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СОДЕРЖАНИЕ ТОМА  

 6.1. Технологические решения 

6.1.1. Текстовая часть 
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Графическая часть
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6.1. Технологические решения 

6.1.1. Текстовая часть 

6.1.1.1 Сведения о производственной программе и номенклатуре 

продукции, характеристика принятой технологической схемы  

производства в целом и характеристика  отдельных 

параметров технологического процесса, требования к 

организации производства, данные о трудоемкости 

изготовления продукции 

а) Сведения о производственной программе и номенклатуре продукции 

№ 

п.п. 
Наименование 

Выработ, 

т/мес 

Выработка, 

т/сут 

  Колбасы вареные     

1 Колбасы вареные в ассортименте 78,0 3,00 

  Сосиски     

1 Сосиски в ассортименте 130,0 5,00 

  Сардельки     

1 Сардельки в ассортименте 52,0 2,00 

  Колбасы полукопченые     
1 Колбасы полукопченые в ассортименте 520,0 20,00 

  Колбасы варено-копченые     
1 Колбасы варено-копченые в ассортименте 130,0 5,00 

  Ветчины     

1 Ветчины в ассортименте 78,0 3,00 

  Колбасы сырокопченые     
1 Колбасы сырокопченые и сыровяленые в ассортименте 7,8 0,30 

  Ливерные колбасы     
1 Ливерные колбасы, паштеты, зельцы  в ассортименте 7,8 0,30 

  Цельномышечные продукты из мяса   
1 Продукты из мяса вареные, копченые, запеченые 104,0 4,00 

  ИТОГО 1107,6 42,6 

  Полуфабрикаты кусковые, в т.ч в маринаде     
1 Полуфабрикаты мясные кусковые в ассортименте 104,0 4,00 

2 Полуфабрикаты из птицы (разделка) 26,0 1,00 
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  Полуфабрикаты рубленые     

1 Фарш мясной в ассортименте 39,0 1,50 

2 Купаты, колбаски для жарки в ассортименте 26,0 1,00 

3 Котлеты в ассортименте 13,0 0,50 

  ИТОГО  208,0 8,0 

 Всего по производству 1315,6 50,6 

 

 

 

 

 

 

 

  



В
з
а
м
. 
и
н
в
. 
№

П
о
д
п
и
сь

 и
 д

а
т
а

И
н
в
. 
№
 п

о
д
л
.

11 

Изм. Кол.уч

.

№ док. Подпись Дата 

Лист 

   903/03-2023-ТХ
  Лист 

б) Характеристика принятой технологической схемы производства 
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в) Характеристика отдельных параметров технологического процесса 

Поступление и подготовка мясного сырья 
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Мясное сырье в блоках и тушки куриные 
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Говядина на костях 
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Поступление и подготовка смесей специй, комплексных пищевых  

добавок, вспомогательных и упаковочных материалов 

 

Смеси специй и комплексные пищевые добавки 
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Натуральная колбасная оболочка 

o 

o 
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Искусственная колбасная оболочка и другие упаковочные материалы 
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Гидратация соевых и животных белков
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Белково-жировые эмульсии 
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Вода для технологических целей
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Производство вареных колбас и сосисок 

Приготовление фарша 

Формование фарша вареных колбас, сосисок  

в оболочку
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Осадка колбасных изделий 

 

Термическая обработка
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Производство полукопченых и варено-копченых колбас 

Приготовление фарша 

 

Формование фарша полукопченых и варено-копченых колбас в оболочку 
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Осадка колбасных изделий 

Термическая обработка 
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Производство паштетов и ливерных колбас 

Бланширование и варка субпродуктов 

Сырье Продолжительность варки в  

закрытых котлах, ч 

Мясо от всех видов скота  2,5 

Ноги и путовый сустав говяжий 2,5 – 3,5 

Свиные ноги 2,0 – 3,0 

Рубец 2,5 –3,0 

Книжки, сычуги, свиные желудки 1,5 – 2,0 

Соединительная ткань и хрящи от 

жиловки мяса, калтыки 

2,0 – 2,5 

Шкурка свиная 1,0 – 1,5 

Межсосковая часть, губы говяжьи, 

уши свиные и говяжьи  

1,0 – 1,5 

Легкие, вымя 2,0 – 3,0 

Мясо пищевода, селезенка 1,5 – 2,0 

Хвост мясокостный, трахея 1,5 – 2,0 

 

Приготовление фарша 
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Формование ливерных изделий (продуктов в желе) в оболочку 

 

Термическая обработка 
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Производство копчено-вареных и запеченых продуктов из мяса 

Посол и навешивание на рамы 

Осадка деликатесов 
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Термическая обработка 
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Производство сырокопченых колбас. 

Приготовление фарша. 

 Формование фарша сырокопченых   колбас в оболочку 

 

Ферментация, холодное копчение и сушка сырокопченых колбас 
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Производство полуфабрикатов 

Кусковые полуфабрикаты 
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Рубленые полуфабрикаты 
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Упаковка, экспедиция, хранение и реализация готовой продукции

Упаковка продукции 
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Экспедиция, хранение и реализация продукции 
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г) Требования к организации производства 

Объемно – планировочные решения 
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Схема движения грузопотоков и людей 
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д) Данные о технологической трудоемкости изготовления  

продукции колбасного производства 
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Наименование продукции Укрупненный норматив технологической 

трудоемкости (час на 1 тонну) 

1. Вареные колбасы 

2. Сосиски и сардельки 

3. Полукопченые колбасы 

4. Варено-копченые колбасы 

4. Варено-копченые продукты из мяса 

5. Котлеты, ч/1000 шт 



 

 

В
з
а
м
. 
и
н
в
. 
№
 

 

П
о
д
п
и
сь

 и
 д

а
т
а
 

И
н
в
. 
№
 п

о
д
л
. 

 
 

45 

Изм. Кол.уч

. 

№ док. Подпись Дата 

Лист 

43 03/03-2023-ТХ 
Лист 

6.1.1.2  Обоснование потребности в основных видах ресурсов для 

технологических нужд  

а) Потребность в основном сырье, специях и вспомогательных материалах 

Укрупненный расчет необходимого количества мясного сырья жилованного 

№ 

п.п. 
Наименование 

Выработ, 

т/сутки 

Средний 

выход 

продукции, % 

Доля 

основного 

сырья, т 

Усредненная 

замена 

мясного 

сырья, % 

Кол-во 

жилов. 

мяса, т 

Колбасные изделия 

  Вареные колбасы 3,0 135,0 2,2 10,0 2,0 

  Ветчины 3,0 160,0 1,9 0,0 1,9 

  Сосиски 5,0 145,0 3,4 10,0 3,1 

  Сардельки 2,0 135,0 1,5 10,0 1,3 

  Полукопчёные колбасы 20,0 95,0 21,1 0,0 21,1 

  Варёно-копчёные колбасы 5,0 98,0 5,1 0,0 5,1 

  Сырокопчёные колбасы 0,3 70,0 0,4 0,0 0,4 

  Ливерные колбасы 0,3 117,0 0,3 0,0 0,3 

  

Продукты из мяса 

вареные, копченые, 

запеченные 

4,0 135,0 3,0 0,0 3,0 

  Итого 42,6    38,1 

Полуфабрикаты 

  
Полуфабрикаты мясные 
кусковые в ассортименте 

4,00 99 4,0 5,0 3,8

  
Полуфабрикаты из птицы 
(разделка) 

1,00 99 1,0 2,0 1,0

  
Фарш мясной в 

ассортименте 
1,50 99 1,5 0,0 1,5

  
Купаты, колбаски для 

жарки в ассортименте 
1,00 99 1,01 0,0 1,01

  Котлеты в ассортименте 0,50 99 0,51 15,0 0,43

  Итого 8,0       7,8 
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Инв. № подл. 

 
Подпись и дата 

  

 

Укрупненный расчет количества вспомогательных пищевых материалов,  

смесей специй 

    Крупные партии*  Мелкие партии**  

№№ 

п/п 
Наименование 

Выработ, 

т/сутки 

Кол-во 

несоленого 

сырья, т 

норма, 

кг/100 кг 

несол сырья 

Суточная             

пот-сть, т 

норма, кг/100 

кг несол 

сырья 

Суточная             

пот-сть, т 

Колбасные изделия 

1 Вареные колбасы 3,0 2,2 4,0 0,09 3,5 0,08 

2 Ветчины 3,0 1,9 5,0 0,09 1 0,02 

3 Сосиски 5,0 3,4 4,0 0,14 3,5 0,12 

4 Сардельки 2,0 1,5 4,0 0,06 3,5 0,05 

5 Полукопчёные колбасы 20,0 21,1 3,0 0,63 2 0,42 

6 Варёно-копчёные колбасы 5,0 5,1 3,0 0,15 1,5 0,08 

7 Сырокопчёные колбасы 0,3 0,4 3,0 0,01 1 0,00 

 8 Холодцы, студни 0,3 0,3 4,0 0,01 1 0,00 

9 
Продукты из мяса вареные, копченые, 
запеченные 4,0 3,0 7,0 0,21 1 0,03 

  Итого       1,39   0,80 

Полуфабрикаты 

1 
Полуфабрикаты мясные кусковые в 

ассортименте 
2,80 2,9 2,5 0,07 0 0,00 

3 Полуфабрикаты из птицы (разделка) 0,2 0,1 2,5 0,00 0 0,00 

4 Фарш мясной в ассортименте 1,50 1,5 0,0 0,00 0 0,00 

5 
Купаты, колбаски для жарки в 

ассортименте 
1,00 1,0 1,5 0,02 0,7 0,0071 

6 Котлеты в ассортименте 0,5 0,4 2,5 0,01 0,5 0,0021 

  Итого       0,1   0,009 

* - соль нитритная, молоко сухое, крахмал, растительный или животный белок 

** - специи, комплексные пищевые добавки 
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Характеристика сырья и материалов 

Основное сырье 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вспомогательные компоненты 

 

 

 

 

 

 

 
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Потребность в многооборотной таре 

№ 

п.п 
Наименование Операция 

Кол-во сырья, 

т/сут  

Норма 

загруз-

ки, т/ед 

Цикл 

исполь-

зования, 

часов 

Кол-во 

циклов в 

сутки 

(смену) 

Кол-во 

тары, ед. 

Колбасное производство 

  Тележка-чан ПМ – ФТЧ – 200 Накопление обваленного  мяса 19,1 0,150 5,0 4,0 31,8 

1 Тележка-чан ПМ – ФТЧ – 200 
Накопление блочного мяса, в 

т.ч. в отд. развески 
19,1 0,15 3 6,7 19,1 

2 Тележка-чан ПМ – ФТЧ – 200 
Измельчение и наборка 

рецептур 
34,9 0,15 2 10 23,3 

3 Тележка-чан ПМ – ФТЧ – 200 Формование колбасных изделий 47,9 0,15 1 20 16,0 

  ИТОГО тележки           90 

  ИТОГО евроящики           0 

Полуфабрикаты 

1 Евроящик Е2 Накопление кусковых п/ф 4,83 0,018 3,0 6,7 40,2 

2 Тележка-чан ПМ – ФТЧ – 200 Накопление мяса, для рубл п/ф 3,0 0,15 3 6,7 3,0 

3 Тележка-чан ПМ – ФТЧ – 200 
Измельчение и наборка 
рецептур 

7,8 0,15 2 10 5,2 

 ИТОГО тележки           8 

 ИТОГО евроящики           40 
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Потребность в упаковочных материалах, лотках, коробках и вспомогательных материалах 

Объем хранения, сут 2    

 

Наименование 
Потребность 

в сут 
кол-во на паллете паллет в сутки 

Емкость 
склада 

Колбасное производство 

Гофрокороб в 
ассортименте, шт 

4260,00 250 17,04 34,08 

Пленка верхняя ТФ, м 7279,63 14400 0,51 1,01 

Пленка нижняя ТФ, м 7279,63 9000 0,81 1,62 

Пакеты для упаковки, 

шт 
8889 20000 0,44 0,89 

Этикетки, шт 106843 300000 0,36 0,71 

Оболочка, скрепка петля  -  - 2,00 4,00 

ИТОГО       42 

Полуфабрикаты 

Гофрокороб в 

ассортименте, шт 
800,00 250 3,20 6,40 

Пленка верхняя ТФ, м 814,81 14000 0,06 0,12 

Пленка нижняя ТФ, м 814,81 9000 0,09 0,18 

Лотки для ТС 7500,00 2000 3,75 7,50 

Пленка верхняя ТС, м 750,00 14000 0,05 0,11 

Этикетки, шт 20522 300000 0,07 0,14 

ИТОГО       14 
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б) Потребность в энергоресурсах 
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  29,93  10,61  19,32  160,02  37,24  122,78  321,12  75,12  246,00  321,12  312,82 
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Канализация
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Холодоснабжение, вентиляция, расчет теплопритоков
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Примечания: 

Температура приточного воздуха равна требуемой температуре  в камерах и обеспечивается вентиляционными установками. Вентиляционные установки в состав раздела 

"Холодоснабжение" не входят. 

Проектом в качестве основного хладагента предполагается фреон. 

1. Камеры интенсивного охлаждения на 4 рамы (пом. В135).  

Потребление холода на 1 камеру интенсивного охлаждения «Vemag» IK 1x4=4 рамы составляет 58 кВт, температура хладоносителя минус 10 °С:  

58 кВт х 4 (камеры) + 58 кВт (резерв) =290 кВт; 

2.  Камеры дефростации (пом. В107, В109), потребность холода составляет (2,5 к Вт на 1 тонну сырья) или В107 , В108 по 15 кВт, В109 -  11,25 кВт с температурой в 
помещении  +2…+4 оС  

3.  Камера холодного копчения  (пом В135). Потребление холода на агрегат камеры копчения колбас (поз. В135.13) составляет 8 кВт, температура хладоносителя минус 4 °С 
4.  Агрегат камеры сушки  (поз В135.09). Потребление холода на агрегат камеры сушки колбас «Vemag» составляет 14,3 кВт, температура хладоносителя минус 4 °С 
5.  Фактическое потребление холода  составляет 40% от подключаемой мощности, с учетом одновременной работы максимальное потребление камер может составить до 

70% от подключаемой мощности. 
6.  Льдогенератор (поз. В126.02). Для работы льдогенератора необходимо 52 кВт, при температуре хладоносителя минус 21 °С;  
7.  В камере сушки с/к колбас (пом. В136) температура, влажность и кратность воздухообмена задается и поддерживается технологическим оборудованием.  
8. * - предусмотреть местные отсосы 
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Электроснабжение 
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Сжатый воздух 
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Технологическая вентиляция 

°

№
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Наименование оборудования 
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Пароснабжение 
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в) Описание мест расположения приборов учета используемых в 

производственном процессе энергетических ресурсов и устройств сбора и 

передачи данных от таких приборов 
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6.1.1.3 Описание требований к параметрам и качественным 

характеристикам готовой продукции 

Наименование 

показателя 

(характеристика) 

Характеристика и норма для колбасных изделий 

вареные колбасные 

изделия 
сосиски и сардельки в/к и п/к колбасы 
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Наименование показателя 

(характеристика) 

Характеристика и норма для 

цельномышечных изделий копченых из свинины, говядины 

и мяса птицы 

№№ 

п/п 

Наименование продукции «Единые требования» 

индексы 

№№ 

п/п 

Наименование продукции «Единые требования» 

индексы 
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6.1.1.4 Обоснование показателей и характеристик принятых  

технологических процессов и оборудования

а) Расчет количества основного оборудования 

Волчки и блокорезки 

Наименование Кол-во, т 

Кол-во сырья, подвергаемое измельчению    35.2 

Средняя пр-сть волчка, т/час 3,5 

Кол-во волчков 0,63 
 

Принимаем:    
волчок  –1 шт (при средней фактической производительности волчка 3,5 т/час и коэффициенте 

использования 0,8) 

блокорезка - 1 шт (при условии использования замороженных мясных блоков) 

Мешалки и развеска сырья 

Наименование   

Кол-во, 

т/сутки 

Сырье, подвергаемое посолу, кг  (колбасное пр-во)   11.8 

Цикл перемешивания в час   3 

Емкость мешалки (расч), л   436 

 

 

 

 

 

Льдогенераторы 

     Добавляемая влага, в т.ч лед 

№ 

п.п. 
Наименование 

Выработ, 

т/сутки 

Термопотери, 

средневзвеше

нные, % * 

Масса 

фарша/  

сырья, т 

влаги, 

всего, 

% 

Влаги 

всего, 

т 

Кол-во 

добавляем

ого льда, 

% 

Кол-во 

добавл 

льда 

мах, т 

1 Вареные колбасы 3,00 1,5 3,05 40 0,9 40 0,9 

2 Ветчины 3,00 9,0 3,3 50 1,1 10 0,2 

3 Сосиски 5,00 6,5 5,3 40 1,5 40 1,5 

4 Сардельки 2,00 7,5 2,2 40 0,6 40 0,6 

5 
Полукопчёные 

колбасы 
20,00 12,6 22,9 10 2,1 

0 
0,0 

6 
Варёно-копчёные 

колбасы 
5,00 8,5 5,5 5 0,3 

0 
0,0 

7 
Сырокопчёные 

колбасы 
0,30 32,0 0,4 0 0,0 

0 
0,0 

8 
Ливерные 

колбасы, 
0,30 1,0 0,3 15 0,0 0 0,0 

Примечание: 
сырье, подвергаемое посолу:  
- для колбасных изделий - 30 %; 
Принимаем: мешалка  –1 шт (емкостью чаши  не менее 600  л при средней загрузке 75 %  
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паштеты, зельцы  

в ассортименте 

9 Деликатесы 4,00 19,1 4,9 60 1,9 10 0,3 

  ИТОГО         8,3   3,5 

      Пр-ность льдогенератора, т/час   0,18 

 

 

Куттера 

№ 

п.п 
Наименование 

В
ы

р
а
б
о
т
, 
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/с

у
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к

и
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п

о
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и
 

    Колбасы на куттерах     

1  Вареные колбасы 3,0 1,5 3,0 0,25 761,4 47,6 75,0 63,5 

 2 Сосиски 5,0 6,5 5,3 0,25 1336,9 83,6 75,0 111,4 

 3 Сардельки 2,0 7,5 2,2 0,25 540,5 33,8 75,0 45,0 

 4 Полукопчёные колбасы 20,0 12,6 22,9 0,15 3432,5 214,5 75,0 286,0 

 5 Варёно-копчёные колбасы 5,0 8,5 5,5 0,15 819,7 51,2 50,0 102,5 

6 Сырокопченые колбасы 0,3 32,0 0,4 0,15 66,2 4,1 50,0 8,3 

7 Ливерные колбасы 0,3 1,0 0,3 0,30 90,9 5,7 75,0 7,6 

    Пр-во эмульсий     

 7 Пр-во эмульсий 1,21 0 1,2 0,50 605,1 75,6 66,0 114,6 

  ИТОГО               685,1 

 

 

 

Линии формовки 

№ 

п.п. 
Наименование 

Выработ, 

т/сутки 

Термопотери, 

max, % 

Масса 

фарша, т 

Пр-сть 

линии, т/ч 

Пр-сть 

линии, 

т/сутки* 

Кол-

во ФЛ 

    Линии с клипсатором   

 Вареные колбасы клипса 2,70 1,5 2,7 1,0 16,0 0,1713 

 Ветчины клипса 3,00 9,0 3,3 1,0 16,0 0,2060 

 Полукопченые колбасы 

клипса 
6,00 12,6 6,9 0,9 14,4 0,4767 

 Варено-копченые колбасы 
клипса 

5,00 8,0 5,4 1,0 16,0 0,3397 

 Сырокопченые колбасы 0,30 32,0 0,4 1,0 8,0 0,0551 

 Ливерные колбасы 0,30 1,0 0,3 0,8 12,8 0,0237 

  ИТОГО 17,30         1,273 

    Сосисочные линии   

 Сосиски в п/а оболочке 3,25 1,0 3,3 1,8 28,8 0,1140 

 Сосиски в целлюлозной/ 

белковой оболочке 
1,39 10,0 1,5 1,4 22,4 0,0688 

* - с учетом коэффициента использования - 0,8  
Примечание:  
суммарная емкость куттеров для производства фарша должна составлять  не менее 750 литров 
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 Сосиски в 

коллагеновой/натур. оболочке 
0,36 8,0 0,4 0,2 3,2 0,1231 

  ИТОГО 5,00         0,31 

    Линии  ручная вязка    

 Вареные колбасы вязка 0,30 9,0 0,3 0,5 8,0 0,0412 

 Полукопченые колбасы вязка 14,00 12,0 15,9 0,5 8,0 1,9886 

 Варено-копченые колбасы 

вязка 
0,00 9,0 0,0 0,5 8,0 0,0000 

 Сардельки 2,00 7,5 2,2 0,6 9,6 0,2252 

  ИТОГО 16,30         2,26 

 

 

 

 

Массажеры. 

№ 

п.п. 
Наименование 

Выработ 

по сырью, 

т/сутки 

Средняя пр-

сть обработки, 

час* 

Удельное 

время 

масс, час 

Коэфф 

загрузки 

1 Деликатесы птица 2,5 1,0 2472,2 0,8 

2 
Деликатесы, подвергаемые 

массированию 
2,5 5,0 12360,9 0,8 

3 Ветчины 3,30 1,0 3296,7 0,8 

  ИТОГО     18129,8   

  Общая емкость массажеров, л       1650 
 

Принимаем: 

общая емкость массажеров составляет не менее 1650 литров 

Рамы колбасные 

№ 

п.п. 
Наименование 

Выработ по 

фаршу/ сырью, 

т/сутки 

Средняя загрузка 

рамы, кг 

Кол-во 

рам, шт 

1 Вареные колбасы 3,0 320,0 10 

2 Ветчины 3,3 240,0 14 

3 Сосиски 5,3 200,0 27 

4 Сардельки 2,2 250,0 9 

5 Полукопчёные колбасы 22,9 250,0 92 

6 Варёно-копчёные колбасы 5,5 240,0 23 

7 Сырокопченые колбасы 0,4 235,0 2 

8 Ливерные колбасы 0,3 200,0 2 

9 Продукты из мяса вареные, копченые 4,9 250,0 20 

  ИТОГО     196 

 

 Принимаем: 

 
среднесуточный оборот рам колбасных изделий составит 196 шт 

 

* - с учетом коэффициента переналадки - 0,8  
Принимаем:  
- линии формовки колбасных изделий, укомплектованные клипсатором  – 2 шт ; 
- линии формовки сосисок, укомплектованные перекрутчиком  –1 шт; 
 - линии формовки колбасных изделий ручной вязки  –3 шт 
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Термокамеры 

№ 

п.п. 
Наименование 

Кол-во 

рам, шт 

Средняя пр-

сть ТО, час* 

Удельное 

время 

ТО, час 

1 Вареные колбасы 10 4,10 39,0 

2 Ветчины 14 4,50 61,8 

3 Сосиски 27 2,00 53,5 

4 Сардельки 9 2,16 18,7 

5 Полукопчёные колбасы 92 3,10 283,8 

6 Варёно-копчёные колбасы 23 3,50 79,7 

7 Сырокопченые колбасы 2 0,00 0,0 

8 Ливерные колбасы 2 1,15 1,7 

9 Продукты из мяса вареные, копченые, запеченные 20 4,00 79,1 

  ИТОГО     617,3 

  Кол-во рамомест термокамер     31 
 

Принимаем: 

общая емкость камер термического отделения составляет не менее 31 рамамест  

 

Камеры интенсивного охлаждения 

№ 

п.п. 
Наименование 

Кол-во 

рам, шт 

Начальная/конечная 

температура 

продукта, оС 

Средняя 

прод. 

охлаждения, 

час 

Удельное 

время 

ТО, ч. 

1 Вареные колбасы 10 72/25 2,15 20,46 

2 Ветчины 14 72/6 2,15 29,53 

3 Сосиски 27 72/6 1,0 26,74 

4 Сардельки 9 72/25 1,20 10,38 

5 Полукопчёные колбасы 92 72/25 2,00 183,07 

6 Варёно-копчёные колбасы 23 72/25 2,0 45,54 

7 Сырокопченые колбасы 2  -   0,00 

8 Холодцы, студни 2 72/25 1,0 1,52 

9 
Продукты из мяса вареные, 
копченые, запеченные 

20 
72/30 2,0 39,56 

  ИТОГО       356,79 

  Кол-во рамомест камер ох-ния       16 
 

Принимаем:     

общая емкость камер интенсивного охлаждения составляет не менее 16 рамамест 

 

Котлы варочные 

 

  

Кол-во сырья для 

бланширования, т 

Средняя прод. 

бланширования, час 

Удельное 

время ТО, ч. 

- ливерные колбасы, паштеты 0,26 2,5 6410,64 

Общая емкость котлов   80,13 литров  
 

Принимаем: 

общая емкость котлов составляет не менее 200 литров 
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Оборудование упаковки продукции 

Продолжительность смены цеха упаковки: 10 часов 

Расчётное кол. минут в рабочем часе: 60 мин. 

Кол. смены в сутки цеха упаковки: 2 

 

А) КОЛБАСНЫЕ ИЗДЕЛИЯ 

Исходные данные:  

Распределение вакуумной 

упаковки на машины, % 

Распределение вакуумной 

упаковки на машины, т/смену 

Название артикула 

Общее на 

упаковку, 

т/сутки 

%, камерную 

упаковочную 

машину 

% на 

термоформер 

камерная 

машина, 

т/сут 

Термоформер, 

т/сут 

Вареные колбасы 3,00 0% 100% 0,0 3,00 

Ветчины 3,00 0% 100% 0,0 3,00 

Сосиски 5,00 0% 100% 0,0 5,00 

Сардельки 2,00 0% 100% 0,0 2,00 

Полукопчёные колбасы 20,00   100% 0,0 20,00 

Варёно-копчёные 

колбасы 
5,00   100% 0,0 5,00 

Сырокопченые колбасы 0,30 0% 100% 0,0 0,30 

Ливерные колбасы 0,30   100%   0,30 

Продукты из мяса 

вареные, копченые 
4,00 100% 0% 4,00 0,00 

Итого: 42,6     4,0 38,6 

 

Расчет количества упаковочных машин 
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  термоформер 

Вареные колбасы 3,00 0,4 7500 5 8 0,19 400 600,00 

Ветчины 3,00 0,4 7500 5 8 0,19 400 600,00 

Сосиски 5,00 0,5 10000 6 8 0,21 400 666,67 

Сардельки 2,00 0,45 4444 6 8 0,09 400 296,30 

Полукопчёные колбасы 20,00 0,4 50000 5 8 1,25 400 4000,00 

Варёно-копчёные колбасы 5,00 0,4 12500 5 8 0,31 400 1000,00 

Сырокопченые колбасы 0,30 0,3 1000 6 8 0,02 400 66,67 

Ливерные колбасы 0,30 0,4 750 6 8 0,02 400 50,00 

ИТОГО 38,6   93694     2,27   7279,63 

 камерная упаковочная машина 

Продукты из мяса 

вареные, копченые 
4,00 0,45 8889 5 2 0,89  -  - 

ИТОГО 4,00   8889     0,89     
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Б) ПОЛУФАБРИКАТЫ 

Исходные данные:  

Распределение вакуумной 

упаковки на машины, % 

Распределение 

вакуумной упаковки на 

машины, кг/смену 

Название артикула 
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Полуфабрикаты мясные 

кусковые в ассортименте 4,00 0% 100% 0% 0 4,00 0,00 

Полуфабрикаты из птицы 

(разделка) 1,00 0% 100% 0% 0 1,00 0,00 

Фарш мясной в ассортименте 1,50 0% 0% 100% 0 0,00 1,50 

Купаты, колбаски для жарки 

в ассортименте 
1,00 0% 0% 100% 0 0,00 1,00 

Котлеты в ассортименте 0,50 0% 0% 100% 0 0,00 0,50 

Итого: 8,00       0,00 5,00 3,00 

 

 

Расчет количества упаковочных машин 
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  термоформер 

Полуфабрикаты 

мясные кусковые в 

ассортименте 

4,00 0,4 10000 6 8 0,17 400 666,67 

Полуфабрикаты из 

птицы (разделка) 
1,00 0,45 2222 6 8 0,04 400 148,15 

ИТОГО 5,00   12222     0,21   814,81 

 трейсиллер 

Фарш мясной в 

ассортименте 
1,50 0,4 3750 1 40 0,08 400 375,00 

Купаты, колбаски для 

жарки в ассортименте 
1,00 0,4 2500 1 40 0,05 400 250,00 

Котлеты в 

ассортименте 
0,50 0,4 1250 1 40 0,03 400 125,00 

ИТОГО 3,00   7500     0,16   750,00 
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б) Расчет необходимых площадей холодильных камер 

 

Камера хранения мяса на костях  

№№ 

п/п 

Наименование 

материала 

Размещение Суточная 

потребность, т 

Площадь камеры, м2 

 

Камера хранения замороженных блоков  

(при температуре минус 18 оС) 

 

  

№№ 

п/п 

Наименование 

материала 

Масса 

продукта, кг 

Суточная 

потребность, т 

Размещение Габаритные 

размеры, мм 

Кол-во мест, 

факт, т 
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Камера осадки колбасных изделий 

№№ 

п/п 

Наименование продукции Кол-ва 

рам 

Продолжит. 

осадки, час. 

Оборот 

рам в 

сутки 

Кол-во 

рама-мест 

в сутки 

Емкость 

камеры, 

р/м 

58 

2 

3 

1 

2 

ИТОГО         63,8 64 

Камеры для доохлаждения и хранения колбасных изделий  

№№ 

п/п 

Наименование продукции Кол-ва 

рам 

Продолжит. 

доохлаждения 

час. 

Оборот 

рам в 

сутки 

Кол-во 

рама-мест 

в сутки 

Емкость 

камеры, 

р/м 

58 

6 

9 

1 

10 

ИТОГО         82,0 82 
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6.1.1.5  Обоснование количества и типов вспомогательного 

оборудования, в том числе грузоподъемного оборудования, 

транспортных средств и механизмов 

 

 

 

 

http://promo.jungheinrich.ru/jungheinrich-produkti/technika/elektricheskaya_telezhka/
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6.1.1.6 Сведения о расчетной численности, профессионально-

квалификационном составе работников с распределением по 

группам производственных процессов, числе рабочих мест и  

их оснащенности 



 

 

В
з
а
м
. 
и
н
в
. 
№
 

 

П
о
д
п
и
сь

 и
 д

а
т
а
 

И
н
в
. 
№
 п

о
д
л
. 

 
 

97 

Изм. Кол.уч

. 

№ док. Подпись Дата 

Лист 

95 03/03-2023-ТХ 
Лист 

а) Расстановка рабочих мест, их оснащенность
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б) Штатное расписание 

ШТАТНОЕ РАСПИСАНИЕ  

№№ 

п.п. 

Наименование цехов, 

отделений, профессий, 

должностей 

Категория 

работ по 

СНиП 

2.09.04-

87* и 

ВСТП 

6.02.92 

Разряд 
Условия 

работы 

Кол-во 

рабочих 

смен в 

году 

Явочная численность Коэф. 

пере-

счета 

явочн. 

числ. в 

списоч. 

числен. 

Списочная 

численность 

персонала 

Примеч. 

Всего 

в т.ч. 
по сменам в сутки 

Всего 

в т.ч. 

1 2 3 

м. ж. м. ж. м. ж. м. ж. м. ж. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16,0 17 18 19 20 

  АДМИНИСТРАЦИЯ, ИТР И СЛУЖАЩИЕ                             

1 Директор       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

2 Секретарь       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1   

3 Водитель       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

ИТОГО по администрации: 3 2 1 2 1 0 0 0 0   3 2 1   

  Бухгалтерия                                     

1 Главный бухгалтер       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1   

2 Бухгалтер       245 4 _ 4 _ 4 _ _ _ _   4 _ 4   

3 Бухгалтер- кассир       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1   

ИТОГО по бухгалтерии: 6 0 6 0 6 0 0 0 0   6 0 6   

  Инженерно- технический участок                                 

1 Главный инженер       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

2 
Ведущий инженер по 
техническому и 
строительному надзору 

      245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

3 Главный механик       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

4 Энергетик       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

ИТОГО по инженерно-техническому участку: 4 4 0 4 0 0 0 0 0   4 4 0   

  Отдел кадров                                     

1 Начальник отдела       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1   
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2 Инженер  по труду       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1   

3 Юрист       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1   

ИТОГО по отделу кадров: 3 0 3 0 3 0 0 0 0   3 0 3   

  Управление производством                                 

1 Зав. Производством       245 1 1  - 1  -  -  -  -  -   1 1  - 1см/8 ч 

2 Главный технолог       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1 1см/8 ч 

3 Инженер-технолог       245 2 1 1 1 1 _ _ _ _   2 1 1 1см/8 ч 

4 

Мастер участка (приемка 

сырья, холодильное 
хранение) 

      245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1 1см/8 ч 

5 
Мастер участка (отделение 
обвалки, цех п/ф) 

      245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _ 1см/8 ч 

6 Мастер колбасного цеха       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1 1см/8 ч 

7 
Мастер упаковочного 

отделения и картонирования 
      245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1 1см/8 ч 

8 
Мастер склада готовой 
продукции, наборка заказов и 

экспедиция 

      245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1 1см/8 ч 

ИТОГО по управлению производством: 9 3 6 3 6 0 0 0 0   9 3 6   

  Коммерческий отдел                                 

1 Начальник отдела       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

2 Менеджер по продажам       245 5 4 1 4 1 _ _ _ _   5 4 1   

3 Менеджер по снабжению       245 3 2 1 2 1 _ _ _ _   3 2 1   

4 Курьер       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

ИТОГО по коммерческому отделу: 10 8 2 8 2 0 0 0 0   10 8 2   

  Информационно-технический отдел                                 

1 Системный администратор       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

2 Специалист по техподдержке       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

ИТОГО по информационно-техническому отделу: 2 2 0 2 0 0 0 0 0   2 2 0   

  Транспортный отдел                                 

1 
Заведующий транспортным 
участком 

      245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _   

2 Водитель-экспедитор       245 10 10 _ 10 _ _ _ _ _   10 10 _ 

кол-во 
устанавливается 
в соответствии 
с логистикой  

ИТОГО по транспортному участку: 11 11 0 11 0 0 0 0 0   11 11 0   
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  Работники АБК                                 

1 Мастер АХО       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1   

2 Персонал столовой       245 6 _ 6 _ 6 _ _ _ _   6 _ 6   

ИТОГО работники АБК: 7 0 7 0 7 0 0 0 0   7 0 7   

  Медпункт                                 

1 Врач-терапевт       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1 1см/8ч 

2 Медсестра       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1 1см/8ч 

ИТОГО работники медпункта: 2 0 2 0 2 0 0 0 0   2 0 2   

  Охрана производства                                 

1 Начальник охраны       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _ 1см/8ч 

2 Охранник       245 6 4 2 4 2 _ _ _ _   18 12 6 
сутки через                   

2 сут 

ИТОГО по охране производства: 7 5 2 5 2 0 0 0 0   19 13 6   

  Отдел гигиены производства                                 

1 Стирка одежды 2в     245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1   

2 Глажка и ремонт одежды       245 1 _ 1 _ 1 _ _ _ _   1 _ 1   

3 Уборщики АБК       245 2 _ 2 _ 2 _ _ _ _   2 _ 2   

4 Уборщики ПК       245 9 _ 9 _ 9 _ _ _ _   9 _ 9   

ИТОГО по гигиене производства: 13 0 13 0 13 0 0 0 0   13 0 13   

ИТОГО по администрации, ИТР и служащим: 77 35 42 35 42 0 0 0 0   89 43 46   

  ПРОИЗВОДСТВЕННЫЙ КОРПУС                             

I Экспедиция сырья                                     

1 Весовщик       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _ 1см/8ч 

3 
Грузчик-транспортировщик 
мясного сырья  

2г     245 2 2 _ 2 _ _ _ _ _ 1,2 3 3 _ 1см/8ч 

ИТОГО экспедиция сырья: 3 3 0 3 0 0 0 0 0   4 4 0   

II Участок развески мясного сырья (сырьевое отделение)                               

1 Подсобный рабочий  4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _ 1,2 3 3 _ 2см/8ч 

2 Оператор блокорезки 4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _ то же 
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3 
Оператор волчка- 
измельчителя 

4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _  -//- 

4 
Рабочий по наборке сырья на 
замес 

4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _  -//- 

ИТОГО по участку развески мясного сырья: 8 8 0 4 0 4 0 0 0   12 12 0   

III  Участок обвалки                                     

1 Кладовщик-весовщик 4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _ 1,2 3 3 _ 2см/8ч 

2 Транспортировщик сырья 4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _ то же 

3 Обвальщик птицы 4а     312 66 66 _ 33 _ 33 _ _ _ 1,2 80 80 _  -//- 

4 Оператор пресса  4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _ 1,2 3 3 _  -//- 

5 Обвальщик говядины 4а     312 12 12 _ 6 _ 6 _ _ _ 1,2 15 15 _  -//- 

ИТОГО по участку обвалки: 84 84 0 42 0 42 0 0 0   104 104 0   

IV Цех полуфабрикатов           

1 Нарезка полуфабрикатов 4а     312 6 6 _ 3 _ 3 _ _ _ 1,2 7 7 _ 2см/8ч 

2 
Формовка котлет, фарша и 
раскладка в лотки 

4а     312 8 4 4 2 2 2 2 _ _   10 5 5 то же 

3 
Оператор вакуумной 
машины, мешалки 

4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _  -//- 

ИТОГО по участку полуфабрикатов: 16 12 4 6 2 6 2 0 0   20 15 5   

V  Машинный зал           

1 Фаршесоставитель 4а     312 6 6 _ 3 _ 3 _ _ _ 1,2 8 8 _ 2см/8ч 

2 Подсобный рабочий  4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _ то же 

3 Оператор шприца-клипсатора 4а     312 4 _ 4 _ 2 _ 2 _ _ 1,2 5 _ 5  -//- 

4 
Помощник оператора 
шприца-клипсатора 

4а     312 4 4  - 2  - 2  - _ _   5 5  -  -//- 

5 
Оператор линии 
автоматического 
перекручивания сосисок 

4а     312 2 _ 2 _ 1 _ 1 _ _   3  - 3  -//- 

6 
Помощник оператора линии 
автоматического 
перекручивания сосисок 

4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _  -//- 

7 
Оператор шприца ручной 
вязки колбас 

4а     312 6 _ 6 _ 3 _ 3 _ _   8 _ 8  -//- 

8 
Помошник оператора ручной 
вязки колбас 

4а     312 24 6 18 3 9 3 9 _ _   30 8 22  -//- 

9 Мойка тары 2в     312 10  - 10  - 5  - 5  -  - 1,2 12  - 12  -//- 
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ИТОГО по машинному залу: 60 20 40 10 20 10 20 0 0   77 27 50   

VI Участок по производству деликатесов         

1 Грузчик  2г     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _ 1,2 3 3 _ 2см/8ч 

2 Оператор инъектора 4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _ то же 

3 Обрядчик деликатесов 4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _  -//- 

ИТОГО по участку производства деликатесов: 6 6 0 3 0 3 0 0 0   9 9 0   

VII Термическое отделение               

1 
Оператор термического 
отделения 

4а     490 2 2 _ 2 _ _ _ _ _   4 4 _ 2см/12ч 

2 

Оператор климатического 
отделения и камер сушки с/к 
колбас термического 
отделения 

4а     490 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   2 2 _ 2см/12ч 

ИТОГО по термическому отделению: 3 3 0 3 0 0 0 0 0   6 6 0   

VIII Участок хранения и развески специй, подготовка оболочки                             

1 Кладовщик 4а     312 2 _ 2 _ 1 _ 1 _ _ 1,2 3 _ 3 2см/8ч 

2 Грузчик 4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _ то же 

3 Подготовка оболочки 4а     312 2 _ 2 _ 1 _ 1 _ _   3 _ 3  -//- 

4 Весовщик по развеске специй 4а     312 4 _ 4 _ 2 _ 2 _ _   5 _ 5  -//- 

ИТОГО по участку хранения и развески специй, подготовке оболочки 10 2 8 1 4 1 4 0 0   14 3 11   

IX Участок упаковки       

1 
Грузчик-транспортировщик 
рам 

2г     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _ 1,2 3 3 _ 2см/8ч 

2 
Оператор упаковочной 

машины "грязная зона" 
4а     312 16 8 8 4 4 4 4 _ _   20 10 10 то же 

3 
Укладчик продукции в 
гофрокороб "чистая зона" 

4а     312 14 4 10 2 5 2 5 _ _   17 6 11  -//- 

4 
Грузчик-транспортировщик 
паллет с продукцией 

2г     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   3 3 _  -//- 

ИТОГО по участку упаковки готовой продукции, 34 16 18 8 9 8 9 0 0   43 22 21   

X Склад готовой продукции       

1 Старший складом       312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   1 1 _ 2см/8ч 

2 Весовщик на приемке 4а     312 2  - 2  - 1 _ 1 _ _ 1,2 3  - 3 то же 

3 Грузчик-наборщик заказа 2г     312 12 12 _ 6 _ 6 _ _ _ 1,2 15 15 _  -//- 

4 Экспедитор на отгрузке 4а     312 6 6  _ 3 _ 3 _ _ _ 1,2 7 7 _  -//- 

ИТОГО по складу готовой продукции:  22 20 2 10 1 10 1 0 0   26 23 3   

XI Склад тары и упаковочных материалов       

2 Грузчик 4а     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   2 2 _ 2см/8ч 

3 Подсобный рабочий  4а     312 4 4 _ 2 _ 4 _ _ _   4 4 _ то же 
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ИТОГО по складу тары и упаковочных материалов: 6 6 0 3 0 5 0 0 0   6 6 0   

XII Ремонтно-механический участок       

1 Заточник-станочник IV     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   2 2 _ 2см/8ч 

2 Наладчик V-VI     312 6 6 _ 3 _ 3 _ _ _ 1,2 8 8 _ то же 

3 Дежурный электромонтер IV     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   4 4 _ 2 см по 12 ч 

4 Слесарь КИПиА V-VI     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   2 2 _  -//- 

5 Слесарь-сантехник IV     312 2 2 _ 1 _ 1 _ _ _   2 2 _  -//- 

персонала составляет 345 человек 14 14 0 7 0 7 0 0 0   18 18 0   

XIII АХО       

1 Дворник       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _ 1см/8ч 

2 Садовник       245 1 1 _ 1 _ _ _ _ _   1 1 _ 1см/8ч 

ИТОГО по АХО: 2 2 0 2 0 0 0 0 0   2 2 0   

ИТОГО ПЕРСОНАЛА ПО ПРОИЗВОДСТВЕННОМУ КОРПУСУ, 268 196 72 102 36 96 36 0 0   341 251 90   

                      

ВСЕГО ПЕРСОНАЛА: 345 231 114 137 78 96 36 0 0   430 294 136   

                      

Примечание. Штатное расписание составлено из учета восьмичасовой рабочей смены (2 смены в сутки). 

Персонал термического отделения работает по режиму: 2 смены по 12 часов (4 рабочие бригады)  
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в) Санитарно-бытовое обслуживание работников
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6.1.1.7 Перечень мероприятий, обеспечивающих соблюдение 

требований по охране труда при эксплуатации  

производственных объектов 

а) Условия труда, охрана труда и техника безопасности 

б) Мероприятия, обеспечивающие благоприятные условия труда 

 
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в) Обеспечение нормативных условий труда на рабочих местах 
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6.1.1.8. Описание автоматизированных систем, используемых в  

производственном процессе 
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6.1.1.9 Результаты расчетов о количестве и составе вредных  

выбросов в атмосферу и сбросов в водные источники 

а) Требования к охране окружающей природной среды

 

 
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б) Количество и состав вредных выбросов в атмосферу и водные источники 

 

 

 

 

 

Тип 

дымогенератора 

Массовый выброс компонентов дыма, мг/с 

окись 

углерода 

двуокись 

азота 

двуокись 

серы 

твердые 

вещества 

аммиак фенол пропиленовый 

альдегид 
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           Наименование Объем пр-
ва, т/сут 

Кол-во рам 
общее, шт 

Пр-сть 
термообр-
ки, ч 

Удельное 
время 
ТО, ч. 

Кол-во рам подвер-
гаемых. копчению, 
шт 

вареные колбасы и 
ветчины: 

6,0 24 4,1 98,4 15 

сардельки, сосиски: 7,0 36 2,0 72,0 36 

полукопченые и в/к 
колбасы 

25,0 115 3,5 402,5 115 

ливерные колбасы, 
паштеты 

0,3 2 1,15 2,3 0 

Сырокопченые 
колбасы 

0,3 6* 24 144,0 2 

деликатесы 4,0 20 4,0 80,0 4 

ИТОГО 42,6 
 

 799.2 
 

 *  - единовременная загрузка камеры копчения  
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Наименование 
продукции 

Кол-во рам 
подвергаемых. 
копчению, шт 

Время 
термообработки, 
ч/сут. 

Удельное 
время 
копчения, % 

Фактическое 
время 
копчения 
ч/сут 

вареные колбасы в т.ч. 
ветчины: 

15 

сосиски и сардельки: 36 

п/к и в/к колбасы: 115 

Сырокопченые колбасы 6 

деликатесы 20 

ИТОГО  19,01  3,38 

 

 

 

 

 
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6.1.1.10 Перечень мероприятий по предотвращению (сокращению) 

выбросов и сбросов вредных веществ в окружающую среду 
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Описание процесса к фильтрующему устройству Aairmaxx 
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Подключение к коптильным камерам 

Техническое обслуживание и сервис 

Эффективность 
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6.1.1.11.  Сведения о виде, составе и планируемом объеме отходов 

производства, подлежащих утилизации и захоронению,  

с указанием класса опасности отходов 

№ 

п./

п. 

Наименовани

е сырья 

Вид 

упаковк

и 

Вес 

продук

та в 

упаков

ке, т 

Суточн

ая 

потребн

ость, т 

Кол-во 

упаковок

, шт. 

Вид 

отходов 

Масса 

ед. 

отходо

в, т 

Общая 

масса в 

сутки, т 

 Всего       1,04 
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6.1.1.12 Обоснование выбора функционально-технологических, 

конструктивных и инженерно-технических решений, используемых 

в объектах производственного назначения, в части обеспечения 

соответствия зданий, строений и сооружений требованиям 

энергетической эффективности и требованиям оснащенности их 

приборами учета используемых энергетических ресурсов 
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6.1.1.13 Требования промышленной санитарии 

а) Санитарная обработка технологического оборудования и  

производственных помещений 

б) Дератизация 
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в) Санитарно-гигиенические условия работы 
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г) Общие правила гигиены работников 

 

 

 
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6.1.1.14 Описание и обоснование проектных решений,  
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