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Гарантийная запись. 
 

Проектная документация разработана в соответствии с градостроитель-
ными планами земельных участков, заданием на проектирование, градострои-
тельным регламентом, техническими регламентами, в том числе устанавливаю-
щими требования по обеспечению безопасной эксплуатации зданий, строений, 
сооружений и безопасного использования прилегающих к ним территорий, и с 
соблюдением технических условий. 
 

               Главный инженер проекта                                          Л. Ю. Куликова   
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1. Основание для разработки проекта. 
Основанием для разработки проектной документации «Реконструкция 

помещения мясожирового цеха (МЖЦ) АО «Мясокомбинат Клинский» для раз-
мещения в нем производства сосисок производительностью до 100,0 тонн в сут-
ки», является договор № 11/18-ИП от «11» сентября 2018 г. 

 

2. Исходные данные. 

 

Проектная документация разработана на основании следующих докумен-
тов: 

 

 Задание на проектирование в соответствии с договором № 11/18-ИП от 
«11» сентября 2018 г. 

 Градостроительный план №RU 50360000-MSK006186 земельного участка 
с кадастровым номером 50:03:0010326:20.   

 Свидетельство о государственной регистрации права 50НД №757622 на 
земельный участок с кадастровым номером 50:03:0010326:20. 

 Кадастровая выписка № МО-13/ЗВ-197144 от 27.02.2013 о земельном 
участке с кадастровым номером 50:03:0010326:20. 

 Свидетельство о государственной регистрации права 50-НГ № 142649 на 
помещение мясожирового цеха. 

 Заключение по результатам обследования состояния строительных кон-
струкций объекта выполненное ООО ПБ «Ротонда» шифр 2183-16-ТО. 

 Технический отчет об инженерно-геодезических изысканиях, выполнен-
ных ООО «КЛИН-ГЕО» шифр 126/2018. 

 Технический отчет об инженерно-экологических изысканиях, выполнен-
ных ООО "Синдус-ИИС" шифр 2586-18-ИЭ. 

 Технический отчет об инженерно-геологических изысканиях, выполнен-
ных ООО "Синдус-ИИС" шифр 2586-18-ИГ. 

 Технические условия на подключение к централизованным системам 
энергоносителей и ЛВС № 1108 от 31.10.2019 выданные АО «Мясокомби-
нат Клинский». 

 Технические условия на вынос муниципальной водопроводной сети про-
ходящей по территории АО «Мясокомбинат Клинский» № 863 от 
20.05.2019 г, выданные ПТО ЗАО «Водоканал». 

 Технические условия, выданные Администрацией городского округа Клин 
№ 10927-2-20 от 21.12.2018 г. на разработку раздела ПМ ГОЧС.   

 Технические условия на проектирование систем видеонаблюдения и 
СКУД № 1113 от 05.11.2019 выданные АО «Мясокомбинат Клинский». 
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3. Сведения о функциональном назначении объекта 
капитального строительства, состав и характеристика 

производства, номенклатура выпускаемой продукции. 

 

Проектная документация разработана для реконструкции помещения мя-
сожирового цеха (МЖЦ) АО «Мясокомбинат Клинский» для размещения в нем 

цеха по производству сосисок. Производство сосисок осуществляется в 2 смены 
продолжительностью по 10 часов рабочего времени. Количество рабочих смен в 
году - 700. 

Проектом предусматривается выпуск продукции следующих наименова-
ний: 

 

№ 
п/п 

Наименование про-
дукции 

Формат 
упаковки 

Упаковка Маркировка 

1 
сосиски 

молочные 490 гр. 

3*3 МГА Пленка верх-
няя маркиро-

ванная мягкая с 
возможностью 
нанесения эти-
кеток, пленка 
нижняя про-
зрачная не 

маркированная. 

Нанесение на 
индивидуальную 

упаковку 
штрихкод мар-

кировки EAN 13 
и EAN 5 и нане-
сение на гофро-
короб штрихкод 

маркировки 
EAN 13 и EAN 
5, а также EAN 

115 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Нанесение на 
индивидуальную 

упаковку 
штрихкод мар-

кировки EAN 13 
и EAN 5 и нане-
сение на гофро-
короб штрихкод 

маркировки 
EAN 13 и EAN 
5, а также EAN 

115 

3*3 МГА 

2 
сосиски 

 молочные 530 гр. 

3*3 МГА 

3*3 МГА 

3 
сосиски  
сливочные 470 гр. 

3*3 МГА 
Пленка верх-
няя маркиро-

ванная мягкая с 
возможностью 
нанесения эти-
кеток, пленка 
нижняя про-
зрачная не 

маркированная. 

3*3 МГА 

 

4 
сосиски  
венские 470 гр. 

3*3 МГА Пленка верх-
няя маркиро-

ванная мягкая с 
возможностью 
нанесения эти-
кеток, пленка 
нижняя про-
зрачная не 

маркированная. 

3*3 МГА 

5 
сосиски  
венские 530 гр. 

3*3 МГА 

3*3 МГА 

6 
сосиски  
клинские 460 гр. 3*3 МГА 

Пленка верх-
няя маркиро-
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3*3 МГА 
ванная мягкая с 
возможностью 
нанесения эти-
кеток, пленка 
нижняя про-
зрачная не 

маркированная. 

7 
сосиски  
молочные 280 гр. 3*3 МГА 

 

4. Сведения о потребности объекта капитального 
строительства в топливе, газе, воде и электрической 

энергии. 

 

Общее потребление энергоресурсов сведены в таблицу: 
Потребление энергоресурсов: 

 

№ 
п/п Наименование показателя Ед. изм. Численное значение 

1 - расчетная мощность электроснабжения кВт 1361,06 

2  -потребление воды (макс.)  м3/сут. 804,558 

2.1 -в т.ч. холодная  м3/сут. 696,488 

2.2 -в т.ч. горячая м3/сут 108,070 

3  -канализация (хоз.быт) м3/сут. 761,358 

4 -потребление пара кг/ч 6600 

 

5. Проектная мощность предприятия. 

 

Производственная программа модернизации мясожирового цеха для 
производства сосисок составляет до 100 тонн готовой продукции в сутки. 

6. Сведения о сырьевой базе, потребности производства в 
воде, топливно-энергетических ресурсах. 

 

6.1. Потребность в основном сырье, специях и 
вспомогательных материалах 

Потенциальное количество сырья представлено ниже в таблицах:  
 

№ 
п/п Наименование сырья  

Ед. 
изм. 

Кол-во на 100 т 
продукции 

1 Свинина нежирная (БЛОК) окорок кг 958 

2 Свинина полужирная кг 5 027 

3 Свинина жирная кг 192 

4 Свинина тримминг 80/20 кг 24 886 

5 Свинина 60/40 тримминг (пашина) кг 21 288 

6 Шпик боковой (БЛОК) кг 2 491 
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7 Говядина жилованная 1с кг 1 832 

8 Говядина жилованная 2с кг 1 832 

9 Говядина жилованная жирная кг 218 

10 Говядина заморож.блочная передние четверти кг 6 717 

11 Говядина односортная мороженная привозн. кг 2 632 

12 Говядина б/к Жилка мор прив кг 1 037 

13 Шкурка сырая кг 2 387 

  Итого в сутки  кг 71 497 

 

 

 

№ Наименование сырья 

Количество 
(потребность) 
на 100 т пор-

дукции  
Вид та-

ры 

Количество 
в 1 упаков-
ке (ед. та-

ры) 

Количество 
упаковок 

на 1 палете 

П.м. на сутки 

Кг Кг шт шт 

1 МЕЛАНЖ 277 мешок 20 30 0,462 

2 МОЛОЧНЫЙ БЕЛОК 1 064 мешок 
15 50 1,419 

3 МАСЛО СЛИВОЧНОЕ 470 коробка 10 40 1,175 

4 БЕЛОК ЖИВОТНЫЙ 631 мешок 

20 30 1,052 

5 МОЛОЧНЫЙ БЕЛОК 108 мешок 
20 50 0,108 

6 
ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ ДО-

БАВКА 
4 коробка 

15 20 0,013 

7 
ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ ДО-

БАВКА 
170 мешок 

20 50 0,170 

8 
ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ ДО-

БАВКА 
10 пакет 

1 30 0,322 

9 
КОМПЛЕКСНАЯ ПИЩЕ-

ВАЯ ДОБАВКА 
257 мешок 

25 40 0,257 

10 КОМПЛЕКСНАЯ ДОБАВКА 250 коробка 

20,7 20 0,604 

11 СОЛЬ НИТРИТНАЯ 2 059 мешок 25 40 2,059 

12 
ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ ДО-

БАВКА 
140 мешок 

20 50 0,140 
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13 
КОМПЛЕКСНАЯ ДОБАВКА 

206 коробка 
21 16 0,612 

14 КОМПЛЕКСНАЯ ДОБАВКА 258 коробка 
22,5 19 0,603 

15 
ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ ДО-

БАВКА 
104 мешок 

25 50 0,083 

16 МАСЛО ПОДСОЛНЕЧНОЕ 1 517 коробка 13,8 48 2,291 

17 
ДОБАВКА КОМПЛЕКСНАЯ 

ПИЩЕВАЯ 
652 мешок 

20 50 0,652 

18 КОМПЛЕКСНАЯ ДОБАВКА 122 коробка 

20 20 0,306 

19 
ФУНКЦИОНАЛЬНАЯ ДО-

БАВКА 
50 коробка 

20 20 0,125 

20 
ДОБАВКА КОМПЛЕКСНАЯ 

ПИЩЕВАЯ 
119 мешок 

25 40 0,119 

ИТОГО 8 468       13 

 

      

 1 ЩЕПА М8 440 мешок 15 42 

  

Потребность в упаковочных материалах, лотках, коробках 

и вспомогательных материалах 

Количество оболочки, необходимое для формования сосисок представ-
лено в таблице: 

 

№ Наименование оболочки Количество 
(потребность) 

Единица 
измерения 

Занимаемая 
площадь 

паллета-место 

На 
сут. 

На 3 
сут. 

1 
Оболочка целлюлозная сосисочная 24 "Молоч-

ные" Клинские 
123 838 м 1 3 

2 
Оболочка целлюлозная сосисочная 24 "Венские" 

Клинские 
41 018 м 1 1 

3 
Оболочка целлюлозная сосисочная 24 "Клинские 

с сыром" Клинские 
4 070 м 1 1 

4 
Оболочка целлюлозная сосисочная 24 "Сосиски 

Докторские" Клинские 
7 854 м 1 1 

5 
Оболочка целлюлозная сосисочная 24 "Сливоч-

ные" Клинские 
48 636 м 1 1 

ИТОГО   5 7 
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Количество упаковочных материалов представлено ниже в таблицах: 
 

  

№ 
п/п 

Внешний вид (вывод групп)/ТМЦ 

  

расход на сутки -100т 

кг рулоны палет/место 

1 

Пленка верхняя с печатью ширина 
455 мм (кг), Брендированная, с фо-
тометкой. 

360 21,2 0,7 

2 
 Пленка нижняя жесткая 464 мм 400 

мкр (кг) 5 260 135 4,5 

3 ПЛЕНКА ПИЩЕВАЯ (паллетная) 100 40 0,1 

4 

 Этикетка (Сосиски Молочные;ТМ 
Клинский 
МК;150*134мм;самоклеящаяся) 

11 66 1 

5 

Термочек (Сосиски Молочные;ТМ 
Клинский 
МК;60*100мм;самоклеящийся) 

10 120 1 

6 
ЭТ.САМ.ТЕРМОЧЕК 58х120 с пред-
принтом 

2 150 1 

  Всего паллет в сутки      8,3 

 

№ 
п/п 

Наименование 
Гофрокоробов, 

шт 

количество 
гофротары 

на 1 пал-
лете  штук 

 количество 
паллетов с 

гофротарой 
шт 

1 Коробок №5 13948 1500 9,3 

2 Коробок №8 3687 1500 2,5 

3 Коробок №10 7518 1000 7,5 

  Итого паллет в сут. 

 

  19,3 

 

6.2. Описание источников поступления сырья и 
материалов. 

 

Для производства сосисок в ассортименте, основное сырье и вспомога-
тельные компоненты поступают на предприятие автотранспортом.  

Мясное сырье в блоках поступает на предприятие от специализирован-
ных компаний, занимающихся оптовой продажей мясного сырья. Мясо в бло-
ках поступает в замороженном состоянии (температура в толще блока не выше 
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минус 18 °С) в полиэтиленовой и картонной упаковке.  Хранение замороженно-
го сырья происходит вне цеха в холодильниках до 8 месяцев при температуре 
до -25°С. 

Сырье отечественных производителей закупается у оптовых фирм или 
напрямую по договорам поставки с убойными цехами или мясозаготовитель-
ными предприятиями. Вспомогательные материалы,  специи,  ком-
плексные пищевые добавки предприятие также  закупает у фирм, 
занимающихся специализированным снабжением мясоперерабатывающих 
предприятий, исходя из производственной необходимости и условий регио-
нальных рынков. Все мясное сырье должно соответствовать требованиям ТР 
ТС 034/2013 («О безопасности мяса и мясной продукции», «Единым ветери-
нарным (ветеринарно-санитарным) требованиям, предъявляемым к товарам, 
подлежащим ветеринарному контролю (надзору)», утв. Решением Комиссии ТС 

317 от 18.06.10г. 

6.3. Потребность в энергоресурсах. 
 

Холодная и горячая вода. 
Вода на производстве расходуется: 

 на технологические процессы; 
 на хозяйственно-питьевые нужды; 
 на мойку технологического оборудования, стен и полов. 

Расчетный расход воды на санитарную обработку полов и стен слабоза-
грязненных технологических помещений, подвергаемых ежесменной мойке, 
составляет: 9 611,61 л/мойку, или 9,61 м3 /мойку. 

Принимается: 
Горячая вода - 5 782,97 л/мойку, или 5,78 м3 /мойку; 
Холодная вода - 3 852,64 л/мойку, или 3,85 м3 /мойку. 
Максимальный часовой расход воды на санитарную обработку полов и 

стен слабозагрязненных технологических помещений принимается с учетом 
поочередной мойки, и составляет 50% от расчетного значения: 

4 805,81 л/час, или 4,81 м3/час. 
Максимальный часовой расход составляет: 
Горячая вода - 2 883,48 л/час, или 2,88 м3/час; 
Холодная вода - 1 922,32 л/час, или 1,92 м3 /час. 
Расчетный расход воды на санитарную обработку полов и стен сильно-

загрязненных технологических помещений, подвергаемых ежесменной мойке, 
составляет: 
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8 097,60 л/мойку, или 8,10 м3/мойку. 
            Принимается: 

Горячая вода - 4 858,56 л/мойку, или 4,86 м3/мойку; 
Холодная вода - З 239,04 л/мойку, или 3,24 м3/мойку. 
Максимальный часовой расход воды на санитарную обработку полов и 

стен сильнозагрязненных технологических помещений, принимается с учетом 
поочередной мойки и 50% от расчетного значения: 

4 048,80 л/час, или 4,05 м3/час. 
Максимальный часовой расход составляет: 
Горячая вода - 2 429,28 л/час, или 2,43 м3 /час; 
Холодная вода - 1 619,52 л/час, или 1,62 м3 /час. 
Расход воды на санитарную обработку основных производственных по-

мещений, подвергаемых ежесменной мойке во время обеденного перерыва спе-
циальной бригадой. Расход воды составляет примерно половину от суммы воды 
идущей на мойку помещений, указанных выше: 

(9 611,61 + 8 097,60) /2 = 8 854,61 л/мойку. 
Ориентировочно принимается: 
Горячая вода - 5 312,76 л/мойку, или 5,31 м3/мойку 

Холодная вода - 3 541,84 л/мойку, или 3,54 м3/мойку 

Расход воды на поддержание санитарного состояния служебных поме-
щений, подвергаемых ежесменной мойке. Учитывая неопределенность в коли-
честве затрачиваемого объема воды на мойку служебных помещений и опыт, 
принимаем расход воды: 0,2 л на 1 м2 обрабатываемой поверхности. Расчетный 
расход воды составит:  

Горячая вода - 240,72 л/смену, или 0,24 м3/смену; 
Холодная вода - 160,48 л/смену, или 0,16 м3/смену. 
Санитарная обработка основного технологического оборудования про-

изводится в тот же промежуток времени, что и сан. обработка полов и стен. 

Расчетный ежесменный расход воды на санитарную обработку основного тех-
нологического оборудования составляет: 9 900,00 л/мойку или 9,90 мз/мойку. 
Из них: 

Горячая вода - 5 940,00 л/мойку, или 5,94 мз/мойку; 
Холодная вода - 3 960,00 л/мойку, или 3,96 ма/мойку.  
Расход горячей воды (+60°С) на нужды основного технологического 

оборудования представлен в таблице: 
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№ поз. Наименование 
оборудования 

Ко
л.

, ш
т.

 

Вр
ем
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ра

бо
ты

 о
бо
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до

ва
-

ни
я 

в 
см

ен
у,

 ч
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уд
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ия
 

Расход 

горячей 

воды, 
м3/час 

Расход 

горячей 

воды, 
м3/смену 

В102.32 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,50 1,20 

В103.11 Рукомойник BW2 2 8 0,3 0,50 2,40 

В112.26 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,50 1,20 

В120.01 Машина для мойки рам с паровым нагревом 1 4 0,8 2,00 6,40 

В120.02 Машина для мойки коптильных палок DFT300 S 1 4 0,8 0,50 1,60 

В120.03 Машина для мойки коптильных палок DFT300 S 1 4 0,8 0,50 1,60 

В120.04 Машина для мойки коптильных палок DFT300 S 1 4 0,8 0,50 1,60 

В120.05 Машина для мойки коптильных палок DFT300 S 1 4 0,8 0,50 1,60 

В120.06 Машина для мойки рам с паровым нагревом 1 4 0,8 2,00 6,40 

В120.07 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,50 1,20 

В122.01 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,50 1,20 

В140.01 
Машина для мойки куттерных тележек и биг-

боксов CL-K 800/D 
1 6 0,8 0,63 3,02 

В140.02 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,50 1,20 

В141.01 
Машина для мойки куттерных тележек и биг-

боксов CL-K 800/D 
1 6 0,8 0,63 3,02 

В141.02 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,50 1,20 

 Итого 15   3,665 34,84 

 

Расход холодной воды (+10°С) на нужды основного технологического 
оборудования представлен в таблице: 
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№ поз. Наименование 
оборудования 

К
ол

. ш
т.
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ем
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ты

 
об

ор
уд

ов
ан

ия
 в
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Расход 

холод-
ной 

воды, 
м3/час 

Расход 
холодной 

воды, 
м3/смену 

В102.32 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,50 1,20 

В103.03 
Сосисочная линия (Существ.) NL-17 

SMART 
1 8 0,9 0,01 0,07 

В103.04 
Сосисочная линия (Существ.) NL-17 

SMART 
1 8 0,9 0,01 0,07 

В103.05 
Сосисочная линия (Существ.) NL-17 

SMART 
1 8 0,9 0,01 0,07 

В103.12 
Сосисочная линия (Существ.) NL-17 

SMART 
1 8 0,9 0,01 0,07 

В103.11 Рукомойник BW2 2 8 0,3 0,50 2,40 

В110.01 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 10 0,13 27,00 35,10 

В110.02 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 10 0,13 27,00 35,10 

В110.03 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 10 0,13 27,00 35,10 

В110.04 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 10 0,13 27,00 35,10 

В110.05 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 10 0,13 27,00 35,10 

В110.06 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 10 0,13 27,00 35,10 

В110.07 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 10 0,13 27,00 35,10 

В110.08 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 10 0,13 27,00 35,10 

В112.16 
Машина автоматической укладки со-

сисок в термоформер CS-1800 
1 8 0,3 1,80 4,32 

В112.26 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,500 1,20 

В120.07 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,500 1,20 

В122.01 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,500 1,20 

В131.01 Санпропускник URK 1 8 0,9 0,05 0,36 

В132.01 Санпропускник URK 1 8 0,9 0,05 0,36 

В140.01 
Машина для мойки куттерных теле-

жек и биг- боксов CL-K 800/D 
1 6 0,8 0,27 1,30 
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В140.02 Рукомойник BW2 1 8 0,3 0,50 1,20 

В146.01 Санпропускник URK 1 8 0,9 0,05 0,36 

В206.01 Дымогенератор   1 8 0,8 0,30 1,92 

В206.02 Дымогенератор   1 8 0,8 0,30 1,92 

В206.03 Дымогенератор   1 8 0,8 0,30 1,92 

В206.04 Дымогенератор   1 8 0,8 0,30 1,92 

В206.05 Дымогенератор   1 8 0,8 0,30 1,92 

В206.06 Дымогенератор   1 8 0,8 0,30 1,92 

В206.07 Дымогенератор   1 8 0,8 0,30 1,92 

В206.08 Дымогенератор   1 8 0,8 0,30 1,92 

 Итого 31    311,54 

 

Технологией производства колбасных изделий предусмотрено использо-
вание подготовленной воды питьевого качества для добавления непосредствен-
но в продукт. Температура воды около 10 °С. Требования к качеству воды см. 
СанПиН 2.1.4.559-96 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству во-
ды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества.» 

Расход подготовленной воды представлен в таблице ниже: 

№ поз. Наименование 
оборудования 

К
ол

., 
ш

т.
 

Вр
ем
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ра
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у,

 ч
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Расход 

холодной 

воды, 
м3/час 

Расход 

холод-
ной 

воды, 
м3/смен

у 

В102.22 Мешалка  1 10 0,8 1,2 7,68 

В102.19 Мешалка 1 10 0,8 1,2 7,68 

В103.06 Льдогенератор RVH 6000 1 12 1,0 0,26 3,12 

В103.07 Льдогенератор RVH 6000 1 12 1,0 0,26 3,12 

 Итого: 4   2,92 21,6 
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Холодоснабжение. 
В холодильной камере для оперативного хранения, охлажденного и/или 

замороженного мясного сырья в бигбоксах требуется поддержание температу-
ры 0°С; +4 °С.  

В помещениях участков подготовки и развески сырья фаршесоставле-
ния, отделениях хранения и развески специй, участка формовки требуется под-
держание температуры от +8 °С до +10 °С. 

В помещении доохлаждения готовой продукции требуется поддержание 
температуры 0°С; +4 °С.  

В помещениях отделений упаковки и картонирования требуется под-
держание температуры +4°С; +6 °С.  

В помещении склада готовой продукции требуется поддержание темпе-
ратуры +2°С; +4 °С.  

Поддержание температуры осуществляется с помощью проектируемых 
систем технологического кондиционировани воздуха в помещении 

В технологических отделениях необходимая нагрузка на холодильные 
установки определяется при проектировании соответствующего раздела «Хо-
лодоснабжение» проекта. 

Климатические условия на охлаждаемых складах должны быть неиз-
менными, а колебания температуры (по отношению к декларированным) не 
должны превышать +/-1 °С. 

Поддоны подвешенных испарителей должны быть подключены к систе-
ме канализации с помощью сифона и иметь электрообогрев сливной линии. 

В охлаждаемых помещениях должна постоянно или периодически изме-
ряться температура. Производиться контроль температура-влажностных пара-
метров помещений. 

В охлаждаемых помещениях не должны проходить канализационные 
магистрали, находиться установки нагрева и вентиляции, если они не относятся 
к данному помещению. 

Регистрация температуры: 
Во всех охлаждаемых помещениях контроль температурно-

влажностного режима проводится стационарными приборами контроля с воз-
можностью автоматизированной регистрации, сбора и хранения данных. 

 «Ручные» записи температуры, независимо от их частоты, выполняют 
роль лишь внутреннего контроля. 

На охлаждаемых складах температура регистрируется, по меньшей мере, 
через час, а в морозильной камере - раз в два часа. 
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Накопленные данные хранятся для внешнего контроля в течение 1 года 
для холодильных складов. 

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

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

 Для работы льдогенераторов необходимо 33 кВт + 33 кВт =66 кВт (все-
го 2 льдогенератора по 6000 кг льда в час), при температуре хладоносителя ми-
нус 22 С. 

Потребление холода на 1 блочную камеру DTP рам составляет 100 кВт, 
температура хладоносителя минус 10 С - 100 кВт х 8 (камер) =800 кВт. Факти-
ческое потребление холода для камер интенсивного охлаждения составляет 
40% от подключаемой мощности, с учетом одновременной работы максималь-
ное потребление может составить до 70% от подключаемой мощности.  

Электроснабжение. 
Согласно паспортным данным на оборудование установленная мощ-

ность технологического оборудования составит 1 146,64 кВт. 
Пароснабжение. 

В процессе производства и дальнейшей транспортировки в паре скапли-
ваются значительные количества твердых частиц, в частности ржавчина, ока-
лина с труб, шлам и т.д. Качество пара оказывает прямое влияние на производ-
ственные процессы: работу теплообменного оборудования, стерильных филь-
тров, а также на внешний вид и органолептические показатели продуктов, при-
готовленных с помощью его прямого впрыска. 

В данном проекте используется пар (0,7 - 6 бар) на непосредственное 
увлажнение продукта. Данный пар должен быть изготовлен из воды питьевого 
качества. Потребление пара на технологические нужды ниже приведено в таб-
лицах. 

Потребление пара 6 бар: 

№ поз. Наименование 
оборудования 

Ко
л.

 ш
т.

 Пар на 
первый 
нагрев 

(4-6 бар), 
кг/ч 

Пар на 
поддерж. 
темпер. 

(4-6 бар), 
кг/ч Вр

ем
я 

ра
бо

ты
 

об
ор

уд
ов

ан
ия

 в
 

см
ен

у,
 ч

 

Ко
эф

фи
ци

ен
т 

ис
по

ль
зо

ва
ни

я 
об

ор
уд

ов
ан

ия
 Макс, 

расход 
пара за 
смену, 
кг/сме 

ну 

В110.01 
Блочная установка термообра-

ботки DTP 
1  650 12 0,6 4680,0 

В110.02 
Блочная установка термообра-

ботки DTP 
1  650 12 0,6 4680,0 

В110.03 
Блочная установка термообра-

ботки DTP 
1  650 12 0,6 4680,0 



 
Н

ор
мо

ко
нт

ро
ль

 
С

О
ГЛ

АС
О

ВА
Н

О
 

П
од

пи
сь

 и
 д

ат
а  

И
нв

. №
 д

уб
л.

 
Вз

ам
. и

нв
. №

 
П

од
пи

сь
 и

 д
ат

а  
И

нв
. №

 п
од

л.
 

 
 

 
 

 

Изм. Лист № докум. Подпись Дата 

Лист 

19 
11/18-ПЗ 

В110.04 
Блочная установка термообра-

ботки DTP 
1  650 12 0,6 4680,0 

В110.05 
Блочная установка термообра-

ботки DTP 
1  650 12 0,6 4680,0 

В110.06 
Блочная установка термообра-

ботки DTP 
1  650 12 0,6 4680,0 

В110.07 
Блочная установка термообра-

ботки DTP 
1  650 12 0,6 4680,0 

В110.08 
Блочная установка термообра-

ботки DTP 
1  650 12 0,6 4680,0 

В120.01 
Машина для мойки рам с паро-

вым нагревом 
1 200 110 8 0,5 640,0 

В120.06 
Машина для мойки рам с паро-

вым нагревом 
1 200 110 8 0,5 640,0 

В140.01 

Машина для мойки куттерных 
тележек и биг-боксов CL-K 

800/D 

1 100 60 8 0,6 388,0 

В141.01 

Машина для мойки куттерных 

тележек и биг-боксов CL-K 

800/D 

1 100 60 8 0,6 388,0 

 Итого 12 600 3596  0,60 39 496 

 

Потребление пара 0,7 бар: 

№ поз. Наименование 
оборудования 

К
ол

., 
ш

т.
 

Пар на 
увлаж. 

(0,7 бар), 
кг/ч 

Вр
ем

я 
ра

бо
-

ты
 о

бо
ру

до
-

ва
ни

я 
в 

см
е-

ну
, ч

 

К
оэ

фф
иц

ие
нт

 

ис
по

ль
зо

ва
-

ни
я 

об
ор

уд
ов

ан
ия

 

Макс, 
расход 
пара за 
смену, 

кг/смену 

В110.01 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 220 12 0,6 1584,0 

В110.02 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 220 12 0,6 1584,0 

В110.03 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 220 12 0,6 1584,0 

В110.04 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 220 12 0,6 1584,0 

В110.05 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 220 12 0,6 1584,0 

В110.06 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 220 12 0,6 1584,0 

В110.07 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 220 12 0,6 1584,0 

В110.08 
Блочная установка термообработки 

DTP 
1 220 12 0,6 1584,0 

 Итого 8 1760  0,60 12 672 

Потребление сжатого воздуха 

Т.к. сжатый воздух на производстве используется только пневмоцилин-
драми, пневмораспределителями, контрольно-регулирующей аппаратурой, то в 
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соответствии с ГОСТ 17433-80 рекомендуется использование воздуха кл. 6 
ГОСТ 17433-80. 

Настоящий стандарт распространяется на сжатый воздух, предназначен-
ный для питания пневматических устройств и систем, работающих при давле-
нии до 2,5 МПа, и устанавливает класс загрязненности по составу и содержа-
нию посторонних примесей. Стандарт полностью соответствует СТ СЭВ 1704-

79. Общее количество сжатого воздуха, потребляемого основным технологиче-
ским оборудованием, представлено в таблице: 
 

№ поз. Наименование 
оборудования 

Ко
л-

во
, 

ш
т.

 

Ко
эф

ф
иц

ие
нт

 

ис
по

ль
зо

ва
ни

 

я 
об

сю
уд

ов
ан

ия
 

Вр
ем

я 
ра

бо
ты

 
об

ор
уд

ов
ан

ия
 

в 
см

ен
у,

 ч
 Расход 

сжатого 
воздуха (6 

бар), 
м3/час 

Сменный 

расход 

сжатого 

воздуха, 
м3/смену 

В102.19 Лопастная мешалка  1 0,30 8 12,00 28,80 

В102.22 Лопастная мешалка  1 0,30 8 12,00 28,80 

В102.26 Эмульситатор I225CDVMP-132 1 0,30 8 12,00 28,80 

В103.03 Сосисочная линия (Существ.) NL-17 SMART 1 0,90 8 0,40 2,88 

В103.04 Сосисочная линия (Существ.) NL-17 SMART 1 0,90 8 0,40 2,88 

В103.05 Сосисочная линия (Существ.) NL-17 SMART 1 0,90 8 0,40 2,88 

В103.12 Сосисочная линия (Существ.) NL-17 SMART 1 0,90 8 0,40 2,88 

В110.01 Блочная установка термообработки DTP 1 0,60 12 2,50 18,00 

В110.02 Блочная установка термообработки DTP 1 0,60 12 2,50 18,00 

В110.03 Блочная установка термообработки DTP 1 0,60 12 2,50 18,00 

В110.04 Блочная установка термообработки DTP 1 0,60 12 2,50 18,00 

В110.05 Блочная установка термообработки DTP 1 0,60 12 2,50 18,00 

В110.06 Блочная установка термообработки DTP 1 0,60 12 2,50 18,00 

В110.07 Блочная установка термообработки DTP 1 0,60 12 2,50 18,00 

В110.07 Блочная установка термообработки DTP 1 0,60 12 2,50 18,00 

В112.04 Упаковочная линия, термоформер Primus 1 0,50 8 30,00 120,00 

В112.10 Упаковочная линия, термоформер Primus 1 0,50 8 30,00 120,00 

В112.16 
Машина автоматической укладки сосисок в 

термоформер CS-1800 
1 0,90 8 5,50 39,60 

В112.17 Упаковочная линия, термоформер Primus 1 0,50 8 30,00 120,00 

В112.23 Упаковочная линия, термоформер Primus 1 0,50 8 30,00 120,00 

В113.01 Маркировщик  1 0,90 8 0,50 3,60 

В113.02 Накопительный делитель упаковок TU 100 1 0,70 8 0,60 3,36 

В113.03 Маркировщик  1 0,90 8 0,50 3,60 

В113.04 Накопительный делитель упаковок TU 100 1 0,70 8 0,60 3,36 

В113.05 Маркировщик  1 0,90 8 0,50 3,60 

В113.06 Накопительный делитель упаковок TU 100 1 0,70 8 0,60 3,36 

В113.07 Маркировщик  1 0,90 8 0,50 3,60 

В113.08 Накопительный делитель упаковок TU 100 1 0,70 8 0,60 3,36 

В116.02 Машина для автоматической сборки коробов 1 0,70 8 9,00 50,40 

 Итого  29 0,67  132,5 839,76 
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7. Сведения о комплексном использовании сырья, 
вторичных энергоресурсов, отходов производства. 

На реконструируемом объекте не предполагается комплексное исполь-
зование сырья, вторичных энергоресурсов, отходов производства. 

8. Сведения об использовании возобновляемых источни-
ков энергии и вторичных энергетических ресурсов. 

Данной проектной документацией не предусматриваются на реконстру-
ируемом объекте использование возобновляемых источников энергии и вто-
ричных энергетических ресурсов.   

9. Сведения о категории земель, на которых будет 
располагаться проектируемый объект.   

Согласно свидетельству о государственной регистрации права 50НД 
№757622 на земельный участок с кадастровым номером 50:03:0010326:20 зе-
мельный участок на котором будет размещается реконструируемый объект от-
носится к землям промышленности, энергетики, транспорта, связи, радиовеща-
ния, телевидения, информатики, земли для обеспечения космической деятель-
ности, земли обороны, безопасности и земли иного специального назначения. 

10. Сведения об  использованных  в  проекте  
изобретениях,  результатах проведенных патентных 

исследований. 
Проектными решениями заложено серийно выпускаемое оборудование, 

изделия и материалы. Патентные исследования при разработке проекта не про-
водились.  

11. Технико-экономические показатели. 
Технико-экономические показатели реконструируемого объекта представ-

лены ниже в таблицах: 
                  

                                         Технико-экономические показатели: 
  

№№ 
п/п 

Наименование показателя Ед. изм. Численное 
значение 

1. Площадь застройки в границах земель-
ного участка: 

Га  4,40 

2. Общий строительный объём: м3 38823 

3. Проектная мощность объекта: т/сут 100 

4. Общая численность работающих: чел. 284 

5. Общая потребность в ресурсах:  
- расчетная мощность электроснабжения: кВт 1361,06 

-потребление воды: м3/сут 804,558 
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№№ 
п/п 

Наименование показателя Ед. изм. Численное 
значение 

-канализация: м3/сут 761,358 

6. Этажность этаж  1 

7. Общая площадь здания м2 4914,9 

 

Технико-экономические показатели по реконструируемому зданию: 

 

Наименование показателя Ед. изм. Количество 

Существующее положение 

Площадь застройки  м2 4057,2 

Строительный объем (выше отм 0,000) м3 31102,0 

Строительный объем (ниже отм 0,000) м3 4785,0 

Строительный объем (общий) м3 35887,0 

Общая площадь здания м2 4590,9 

Этажность - 1 

После реконструкции 

Площадь застройки  м2 4399,3 

Строительный объем (выше отм 0,000) м3 33656,0 

Строительный объем (ниже отм 0,000) м3 5167,0 

Строительный объем (общий) м3 38823,0 

Общая площадь здания м2 4914,9 

Этажность - 1 

 

12. Сведения о наличии разработанных и согласованных 
специальных технических условий. 

При разработке проектной документации объекта «Реконструкция поме-
щения мясожирового цеха (МЖЦ) АО «Мясокомбинат Клинский» для размеще-
ния в нем производства сосисок производительностью до 100,0 тонн в сутки» 

специальные технические условия не разрабатывались. 
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13. Данные о проектной мощности объекта капитального 
строительства, значимости объекта капитального строи-
тельства для поселений (муниципального образования), 
а также о численности работников и их профессиональ-

но-квалификационном составе, числе рабочих мест. 
  

Численность основных производственных и вспомогательных рабочих и 
служащих в реконструируемом цехе АО «Мясокомбинат Клинский» определена 
в соответствии с принятой организационной структурой обеспечения работы 
производственных участков, их режимом работы и расстановкой рабочих мест 
для обслуживания технологического оборудования, а также с учётом погрузоч-
но-разгрузочных и транспортно-складских работ (постоянных и временных). 

При распределении производственных рабочих по рабочим местам учи-
тывалась необходимость сохранения единства и последовательности технологи-
ческого процесса, сокращения длины транспортировки сырья, вспомогательных 
и упаковочных материалов, удобства работы и соблюдения санитарных норм. 

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

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

Планируемое штатное расписание работников по производственному 
корпусу приведено в таблице: 
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Структурное 
подразделени
е (1-й уровень 
управления) 

Структурное 
подразделение (2-й 

уровень 
управления) 

Структурное подразделение (3-
й уровень управления) 

Наименование 
должности ра

зр
яд

 числ-ть ШР  числ-ть 
ЯВОЧНО 

 числ-ть 
ЯВОЧНО 

(сутки) 

 числ-ть 
ЯВОЧНО 
(смену) 

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок обвалки и жиловки 
мяса Грузчик 2 8,0 8 4 2

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок обвалки и жиловки 
мяса 

Оператор 
технологических 
установок

4 5 4 2 1

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок по подготовке 
производства Составитель смесей 4 9 8 4 2

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок термообработки 
Аппаратчик 
термической обработки 
мясопродуктов

6 9 8 4 2

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок термообработки 
Аппаратчик 
термической обработки 
мясопродуктов

5 18 16 8 4

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок упаковки и 
маркировки готовой 
продукции 

Грузчик 2 18 16 8 4

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок упаковки и 
маркировки готовой 
продукции 

Весовщик 1 9 8 4 2

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок упаковки и 
маркировки готовой 
продукции 

Подсобный рабочий 2 14 12 6 3

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок упаковки и 
маркировки готовой 
продукции 

Укладчик-упаковщик 2 106 92 46 23

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок фаршесоставления и 
шприцевания 

Формовщик колбасных 
изделий 5 37 32 16 8

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок фаршесоставления и 
шприцевания Мастер х 5 4 2 1

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок фаршесоставления и 
шприцевания 

Оператор автомата по 
производству колбасных 
изделий

5 14 12 6 3

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок фаршесоставления и 
шприцевания Составитель фарша 6 18 16 8 4

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок тары кладовщик 2 9 8 4 2

Техническая 
дирекция 

Служба главного 
механика Механическая служба ККП 

Наладчик оборудования 
в производстве пищевой 
продукции

6 9 8 4 2

Дирекция по 
производству

Колбасно-
кулинарное 
производство 

Участок тары кладовщик 2 5 4 2 1

Управление 
логистики

Склад готовой 
продукции

Начальник смены х 5 4 2 1

Управление 
логистики

Склад готовой 
продукции

Комплектовщик 2 28 24 12 6

Всего: 327             284                142                71                  

ККП 281             244                122                61                  

ТД 14               12                  6                    3                    

СГП 33               28                  14                  7                     
 

Расстановка рабочих мест на предприятии осуществлена на основе науч-
ной организации труда и с учетом типовых правил и инструкций по охране тру-
да на предприятиях мясной промышленности, квалификационного состава про-
изводственного и вспомогательного персонала и должностных инструкций. 

Рабочие места на основных производственных процессах оснащены со-
временным высокотехнологичным оборудованием. 

Участки приемки упаковочных и вспомогательных материалов и транс-
портировки паллет с готовой продукцией обеспечены электроштабелерами и 
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рохлями для транспортировки сырья и материалов. Сырьевое отделение (пом. 
108) оснащено оборудованием для измельчения замороженного и охлажденного 
мяса. Машинный зал (пом. В108) оснащен высокопроизводительным оборудо-
ванием для составления фарша. Участок формовки (пом. 103) оснащен формо-
вочными линиями для набивки фарша колбасных изделий в оболочку (поз. 
В103.03 - В103.05, В103.12). Термическое отделение (пом. 110)   оснаще-
но термокамерами комбинированного типа (поз В110.01- В110.08), оснащенны-
ми современным программным обеспечением для термообработки продукции в 
автоматическом режиме. 

Отделение упаковки (пом. 112) оснащено высокотехнологичными лини-
ями для упаковки готовой продукции в термоформуемую пленку (поз. В112.04, 
В112.10, В112.17, В112.23). 

Производственные рабочие, находящиеся в помещениях с температурой 
ниже 8 °С (грузчики на участках приемки сырья, транспортировки в холодиль-
ные и морозильные камеры, рабочие отделения упаковки), обеспечены теплой 
спецодеждой (ватники). 

Работники сырьевого отделения, машинного зала, отделения формовки, 
непосредственно контактирующие с сырьем, обеспечены резиновыми фартука-
ми. Реконструкция данного объекта в г. Клин Московской области позволит до-
полнительно организовать 284 рабочих места.  

 

14. Сведения о компьютерных программах, которые ис-
пользовались при выполнении расчетов конструктивных 

элементов зданий, строений и сооружений 

В качестве программного комплекса использовались программы Base и 
SCAD Office лицензия №10253м дата передачи 09.08.2012г. 

 

Проектная документация разработана в соответствии с градострои-
тельным планом земельного участка, заданием на проектирование, градо-
строительным регламентом, техническими регламентами, в том числе 
устанавливающими требования по обеспечению безопасной эксплуатации 
зданий, строений, сооружений и безопасного использования прилегающих 
к ним территорий, и с соблюдением технических условий. 

 

 










































































































































