 30 0,54 0,77

33 Сухие 

фрукты (ку­

рага черно­

слив и др )

То же 5 0 5 5 60 300 360 30 0 38 0 54 Н
ТП

-АП
К 1.20.02,001*04
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Продолжение таблицы Б А

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

34 Вино­

град сушё­

ный (изюм)

Ящик кар­

тонный 

ГОСТ 

13511-91

12,5 13,5 32 400 462 30 0,48 0,69

35 Желатин 

для конди­

терской про­

мышленнос­

ти

Мешок

бумажный

ГОСТ

2226-88

25,0 25,5 15 375 412,5 30 0,43 0,62

36 Дрожжи 

прессован­

ные

Ящик доща­

тый № 1 

ГОСТ 

10131-93

10,0 14,0 20 ; 200 310 3 0,24 0,345

зтIо

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

37 Агар 

пишевой

Ящик из 

гофриро­

ванного 

картона 

ГОСТ 

13511-91

10,0 11,0 24 240 294 30 0,3 0,44 Не

выше 

20°С, 

влаж­

ность 

не бо­

лее 

80 %

38 Пектин Ящик кар­

тонный

25,0 26,0 30 750 810 30 0,84 1,2 Влаж­

ность 

не бо­

лее 

80 %

к>
С0

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

39 Полу­

фабрикат

Ящик кар­

тонный

25,0 26,0 24 600 654 30 0,69 0,98 4-18иС,

влаж­

ность 

не бо­

лее 

60%

40 Экс кру- То же 8,0 9,0 15 120 165 30 0,18 0,25 -

пы Барабан

пластмас­

совый

50,0 53,0 10 500 560 30 0,59 0,84 Не

выше 

20°С, 

влаж­

ность 

не бо­

лее 

80%

НТП-АПК 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б 4

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

Мешок бу­

мажный

10,0 10,5 20 200 240 30 0,25 0,36 Не

выше

20°С, 

влаж­

ность 

не бо­

лее 

80%

П р и м е ч а н и я

1 В укрупненных расчетах количество грузов на 1 м2 площади принято 

а) при использовании электропогрузчиков

- число рядов в штабеле -  3

- при складировании фляг металлических с молоком, медом натуральным, фосфатизатора- 

ми бочек с патокой крахмальной вареньем припасами повидлом пюре плодовоовощным, ягодным

со

Н
ТП

-АП
К 1.20.02.001-04



wN5
Окончание таблицы Б 4

консервированным химическими консервантами, с подварными плодовыми и ягодными - число рядов

-  1,

- коэффициент площади складирования -  0,5, 

б) при использовании средств малой механизации

- условное число рядов в штабеле -  1,0,

- высота штабелирования 1,5 м,

- бочки -  1 ряд,

- коэффициент площади складирования -  0,7

2 Сроки хранения могут меняться в зависимости от местных условий поставки сырья

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Т а б л и ц а  Б 5  - Нормы складирования готовой продукции

Наименование
складируемых

грузов

Вид груз 
ед , ящик 
из гофри­
рованного 

картона 
ГОСТ 

13512-91

Масса грузовой 
единицы, кг

Пакет на поддоне разм 
800x1200 мм

Количество грузов 
на 1 м2 площади (с 
учетом проездов), 

т нетто
нетто брутто ЧИСЛО

груз ед 
в пакете, 

шт

масса, кг

нетто брутто с ис­
пользо­
ванием 
средств 
малой 

механи­
зации

с ис­
пользо­
ванием 

электро­
погруз­
чиков

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1 Карамель

1 1 Леденцовая 

прямоугольной 

(овальной) 

формы № 17 11,0 12,0 40 440 510 0 36 0,51

1 2 Монпансье 

в сахаре № 14 13 9 14,9 48 668 745 0 78 1 1

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



134

Продолжение таблицы Б. 5

1 2 3 4

9,0

5 6 7 8 9

0,59
1.3 Леденцовая 
фигурная № 16 8,0 40 320 390 0,41

1.4 Завёрнутая 
в пакетах свы­

ше 200 г № 22 13,5 14,5 24 324 375 0,39 0,56

1.5 Завёрнутая 
в пакетах по 

200 г № 14 13,5 14,5 48 648 725 0,76 1,09

2 Конфеты

2.1 Завёрнутые 
в затяжку купо­
лообразные № 16 4,0 4,5 48 192 246 0,18 0,25

Н
ТП

-АП
К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 5

1 2 3 4 5 6 7 8 9

2 2 Неглазиро- 

ванные, завер­

нутые в пере­

крутку («Пре­

мьера», «Шко­

льные» «Ко­

ровка» и др ) № 16 9,0 10,0 48 432 510 0,36 0,51

2 3 Расфасо­

ванные в ко­

робки по 200 г 

(«Сливочная 

помадка») № 17 5,0 6 0 24 120 174 | 0 12 0 17

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 5

1 2 3 4 5 6 7 8 9

2 4 Открытые, 

весовые «Киев­

ская помадка», 

«Фруктовая по- . 

мадка» и др № 11 4,0 5,0 120 480 630 0,66 0,95

3 Мармелад

3 1 Весовой № 11 4,0 4,5 120 480 570 0,40 0,57

3 2 В  коробках 

по 300 г № 19 6,0 7,0 24 144 198 0,14 0,20

3 3 В коробках 

по 200 г № 13 10,0 11,0 32 320 382 0,27 0,38

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б. 5

1 2 3 4 5 6 7 8 | 9

4 Зефир

4.1 Весовой № 12 3,0 3,5 72 216 282 0,20 0,28

4.2 В коробках 

по 300 г № 13 6,0 7,0 56 336 422 0,29 0,42

5 Драже

5 1 В  пакетах 

по 50 г № 14 8,0 9,0 40 320 390 0,28 0,39

5.2 В пакетах 

по 200 г № 14 8,0 9,0 40 320 390 0,28

0,39

5 3 Весовое 

открытое (все 

виды отделки) № 14 10,0 11,0 40 400 470 0,33 0,47

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 5

1 2 3 4 5 6 7 8 9

6 Печенье

6 1 Весовое, 

овсяное № 13 10,0 11,0 40 400 470 0,33 0,47

6 1 Весовое 

сдобное № 19 8,0 9,0 40 320 390 0,28 0,39

6 3 Сдобное в 

коробках по 

500 г №23 6,0 7,0 24 144 198 0,14 0,20

6 4 Сдобное в 

пакетах по 

250 г № 22 8,0 9,0 24 192 246 0,18 0,25

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Продолжение таблицы Б. 5

1 2 3 4 5 6 7 8 9

7 Пряники

7 1 Весовые № 24 10,0 11,0 24 240 294 0,21 0,29

7 2В  коробках 

по 500 г № 23 6,0 7,0 24 144 198 0,14 0,20

7 3В  коробках 
по 700 г № 24 8,4 9,4 18 151 199 0,14 0,20

7 4В  коробках 

по 150 г № 16 8,0 9,0 40 320 396 0,28 0,40

8 Халва

8 1 Весовая № 13 10,0 11,0 56 560 646 0,67 0,96

8.2 В пачках № 17 14,9 15,9 32 477 539 0,56 0,80

Н
ТП

-АП
К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б. 5

1 2 3 4 5 | 6 7 8 9

9 Восточные сладости

9.1 Сахари­

стые, весовые № 3 5,0 6,0 42 210 282 0,20 0,28

9 2 Козинаки, 

весовые № 3 8,0 9,0 42 336 408 0,28 0,41

9.3 Мучные ве­

совые № 3 6,0 7,0 42 252 324 0,22 0,32

9.4 Мучные в 

расфасовке по 

500 г № 22 9,0 10,0 24 216 270 0,19 0,27

П р и м е ч а н и я

1 В укрупнённых расчётах количество грузов на 1 м2 площади принято: 

а) при использовании электропогрузчиков:

- число рядов в штабеле -  2;

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Окончание таблицы Б 5

- коэффициент площади складирования -  0,5

б) при использовании средств малой механизации

- условное число рядов в штабеле -  1,0,

- высота штабелирования -1 ,5  м,

- бочки -  1 ряд

- коэффициент площади складирования -  0,7 

2 Сроки хранения готовой продукции -  5 суток

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Т а б л и ц а  Б.6 - Нормы складирования тароупаковочных материалов

Наименование
материалов

Вид
грузовой
единицы

Масса грузовой 
единицы, кг

Пакет на поддоне разм. 
800x1200 мм

Количество грузов 
на 1 м2 площади, 

т нетто
нетто брутто ЧИСЛО

груз 
ед. в 

пакете, 
шт.

масса, кг с ис- 
поль­
зова­
нием 

средств 
малой 

механи­
зации

с ис-
ПОЛЬ-

зова-
нием

элект-
ропо-

грузчи-
ков

нетто брутто

1 2 3 4 5 6 7 8 9

1 Сшитые заготовки 

ящиков из гофриро­

ванного картона для 

кондитерских изделий 

по ГОСТ 13512-91

Пачка 

20 шт.

20 10 200 230 0,24 0,345

2 Бумага обёрточная 

ГОСТ 8273-75х

Рулон 

0 600 мм

350 0,68 1,46

НТП-АПК 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б 6

1 2 3 4 5 6 7 8 9

3 Пергамент 

ГОСТ 1341-97

Рулон 

0 500 мм

250 0,7 1,5

4 Подпергамент 

ГОСТ 1760-86*

Рулон 

0 500 мм

250 0,7 1,5

5 Бумага парафиниро­

ванная ГОСТ 9569-79х

Рулон 

0 600 мм

300 0,87 1,25

6 Картон для потреби­

тельской тары ГОСТ 

7933-89

Пачка 250 280 0,29 0,56

7 Картон для потреби­

тельской тары ГОСТ 

7933-89

Рулон 

0 700 мм

370 0,53 1,11

8 Этикетки трафарет, 

номера

Пачка 5 100 500 530 0 56 0,80

Н
ТП

-АП
К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы Б. 6

1 2 3 4 5 6 7 8 9

9 Фольга алюминевая 

ГОСТ 745-79х

Бобина 14 45 630 660 0,41 0,59

10 Бумага ламиниро­

ванная

Рулон 

0 600 мм

400 0,78 1,67

11 Пленка целлюлоз­

ная ГОСТ 7730-89х

Рулон 75 6 450 480 0,72 0,72

12 Полизтилен-цело- 

фановая плёнка ПЦ

Рулон 75 6 450 480 0,50 0,72

13 Пленка полипропи­

леновая

То же 11 60 660 690 0,72 1,03

14 Пленка с печатью « 11 - 60 660 690 0,72 1,03

15 Высечки складные 

для коробок

Пачка 

(250 шт.)

8 40 320 350 0,37 0,53

16 Коррексы Пачка 12 - 20 240 270 0,29 0,41

Н
ТП

-АП
К 1.20.02.001-04



145

Продолжение таблицы Б 6

1 2 3 4 5 6 7 8 9
17 Прокладки воздуш­

ные

Ящик кар­

тонный

8 9,0 8 64 102 0,06 0,15 !

18 Гофровкпадыши Пачка 6 - 50 300 330 0,35 0,50

19 Мешки бумажные Пачка (20 

шт )

10 24 240 270 0,29 0,41

20 Стрейч-пленка Ящик кар­

тонный 

(6 руло­

нов)

13 14 24 312 366 0,38 0,55

21 Скотч 8 9 36 288 354 0,37 0,53

П р и м е ч а н и я

1 В укрупненных расчетах количество грузов на 1 м2 площади принято 

а) при использовании электропогрузчиков 

- число рядов в штабеле -  3

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Окончание таблицы Б.6

- коэффициент площади складирования -  0,5,

б) при использовании средств малой механизации:
- условное число рядов в штабеле -  1,0;

- высота штабелирования -1,5 м;

- коэффициент площади складирования -  0,7.

2 Температура и относительная влажность в складе принимается в соответствии с требова­

ниями стандартов на материалы.

3 Срок хранения материалов - 30 сут.

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Приложение В 

(справочное)

НТП-АПК 1.20.02.001-04

Расход тары и упаковочных материалов 
на 1 т готовой продукции

Расход тары и упаковочных материалов на 1 т 
готовой продукции приведены в таблицах.

Таблица В.1 - Расход тары на 1 т готовой продукции, 
Таблица В.2 - Расход упаковочных материалов на 1 т го­

товой продукции.
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НТП-АПК 1.20.02.001-04

Т а б л и ц а  В1-  Расход тары на 1 т готовой продукции 
(ящики из гофрированного картона)

Наименование Вместимость Количество
продукции ящика, кг ящиков, шт.

1 2 3
Карамель

Леденцовая прямоугольной, 
овальной формы с количеством 
шт. в 1 кг -  225 шт 11,0 91
Леденцовая фигурная 11,0 91
Завернутая в пакеты свыше 200 г 11,0 91
Завернутая в пакеты по 200 г 13,0 77
Монпансье в сахаре 13,9 72

Конфеты

Завёрнутые в затяжку куполооб­
разные типа «Трюфели» 4,0 250
Неглазированные, завернутые в 
перекрутку («Премьера», «Школь­
ные», «Коровка» и др) 9,0 111
Расфасованные в коробки по 400 г 5,0 200
Расфасованные в коробки по 
200 г. («Сливочная помадка») 5,0 200
Открытые весовые («Киевская по­
мадка», фруктовая помадка и др.) 5,0 200
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НТП-АПК 1.20.02.001-04

Продолжение таблицы В. 1

1 2 3

Мармелад

Весовой 4,0 250

В коробках по 300 г 6,0 167

В коробках по 200 г 10,0 100

Зефир

Весовой 3,0 334

В коробках по 300 г 6,0 167

Драже

В пакетах по 50 г 8,0 125

В пакетах по 200 г 8,0 125

Весовое открытое (все виды от­
делки) 10,0 100

Печенье

Весовое, овсяное 10,0 100

Весовое, сдобное 8,0 125

Сдобное в коробках по 500 г 6,0 167

Сдобное в пакетах по 250 г 8,0 125

Пряники

Весовые 10,0 100

В коробках по 500 г 6,0 167

Типа «Тульские», сувенирные в 

коробках по 700 г 8,4 119

Типа «Сувенирные» в коробках по 
150 г 8,0 125
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Окончание таблицы В 1

1 2 3

Халва

Весовая 6,0 167

В пачках по 200 г 10,0 100

Восточные сладости

Сахаристые весовые 5,0 200

Козинаки весовые 8,0 125

Мучные весовые 6,0 167

Мучные в расфасовке по 500 г 9,0 111
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Т а б л и ц а  В 2 - Расход упаковочных материалов на 1 т готовой продукции

Наимено-
вание

продук­
ции

Упаковочные материалы, кг

Л
ам

ин
ир

ов
ан

на
я 

бу
ма

га
 / 

пл
ен

ка
по

ли
пр

оп
ил

ен
ов

ая

П
лё

нк
а 

ПЦ

Э
ти

ке
т 

пи
сч

ий

Ф
ол

ьг
а

Э
ти

ке
т 

па
ра

ф
ин

ир
ов

ан
ны

й

Бу
ма

га
 п

ар
аф

ин
ир

ов
ан

на
я 

(з
ас

ти
ло

чн
ая

)

П
од

ве
рт
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аф
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ир
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­
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я

Бу
ма

га
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аф
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ир

ов
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я 

за
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оч

на
я 

дл
я 
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ро

бо
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Бу
ма

га
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дш

т 
вк

ла
ды

ш
и 

мн
ог

ос
ло

й-
ны

е,
 ш

т

Ц
ел
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ф

ан
 / 

пл
ен

ка
 с

 п
еч

ат
ью

i Кл
ей

Гу
мм

ир
ов

ан
на

я 
ле

нт
а 

(с
ко

тч
)

П
ер

га
ме

нт
, 

ко
рр

ек
сы

П
од

пе
рг
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ен

т

Ко
ро

бк
и 
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ла

дн
ы

е,
 ш

т

Ло
тк

и

Тр
аф

ар
ет

 н
а 

ко
ро

ба

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
Карамель

Леденцовая 

прямоуголь­
ной и оваль­
ной формы с 

количеством 
штук в 1 кг - 
225 шт 76,0 18,3 90 0,40 1,3 91

хн
Z 3I
>X

ю
ого
оо

о
-Рь
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Продолжение таблицы В 2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Монпансье в 

сахаре - - - - - - - 1,0 - - 0,30 0,4 - - - 72

Леденцовая 

фигурная с 

количеством 

штук в 1 кг - 

130 шт 39 105 90 0 40 1,3 91

Завернутая 

в пакетах 

свыше 200 г 25,0 9,0 0,40 1,3 91

Завернутая 

в пакетах по 

200 г 30,0 7 5 0,30 1,1 77

H
tfl-А

П
К

 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы В.2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 j 17 18 j

Конфеты

Завёрнутые 

в затяжку 

куполооб­

разные типа 

«Трюфели» 37.0 49,0 12,5 0,80 I 2,3 250

Неглазиро- 

ванные, за­

вёрнутые в 

перекрутку 

(«Премье­

ра», «Шко­

льные», «Ко­

ровка» и др ) 23 0 10,0 9,3 0 40 1,3 I l I

Расфасо­

ванные в 

коробки по 

400 г 2,9 12,2 25
00

"
0,70 2,1 25

00

■

оо
200

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы  В. 2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Расфасо­

ванные в 

коробки по 

200 г («Сли­

вочная по­

мадка») 1,3 16,0 0,40 1,3 4,1 50
00

200
Открытые

весовые

(«Киевская

помадка»,

фруктовая

помадка и

ДР) 3,5 12,0
ооо
Ю 0,70 2,1 7,5 200

Мармелад

Весовой - - - - - 6,0 - 12,5 - - 0,80 2,3 - - - - 250
В коробках 

по 300 г - - - - - 3,0 - 11,7 - - 0,60 2.0 6,6
-'З-
го
гп
го

167

В коробках 

по 200 г - - - - - 3,5 - 9,0 - 27,0 0,40 1,4 - 7,5
о
Оо - 100

Н
ТП

-А
П

К
 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы В 2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Зеф ир

Весовой - - - - - 10,0 - 13,0 - - 0,80 3,3 - - - - 334

В коробках 

по 300 г

3,0 11,7 0,60 2,0 6,6

33
34

 
|

167

д раже

В пакетах по 

50 г - - - - - - 9,5 -
0

50,0
0,45 1 6 - - - - 125

В пакетах по 

200 г - - - - - - - 9,5 -
0

20,0

о" 1,6 - - - - 125

Весовое 

открытое 

(все виды 

отделки) 4,0 9,0 0,40 1 4 100

Печенье

Весовое,

овсяное - - - - - 4,0 - 9,0 - - 0,40 1,4 - - - 100

Весовое,

сдобное - - - - - 4,5 - 9,5 - - 0,45 1,6 - - - - 125

Н
ТП

-А
П

К
 1.20.02.001-04
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Продолжение таблицы В. 2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Сдобное в 

коробках по 
500 г 2,5 и ,7 0,60 2,0

| 
000Z 167

Сдобное в 

пакетах по 
250 г 9,5

50,0
0 0,45 01,6 125

П ряники

Весовые - - - - - 4,0 - 9,0 - - 0,40 1,4 - - - - 100
В коробках 

по 500 г - - - - - 2,5 - 11,7 - - 0,60 2,0 -

о
Оо(N - 167

Типа «Туль­

ские», суве­

нирные в ко­

робках по 
700 г 0,30 0,7 6,0 14

29 3 39
Типа «Суве­

нирные» в 

коробках по 
150 г 0,30 0,7 15,0

ооо
iTi 125

Н
ТП

-А
П

К 1.20.02.001-04



Окончание таблицы В. 2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

Х алва

Весовая - - - - - 2,5 - 11,7 - - 0,60 2,0 - - ■ - 167

В пачках по 

200 г - - 17,0 - - - - 9,0 - - 0,40 !,4 - -
•

- 100

В о с то ч н ы е  сл адости

Сахаристые

весовые - - - - - 4,0 - 12.0 - - 0,70 2,1 - - - - 200

Козинаки

весовые - - - - - 4,5 - 9,5 - - 0,45 1,6 - - - - 125

Мучнистые

весовые - - * - - 2,5 - 11,7 - - 0,60 2,0 - - - - 167

Мучнистые в 

расфасовке 

по 500 г 9,3 80,0
0 0,4 КЗ 1 11

П р и м е ч а н и е - В  графе 11 в числителе указан расход целлофана, в знаменателе -  расход 

пленки с печатью.

сл

Н
ТП

-А
П

К
 1.20.02.001-04
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Приложение Г 

(рекомендуемое)

Внутренние расчетные температуры 

и относительная влажность, 
рекомендуемые типы покрытий полов 

и характеристика внутренней отделки 
помещений кондитерских предприятий

Внутренние расчетные температуры и относительная 
влажность, рекомендуемые типы покрытий полов и характеристи­
ка внутренней отделки помещений кондитерских предприятий 
приведены в таблицах.

Таблица Г 1 - Внутренние расчетные температуры и отно­
сительная влажность воздуха помещений, принимаемые для рас­
чета строительных конструкций и отопления,

Таблица Г 2 - Характеристика рекомендуемых типов 
покрытия полов помещений кондитерских предприятий;

Таблица Г 3 - Характеристика внутренней отделки поме­
щений кондитерских предприятий
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Т а б л и ц а  Г 1 -  Внутренние расчетные температуры и 
относительная влажность воздуха помещений, 
принимаемые для расчета строительных конструкций 

и отопления

Наименование
помещений

Температура помещения 
в холодный период года, 

°С

Относитель­
ная влаж­

ность воздуха 
в холодный 

период года, 
% для расчё­
та строитель­
ных конструк­

ций

ДЛЯ

расчёта
строи­

тельных
конструк­

ций

Для
расчёта

отопления

1 2 3 4

1 Помещение раз­

мола сахара-песка 20 18 75

2 Склад тарного 
хранения муки, саха­
ра и другого сырья 5 5 60

3 Склад готовой 
продукции, экспеди­

ции 10 10 60

4 Склад скоропор­

тящихся продуктов 5 5 75

5 Склад тароупако­

вочных материалов 10 10 75

6 Помещения прие­
ма патоки, жира, сгу­
щённого молока,
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Продолжение таблицы Г. 1

1 2 3 4

просеивательное и 

мешковыбивальное 

для муки и сахара 20 18 75

7 Помещение вароч­

ное 20 10 деж. 75

8 Помещения тесто­
месильное, формо­
вочное для караме­
ли, ириса, конфет, 
печенья, вафель, 
халвы, завёрточно­
упаковочные 20 18 75

9 Помещение фор­
мовочное для пасти­
ло-мармеладных из­
делий 20 18 70

10 Помещение раз­

мола и фасовки ка­

као-порошка 20 18 75

11 Отделение фор­
мовочное для шоко­
ладных изделий 25х 16 60
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Окончание таблицы Г. 1

1 2 3 4

”Т2 Помещения при­
готовления, хранения 
(выстойки) полуфаб­
рикатов, приготовле­
ния крема и отделки 
тортов и пирожных 20 18 60
13 Кладовая для 
хранения сахарного 
сиропа и сиропа кре­
ма «Шарлотт» 8 8 60
14 Помещение мой­
ки инвентаря 20 18 75
15 Помещение для 
стерилизации инвен­
таря 20 18 70
16 Помещение де­
журных слесарей 18 16 60
17 Венткамеры 18 12 60
18 Компрессорная 18 5 60

х - По требованиям технологии.
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Т а б л и ц а  Г 2 - Характеристика рекомендуемых типов 
покрытия полов помещений кондитерских предприятий

Наименование покрытия Наименование помещения

2 3

1 Керамические или шлакоси- 

талловые плитки на цементно- 

песчаном растворе

Протирочное, обработки яиц, 

яйцебитное, переработки отхо­

дов, переработки крошек пече­

нья, компрессорная

2 Эпоксидное покрытие, кера­

мические или шлакоситалло-

Варочное, моечные инвентаря 

и оборудования, приём и хра­

вые плитки по цементно­

песчаному раствору М-200 с 

расшивкой швов замазками на 
основе эпоксидных смол ЭД-20, 
ЭД-22

нение молока, патоки

3 Эпоксидное покрытие, моно­
литное шлифованное мозаич­

Тестомесильное, приёма и хра­

нения жира, формовочные,
ное (террацо) покрытие толщи­ просева муки, выпечки, размо­

ной 25 мм марки 300 с пропит­ ла сахара, завёрточно-упако­
кой флюатами вочное, дражирования, транс­

Наливные полы на полиуре­ портные проезды производст­
тановой основе венных цехов
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Окончание таблицы Г 2

1 2

4 Наливные полы на полиуре­

тановой основе

а) бетонное покрытие толщи­

ной 25 мм марки 300 или ас­

Рампа, склады материальные, 

сырья, готовой продукции, по­

фальтобетонное толщиной 40 

мм

мещение дежурного слесаря

б) бетонное покрытие толщи­ Вентиляционные камеры, по­

ной 20 мм марки 200 или ас­

фальтобетонное толщиной 20 
мм

мещения кондиционеров, теп­

ловой пункт

5 Наливные полы на полиуре­ Конторские помещения, лабо­
тановой основе, линолеум на 

полимерцементной мастике

ратории

П р и м е ч а н и я

1 В помещениях варочном, моечных в полах на перекры­

тиях должна предусматриваться гидроизоляция

2 Допускается замена, указанных в таблице материалов, 

другими материалами, аналогичными по санитарно-гигиеничес­

ким и механическим качествам

3 Во взрывоопасных помещениях полы должны выпол­

няться с наполнителем, не дающим искр
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Т а б л и ц а  ГЗ - Характеристика внутренней отделки 

помещений кондитерских предприятий

Наименование вида отделки Наименование помещения

2 3

1 Поверхности панелей, кирпич- Производственные помеще­

ных стен, перегородок и колонн ния с нормальным темпера­

на высоту 1,8 м от пола облицо­

вываются глазурованной плит­

кой

Выше облицовки - известко­
вая окраска панельных перего­

родок, улучшенная штукатурка 

кирпичных стен и перегородок с 

последующей известковой по­
краской

турно-влажностным режимом

2 То же, но с окраской стен, пе­

регородок, колонн, потолков вы­

Варочные отделения, поме­

щения мойки и сушки лотков,

ше панели влагостойкими крас­ мойки инвентаря и посуды и
ками 2 раза. т п. Помещения с влажным

Швы панелей затираются. 

Известковая окраска панель­

ных перегородок

режимом

3 Производится простая штука­ Склады сырья, готовой про­

турка кирпичных стен и перего­ дукции, кладовые полуфаб­

родок и известковая побелка. рикатов, трансформаторные

Швы потолка затираются и подстанции
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Продолжение таблицы Г 3

1 2

потолок белится известью.

Известковая окраска панель­

ных перегородок

4 Производится затирка швов Материальные склады, вен­
стен, перегородок и потолков и тиляционные камеры, тепло­
их известковая побелка.

Клеевая окраска панельных 

перегородок

вые пункты

5 Кирпичные стены и перего­ Коридоры, лаборатории и

родки предусматриваются с конторы, отделения подготов­
улучшенной штукатуркой. ки тары, комнаты дежурных

Панель окрашивается масля­

ной или водоэмульсионной крас­

кой на высоту 1,8 м

слесарей

6 Панель окрашивается водо­

эмульсионной краской.

Швы потолков затираются 

Стены и потолки окрашива­

ются клеевой краской.

Лестничные клетки

7 Швы панелей затираются Помещение размола сахара-
Панельные перегородки, кир­

пичные стены и перегородки

песка
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Окончание таблицы  Г.З

1 2

на всю высоту облицовываются 

глазурованной плиткой.

Швы потолка затираются и 

потолок белится известью.

П р и м е ч а н и я

1 Отделка бытовых помещений выполняется в соответст­

вии с требованиями СНиП 2.09.04-87х.

2 Допускается замена указанных в таблице отделочных 

материалов другими материалами, аналогичными по санитарно- 

гигиеническим качествам.

3 Для помещений небольшой площади и высотой более 3 
м необходимо предусматривать подвесные потолки:

- металлические реечные - душевые, санузлы и т.п.
- из гипсокартона, минерального волокна и т.п. - помеще­

ния с нормальным влажностным режимом.
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Приложение Д 

(рекомендуемое)

Схемы вентиляции в производственных, 
подсобных и складских помещениях

Схемы вентиляции в производственных, подсобных и 
складских помещениях приведены в таблице Д.1.

Т а б л и ц а  Д.1

Отделения Основ­ Вентиляция При-
ные

выде­
ляю­

щиеся
вред­
ности

вытяжная приточная ме-
чание

1 2 3 4 5

Подготовительное производство

1 Сироп­ Тепло, Общеобмен­ Механическая

ные, рецеп­ влага ная механиче­ с подачей воз­

турно-сме­ (водя­ ская из верх­ духа в рабо­

сительные, ной ней зоны и ме­ чую или об­

варочные пар) стные отсосы служиваемую 

зону, как мож­
но ближе к ап­
паратам, выде-
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Продолжение таблицы  Д. 1

1 2 3 4 5

ляющим влагу 

и тепло

2 Шпарки и

протирки

плодово-

ягодного

сырья

Тепло, 

влага, 

сер­

ный 

ангид­

рид 
S02 

(80 г)

Общеобмен­

ная механиче­

ская из верх­

ней зоны и ме­

стные отсосы

Механическая 

с подачей воз­

духа в рабо­

чую или обслу­

живаемую зону 

в непосредст­

венной близо­

сти от влаговы­

деляющего 

оборудования

3 Размола 

сахара-пес­

ка

Пыль

орга­

ниче­

ская

Местная, обес­

печивается 

вентиляторами 

технологичес­

кого оборудо­

вания

Механическая 

с подачей воз­

духа в верх­

нюю зону

4 Просеи- 

вательное

То же То же То же

Карамельное производство

5 Формо­

вочное

Тепло Общеобмен­

ная механиче­

ская

Механическая с 

подачей возду­

ха в верхнюю

При­

точ­

ный
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Н Т П - А П К  1 .2 0 .0 2 .0 0 1 -0 4

Продолжение таблицы  Д  1

1 2 3 4 5

зону воздух 

пода­

ётся в 

про­

ходы

6 Завёр­

точно-упа­

ковочное

Тепло Общеобмен­

ная механиче­

ская

Механическая с 

подачей возду­

ха в верхнюю 

зону

При­

точ­

ный 

воздух 

пода­

ётся в 

про­

ходы

Д р а ж е й н о е  п р о и з в о д с т в о

7 Формо­

вочные

Тепло,

пыль

орга­

ниче­

ская

неор­

гани­

ческая

(тальк)

Общеобмен­

ная механиче­

ская из верх­

ней зоны и 

местная

Тож е
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Продолжение таблицы Д. 1

1 2 3 4 5

Конфетное производство

8 Формо­

вочное (ме­

тодом 

отливки)

Тепло,

пыль

орга­

ниче­

ская

Общеобмен­

ная механиче­

ская из верх­

ней зоны и 

местные отсо­

сы

Механическая с 

подачей возду­

ха в верхнюю и 

в рабочую зо­

ны, где нет вы­

деления пыли

9 Формо­
вочное (вы- 
прессовы- 
ванием)

Тепло Общеобмен­
ная механиче­
ская из верх­
ней зоны

То же

Пастило-мармеладное производство

10 Сбива­

льные. фор­

мовочные 

для пасти­

лы, зефира

То же То же «

11 Формо­

вочные для 

мармелада

Тепло.

влага

(водя­

ной

пар)

« «
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Продолжение таблицы Д. 1

1 2 3 4 5

12 Выстой- 

ки, резки и 
сушки пас­
тилы, зефи­
ра

Тепло Общеобмен­

ная механиче­
ская из верх­
ней зоны и 
местные отсо­
сы

Механическая с 

подачей возду­
ха в рабочую 

зону

13 Завёрт­

ки и упако­
вки зефира, 
пастилы

То же Общеобмен­

ная механиче­
ская из верх­
ней зоны и 

местные 
отсосы

Механическая с 

подчей воздуха 
в верхнюю зону 

(в проходы)

Производство мучных кондитерских изделий

14 Рецеп­

турные

Пыль
орга­

ниче­
ская

Местная вы­

тяжка
Механическая с 

подачей возду­

ха в верхнюю 
зону

15 Тесто­

месильные

Угле­

кислый
газ

С02

Общеобмен­

ная механиче­
ская из верх­

ней и нижней 

зон

То же
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Продолжение таблицы Д. 1

1 2 3 4 5

16 Формо- Тепло, Общеобмен- Механическая с
вочные, вы- газо- ная механиче- подачей возду­
печки пече- образ- ская из верх- ха в рабочую
нья, вафель ные ней зоны и или

(СО, местные отсо- обслуживаемую
со2) сы зону

17 Отделки Тепло Общеобмен- Кондициониро­
тортов и пи- ная механиче- вание с пода­
рожных ская из верх­ чей воздуха в

ней зоны рабочую зону
18 Завёр­ То же То же Механическая с При­
точно-упа­ подачей возду­ точ­
ковочные; ха в рабочую ный

производ­ или обслужива­ воздух
ства кон­ емую зону по­
фет, мар­ дать в
мелада, прохо­
драже, муч­ ды
ных конди­ конди-
терских из­ цио-
делий (пе­ ниров
ченье) ания
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Продолжение таблицы Д. 1

1 2 3 4 5

возду­
ха на 
лет­
ний 

пери­

од
19 Моечные 

для инвен­

таря

Влага,

тепло

Общеобмен­

ная механиче­

ская из верх­
ней зоны, ме­
стные отсосы

Механическая с 

подачей возду­

ха в верхнюю 
зону

Склады

20 Тарного 
хранения:

- сырья:

а) фрукто­
во-ягодного
б) сгущёно­
го молока
г) жира

д) сухого 

молока

Естественная Естественная
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Окончание таблицы  Д  1

1 2 3 4 5

е )  яичного 

порошка 

(яиц)

ж )  орехов и 

т п

- готовой 

продукции

- тары

- бумаги, 

-кладовые

21 Тарного 

хранения 

муки, саха­

ра-песка

Пыль

орга­

ниче­

ская

Общеобмен­

ная механиче­

ская и мест­

ные отсосы

Естественная

22 Поме­
щения меш­

ковыбива­

льных ма­

шин

То же Местные от­
сосы, обеспе­

чиваются вен­

тиляторами 

технологиче­

ского обору­

дования

Механическая с 
; подачей возду­

ха в верхнюю 

зону
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(рекомендуемое)

НТП-АПК 1.20.02.001-04

Объем и параметры воздуха, 
подаваемого на оборудование 

для технологических нужд

Объем и параметры воздуха, подаваемого на оборудова­
ние для технологических нужд, приведены в таблице Е 1

Т а б л и ц а  Е1

Наименование
оборудования

Марка
обору­

дования

Количе­
ство

воздуха,
м3/ч

Темпер 
атура 
возду­
ха, 0 С

Относи­
тельная

влажность,
%

2 3 4 5 6
1 Широкий конвей­
ер для монпансье

1500 15 60

2 Размазной кон­
вейер для конфет

4500 15 60

3 Охлаждающий 
конвейер для ириса

1500 15 55

4 Дражировочная 
машина

ДР-5А 500 16-18 55 - 60
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Окончание таблицы Е. 1

1 2 3 4 5

5 Машина для 

завёртки ириса (ка­

рамели)

ИЗМ-1

ИЗМ-2

500 15 55-60

6 Стол универ­
сальный темпера­
турный (охлажда­
ющий)

Ж7-УТС 500 15 55

7 Машина монпан- 
сейная

АМВ 300 15 55

176



НТП-АПК 1.20.02.001-04

Приложение Ж 

(рекомендуемое)

Расчетные коэффициенты 
использования и мощности 

потребителей электроэнергии. 
Нормы освещенности помещений

Расчетные коэффициенты использования и мощности по­
требителей электроэнергии, а также нормы освещённости поме­
щений приведены в таблицах

Таблица Ж.1 - Расчетные коэффициенты использования и 
мощности потребителей электроэнергии;

Таблица Ж.2 - Нормы освещенности помещений
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Т а б л и ц а  Ж 1 - Расчетные коэффициенты 
использования и мощности потребителей электроэнергии

Наименование
электроприемников

Коэффициент
использования

Коэффициент
мощности

1 2 3

1 Линии производства караме-
ли, печенья (без учёта газовых и
электрических печей в линиях
производства печенья) 0,70 0,82
2 Печь электрическая 0,70 - 6,80 0,97
3 Печь газовая 0,65 0,80
4 Глазировочная машина 0,60 0,80

5 Конфетоотливочная машина,
отливочный агрегат для произ­
водства формового мармелада 0,55 0,80

6 Заверточная машина 0,60 0,82

7 Машина взбивальная 0,50 0,75

8 Машина кремосбивальная
9 Машина для раскатки теста 0,50 0,75

10 Машина резки бисквита
11 Мешкоопрокидыватель 0,30 0,75

12 Шнек 0,40 0,75
13 Просеиватели 0,50 0,75
14 Дозаторы сыпучих и жидких
компонентов 0,35 0,75
15 Сахарожирорастворители 0,30 0,80
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Окончание таблицы Ж 1

1 2 3

16 Микромельница 0,40 0,80

17 Машина протирочая 0,45 0,75
18 Станция сироповарочная 0,50 0,70
19 Котлы варочные 0,55 0,75
20 Темперирующая машина 0,60 0,80
21 Машина тестомесильная 0,50 0,75

22 Дежеопрокидыватель 0,20 0,70

23 Машина формования тесто­

вых заготовок 0,40 0,75

24 Нории 0,45 0,80

25 Насосы технологические 0,65 0,80

26 Насосы сантехнические 0,70 0,85

27 Вентиляторы сантехничес­

кие 0,65 0,85

28 Компрессоры 0,65 0,85

Пр и м е ч а к и е  - Коэффициенты уточняются в соответст­
вии с загрузкой и частотой включения электродвигателей обору-
дования.
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Н Т П - А П К  1 .2 0 .0 2 .0 0 1 -0 4

Т а б л и ц а  Ж 2  - Н о р м ы  осв е щ е н н о сти  пом ещ ений

Раз- Под- Наименование Искусственное Естественное
ряд раз- освещение освещение
зри- ряд Освещённость, КЕОНЕН"', %
тель зри- люкс
ной тель- при при в зоне на ос­
ра- ной лампах люми- с ус­ таль­

боты рабо- нака­ не- тойчи­ ной
ты лива­ сцент- вым террит

ния ных снеж­ ории
лампах ным

покро­
вом

i 2 3 4 5 6 7

VII а Склад, склад 

тарного хране­

ния сырья, 

склад готовой 

продукции 30 75 0,2 0,3

V б Помещение 

приёма пато­

ки, жира, сгу­

щённого мо­

лока, просеи- 

вательное для 

муки и сахара, 

варочное, 

мойки инвен­

таря, проти­

рочное 150 0,8 1,0

18 0
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Окончание таблицы Ж 2

1 2 3 4 5 6 7

V а Помещение 
подготовите­
льно-рецеп­
турное, фор­
мовочное, тес­
томесильное, 
сбивальное, 
формовочное 
для карамели, 
конфет, пече­
нья, пастило­
мармеладных 
изделий, за­
верточно-упа­
ковочное 200 0,8 0,8

IV а Лаборатория - 300 1,2 1 5
V в Помещения 

размола саха­
ра, мешковы­
бивальное 50 150 0,8 0,8
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Приложение И 

(справочное)

Количество пыли, 

выбрасываемой в атмосферу

И.1 Количество пыли, выбрасываемой в атмосферу в 
единицу времени, определяется технологическими расчётами:

- при одноступенчатой очистке воздуха

M, = vex (И.1)

- при двухступенчатой очистке воздуха

М, = \/вх ■ Та (1- Ь ) ■ (1- Ы  (И.2)
где Mi - количество пыли, выбрасываемой в атмосферу источ­
ником, г/с;

Vex - объём выбрасываемого воздуха в атмосферу, м3/с;

Тх - коэффициент одновременности работы оборудова­

ния и использование воздуха в работе сетей, принимается в за­
висимости от типа аспирационных сетей;

Та -  средняя концентрация пыли в воздуховодах до пер­

вичного пылеотделителя, г/ м3;

Ь, и Ь2 -  коэффициенты пылеотделения, зависят от типа 
пылеотделителя и типа аспирационной сети

И.2 Величины загрязняющих веществ, выбрасываемых в 

атмосферу, определяются расчётным путём по удельным выде-
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пениям и количеству произведённой продукции или количеству 

израсходованного сырья по формуле (И.З)

/7 = Л/- q - 10’3 т/год, (ИЗ)

где N - количество произведённой продукции в единицу време­
ни или количеству переработанного сырья, т/год,

q - количество загрязняющих веществ, выделяющихся 

при производстве единицы продукции, для различных источников, 

кг/т.
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Приложение К 

(справочное)

Размеры санитарно-защитной зоны

Размеры санитарно-защитной зоны определяются по 

формулам (К.1 и К.2).
Полученные по расчету размеры санитарно-защитной зо­

ны должны уточняться как в сторону увеличения, так и в сторону 
уменьшения, в зависимости от среднегодовой розы ветров рай­
она расположения.

где L0 - расчетное расстояние от источника загрязнения до

границы санитарно-защитной зоны без учёта поправки на розу 
ветров, т. е. расстояние от источника до точки, в которой концен­

трация верхних веществ равна ПДК;

/  - расчётный размер СЗЗ, в метрах;

Р - среднегодовая повторяемость направлений ветров 

рассматриваемого румба;
Р0 -  повторяемость направлений ветров одного румба при 

круговой розе ветров.
При восьмирумбовой розе ветров

(К.1)

Р0= -----=12,5%
8

(К.2)
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По направлениям ветра, при которых Р < Р 0 , можно при­

нимать /  = L 0.

При любом из рассматриваемых вариантов (при Р > Р0 и 

Р < Р0) размер санитарно-защитной зоны рекомендуется прини­
мать не менее установленного по санитарной классификации.

При определении размеров санитарно-защитной зоны 

расчеты рассеивания вредных веществ, содержащихся в выбро­

сах нескольких источников, рассредоточенных на промплощадке, 

как с учётом фона местности, так и без него, целесообразно вы­

полнить, используя созданные унифицированные программы 
расчётов загрязнения атмосферы (УПРЗА)
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