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I. В В Е Д Е Н И Е

Типовое проектное решение цеха по производству сладких блюд 
и мучных полуфабрикатов мощностью 1,3 тыс.тонн в год, на стадии 
рабочей документации по технологии производства разработан про
ектным институтом "Гипропищепром-чС" на основании задания, утверж
денного Государственной комиссией Совета Министров СССР по про
довольствию и закупкам 20 марта 1990 года.

Типовое цроектное решение разработано в соответствии с 
инструкцией по типовому проектированию для промышленного строи
тельства СН 227-82 и Пособия по составу, оформлению и комплекта
ции типовой проектной документации (к СН 227-82), с соблюдением 
дейцтвующих строительных, санитарных и противопожарных норм про
ектирования промышленных зданий СНиП 2*01.02-85, СНиП 2.09.02-85, 
СНиП П-92-76, СН 245-71 и инструкции технологического проектиро
вания предприятий пищеконцентратной промышленности ИГЛ 36-88.

Разработана рабочая документация по технологии производства, 
КИП и автоматизация технологических процессов, сметы по техноло
гии и автоматизации технологических процессов, задания на разра
ботку архитектурной, сантехнической, энергетической частей про
екта цеха.

Цех запроектирован с применением современных прогрессивных 
технологических схем и оборудования, серийно выпускаемого про
мышленностью.

Принятое в проекте цеха оборудование и технологические схе
мы для приготовления запланированного ассортимента кондитерских 
изделий согласованы с Всесоюзным научно-производственным объеди
нением пищеконцентратной промышленности и специальной пищевой 
технологии.

Принятые в типовом проектном решении объемно-планировочные 
решения обеспечивают рациональную организацию технологического 
процесса, комфортные условия труда.

2. Условия применения типового проектного
___________ решения_____________________

Цех по производству сладких блюд и мучных полуфабрикатов мощ
ностью 1.3 тыс.тонн в год, может быть расположен:

а) в отдельно стоящем здании на территории действующего пищевого 
предприятия;

б) в существующем здании пищевого предприятия.

При применении типового проектного решения для строительства 
на территории действующего предприятия привязывается рабочая доку
ментация по технологии производства и автоматизации технологичес
ких процессов, а разрабатывается рабочая документация по архитектур
ной, сантехнической, энергетической частей проекта.

3. Мощность деха__

В соответствии с технологическими расчетами, графиком работы 
оборудования и принятого ассортимента производственная мощность 
цеха определилась - 1,3 тыс.тонн в год.

3.1._Ассортшент_и_производственная программа

1. Пищевые концентраты сладких блюд - 800 тонн, из них:

- кисель плодово-ягодный - 200 т
- желе "Лимонное", "Мандариновое",

"Апельсиновое" - 200 т
- крем "Заварной" - 400 т

2. Полуфабрикаты мучных изделий - 500 тонн, 
из них:

- торт "Песочный" - 200 т
- кекс "Ванильный" - 300 т.

2 4 9 0 5 - о / ч
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В условиях эксплуатации цеха ассортимент вырабатываемой про
дукции может быть расширен за счет других видов пищевых концентра
тов сладких блюд и полуфабрикатов мучных изделий, таких как десер
ты быстрого приготовления.

3.2,_Резшл_работа цеха_

Режим работы цеха принят по инструкции расчета производствен
ных мощностей предприятий пищеконцентратной промышленности.

количество рабочих дней в голу

количество смен работы в сутки

продолжительность смены

продолжительность работы 
оборудования в смену:

- 232

-  2

- 8 часов

- 7,5 часа

4. Характеристика технологических процессов 
_и_обоснов шие_те jmirae cimxjeme ний______

Цех по производству сладких блюд и мучных полуфабрикатов мощ
ностью 1,3 тыс.тонн в год запроектирован в разноэтажном здании 
размером в плане 18 х 66 м, высотой до балки 4,800 м и 9,600 м.

В этом здании размещены склады сырья, готовой продукции, 
тароупаковочных материалов, производственные помещения цеха, вент- 
камеры, электрощитовая, помещение установки компрессоров, водомер
ный узел, калориферно-вентиляционное отделение, комната наладчика 
и бытовые помещения.

Размещение оборудования выполнено с учетом обеспечения рацио
нальной организации труда, поточности производства, свободного 
доступа к оборудованию для обслуживания, санитарной обработки и 
профилактического ремонта,

Просеивательное и сушильное отделения, относятся по степени 
взрывопожарной опасности к категории "Б", снабжены тамбур-шлюза
ми, в которые выносятся щиты управления оборудованием.

Доставка необходимого сырья в цех предусматривается автомобиль
ным транспортом.

Сырье (сахар-песок, яичный порошок, сухое молоко, мука, крах
мал) расшаривается, просеивается и подсушивается. Подготовленное 
основное сырье системой транспортных средств, винтовыми конвейера
ми и нориями, подается в емкости, откуда поступает на дозатор сы
пучих компонентов.

Расшаривание бочек с экстрактом производится в специальном 
помещении. Экстракт фильтруется, резервируется и купажируется в 
мернике - сборнике, затем роторным насосом подается в реактор, ку
да добавляется лимонная кислота. Смесь хорошо перемешивается до 
полного растворения кислоты. Отфильтрованный экстракт подается для 
дозирования в бачок.

Остальные виды сырья подготавливаются в соответствии с тех
нологическими инструкциями и затем взвешиваются на настольных ве
сах.

Смешивание сырья производится в горизонтальном смесителе пе
риодического действия.

Порядок загрузки сырья зависит от вида концентратов и входя
щих в их состав компонентов. Готовая смесь из смесителя выгружает
ся в бункер и поступает на фасование.

Концентраты пищевые - сладкие блюда фасуются в насыпном виде 
на фасовочном автомате в пакеты из ламинированной бумаги: 
писем по 200 грамм, желе - по 150 грамм, кремы - по 120 грамм.

Полуфабрикаты мучных изделий фасуются в насыпном виде на фа
совочном автомате в пакеты из пленки полиэтиленцеллофановой (ПЦ) 
по 400 грамм.

Пакеты укладываются в ящики из гофрированного картона, которые 
затем подаются на обандероливание.

Z99Q 5-O f ^



4.1. Подсобно-производственше помещения цеха

В объемах проектируемого цеха предусматриваются бытовые 
помещения для работников цеха, комната приема пищи, помещения 
химической лаборатории, комнаты наладчиков, а также помещение 
для административно-управленческого персонала цеха.

5. Потребность в сырье и таро-упаковочных 
 материалах_____________________

Максимальный расход сырья по цеху в сутки:

сахар-песок - 4061 кг

мука пшеничная - 7294 кг

крахмал картофельный - 1861 кг

экстракт - 424 кг

молоко сухое цельное - 857 кг

яичный порошок - 718 кг

желатин - 520 кг

кислота лимонная 93 кг

ванилин - II кг

эссенция пищевая ароматичная 5 кг

соль поваренная 22 кг

сода питьевая 76 кг

Расход тароупаковочных материалов в сутки:

бумага - полиэтилен (ламинированная)
ТУ 18 РСФСР 51-80 - 205 кг

пленка полиэтилен-целлоюановая 
ТУ 6-12-0204077-2-88 - 1912 кг

Ящик из гофрированного картона 
№ II ГОСТ I35II-84 - 516 шт.

Ящик из гофрированного картона 
18 ГОСТ I35II-84 - 270

Ящик из гофрированного картона 
1Ь 22 ГОСТ I35I2-8I - 605

Лента клеевая на бумажной основе 
ГОСТ 18251-87 - 8,6

клей ГОСТ 18992-80 ~ 2,4

6. Потребность цеха в энергоресурсах

шт.

шт.

кг

кг

на тезшологические нужды

Расход воды - 6,6 м 3/час - 6,6 м 3/сут.
Расход пара - 540 кг/час - 2445 кг/смену
в том числе 2250 кг/смену, добавление 7 ати;

195 кг/смену 3 ати.

Количество стоков - 6,6 м 3/час - 6,6 м 3/сутки
Сжатый воздух - 3,0 м 3/час - 42,3 м 3/сутки

Установленная мощность - 60 квт

60 х 0,6 = 36 квт

Годовой расход электро
энергии на технологи
ческие нужды

Годовой расход пара

Годовой расход воды

Канализационные стоки

157 тыс.квт.час 

330 тонн 

258 м 3 

258 м 3/год.

гЧ905-О1 6
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7. Уровень использования основного технологического 
оборудования

I
JS * Наименование 
п/п  ̂ оборудования

I

! Пройзт11роиз- \ "Объем 
Тип води-*води- произ-
или !тель-,тель- iводств.
марка ность'ность ‘кг/смей 

!кг/ч ,кг/см.!ну

~%----
загруз
ки

I Т 2 ! 3 ! 4 ! 5 ! 6 ! 7

I. Установка сушильная
вихровая А1-КПП 200 1500 930 62

2. Автомат фасовоч
ный А5-АРВ-2 430 З О Ю 3000 100

3. Автомат фасовоч
ный А5-ДРВ-3 768 5376 5400 100

Уровень механизации производства - 71$. 
Степень механизации ручного труда - 57$.

АВТОМАТИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ

Раздел автоматизации типового проектного решения выполняется в 
соответствии со схемами производства и предусматривает оснащение ос
новного оборудования, средствами контроля и автоматизации, позволяю
щими удовлетворить требования технологии и техники безопасности.

Уровень автоматизации принят в соответствии с действующей "Ин
струкцией технологического проектирования предприятий пищеконцентрат- 
ной промышленности".

Выбор и размещение средств автоматизации принимается на основании 
и с учетом:

- задания технологического отдела на автоматизацию технологичес
ких процессов;

- категорий помещений и характеристики окружающей среды;
- комплектности поставки.

В настоящем разделе автоматизируются следующие участки:

- подача муки или крахмала в емкость поз.4;
- подача муки или крахмала в емкость поз. II;
- подача сахара-песка на производство;
- подача яичного порошка или сухого молока на производство;
- получение смеси;
- подача на расфасовку;
- загрузка продукции в гофрокороба;
- подача экстракта на производство.

Линии подачи продуктов управляются из просеивательного отделе
ния.

Отключаются по верхнему уровню в заполняемой емкости.

Там же дана сигнализация верхних и нижних уровней в производст
венных емкостях. Уровни контролируются датчиками-реле типа Р0С101И.

Дозаторы и смеситель управляются по месту. У смесителя дана 
сигнализация готовности доз компонентов.

2.4905- 01  7
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управление линией подачи смеси на расфасовки производит
ся от расфасовочных автоматов.

Для загрузки готовой продукции в гофрокороба установлено 
двухпозиционное устройство, управляемое электромагнитом.

алектромагнит управляется при помощи выключателя путе
вого бесконтактного ВПБ228, который считает пакеты по прин
ципу фотореле.

Заданное количество пакетов от 0 до 999 устанавливается 
на шкафу управления.

Вся аппаратура управления (магнитные пускатели, реле) ус
тановлены в шкафах управления, которые расположены в электро- 
щитовой.

Управление насосами подачи экстракта осуществляется по 
уровню. Уровни продзукта контролируются датчиками-реле типа 
ЮС-101И.

Автоматизация дозаторов Ш2-ХДА и сушильной установки А1-КПП 
дана в объеме поставки заводов-изготовителей.

Принципиальные решения по научной организации 
________________ труда___________________________

В проекте "Цех по производству сладких и мучных полуфабрика
тов мощностью 1,3 тыс.тонн в год" приняты решения по научной орга
низации труда, которые взаимосвязаны в комплексе организационно- 
-технических, архитектурно-строительных и эстетических мероприятий 
с учетом опыта работы передовых предприятий пищеконцентратной от
расли.

В проекте рассматривается организация производств: пищевых 
концентратов сладких блюд /кисель плодовоягодный, желе "Лимонное", 
"Мандариновое", "Апельсиновое", крем "Заварной"/ полуфабрикатов 
мучных изделий /торт "Песочный", кекс "Ванильный"/.

В состав цеха входят следующие подразделения: просеивательное 
отделение, дозаторно-смесительное отделение, отделение фасовки и 
упаковки, отделение подготовки тары, экстракционное отделение, от
деление подготовки моющих растворов, склад готовой продукции, скла
ды сырья и тароупаковочных материалов.

Численность основных производственных рабочих, занятых осу
ществлением технологических процессов рассчитана по нормам выработ
ки пищеконцентратной промышленности, из расчета требований по об
служиванию установленного оборудования, а также с учетом опыта ра
боты передовых предприятий отрасли.

Списочная численность работающих по проекту - 38 чел. 
в том числе:

основных производственных рабочих - 16 чел., 
подсобно-вспомогательных рабочих - 17 чел.,
ИТР и служащих цехового персонала - 5 чел.

В таблице I приведена численность и профессионально-квалифи
кационный состав рабочих.

В таблице 2 приведена численность ИТР и служащих цехового пер
сонала.

Z 4 9 0 5 - 0 4  8
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В проекте предусматривается коллективная форма организации 
труда - комплексная бригада. Руководство бригадой осуществляет
ся мастером.

В таблице 3 приведено возможное совмещение профессий.

Совмещение профессий может выполнять - 9 чел/сут.

Расстановка основных производственных рабочих приведена на 
чертежах ОТУ, с указанием зон обслуживания.

При организации рабочих мест учитывались основные требова
ния по технике безопасности, санитарно-гигиенические, а также 
типовые проекты организации труда.

Организация и обслуживание рабочих мест решены в проекте 
путем разделения между основными и подсобными рабочими.

Предполагается, что проектируемый цех будет входить в состав 
пищевого предприятия и спецобслуживание (энергетическое, ремонт
ное, контрольное и т.д) будет осуществляться общезаводскими 
службами.

Для бытового обслуживания рабочих цеха предусматривается: 
комната приема пищи, гардеробы и санблоки для мужчин и женщин.

Часть "Управление предприятием" в проекте не рассматрива
лась, так как проектируемый цех будет входить в состав пищевого 
комбината.

Подготовка эксплуатационных квалифицированных кадров, не 
подготавливаемых в постоянно действующей учетной сети, прово
дится предприятием.

Место подготовки квалифицированных кадров определяется при 
привязке проекта.

В таблице 4 приводится перечень профессий, подлежащих под
готовке на действующем предприятии отрасли.

В таблице 5 приводится ориентировочный расчет затрат на 
подготовку кадров с отрывом от производства.

г м о 5 - о <  9
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Таблица I

ЧИСЛЕННОСТЬ И ПР0ФЕССИ0НМЬН0-1ШАЩФИКАЦИ0ННЬЙ СОСТАВ РАБОЧИХ

JS
пп

! Число !Режим ! Условия ! Количество работающих 
Раз- »дней ,рабо- !труда человек (явочная числен- 

—  (вред- ! ность)
|Ные, нор-“в ! во

ряд рабо- -ты 
!ты в . 
году * 'малыше 1. 1 ч

1 в"
3-ю

сме- сме- сме
ну !ну ! ну

в
сутки

Коэсбфици- !Списоч- ! Вид опла^ Примени- ! 
ент^пере- ,ная чис- ты тру- емые норма- 
вода в спи-ленность f да f тивные

(сдельная* материалы 
повремен- ЕТКС, §, 1Ь

сочную чист 
ленность *

»

I

! ная) 

I

выпуска

Наличие
типовых
проектов
организации
труда на
рабочих
местах

1 
1

ы
 

1 
1

1 
-Н

 
1 

1 
1 

1 
1 

1 
1 

1 
1 

1 
I 

1

го 1 
1 

1 
1 

1 
1 

1 
1

* 3 "!- 4 Т  5- “ ! ' 6 Т 7 ! 8 ! 9 ! 10 Т II ! 12 ! 13 ! 14 ! 15

Основные производственные 
рабочие

I. Загрузчик-выгрузчик 3 232 прерыв. норм. I I 2 1,13 2,26 Сделъно- 
премиальн•

Вып.51 стр.20 
§ 4 2

2. Составитель смеси 3 и и " I I 2 1,13 2,26 и То же, „ имеется 
стр.54 §123

3. Дозировщик 3 II и " I I 2 1,13 2,26 п То же. „ 
стр.18 §38

4. Машинист расфасовочно
упаковочных машин 3 и и " I I 2 1,13 2,26 II Вып.1 стр.129 имеется

Укладчик-упаковщик 2 и и " I I 2 1,13 2,26 II Вып.1 стр.170 имеется 
§ 317

6. Машинист расфасовочно
упаковочных машин /обан- 
дероливание/ 4 II и " I I 2 1,13 2,26 и |ып.1 стр.129

7. Подсобный рабочий 2 П II " I I 2 1,13 2,?6 II Вып.1 стр.152 
§ 272

ИТОГО: 7 7 14 - 15,82

2 4 9 0 5 - О/ /0
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Подсобно-вспомогательще_рабочие_цеха 

8. Наладчик оборудования 5 :233 Прерыв. норм.

9. Слесарь-ремонтник 4 ft и 11

10. Уборщица производственных
помещении оклад и it II

II. Водитель погрузчика 5 п и 11

12. Машинист сшивальной машины 2 и п 11

13. Подсобный рабочий 2 и и 11

14. Кладовщик склада готовой
продукции оклад и IT IV

15. Кладовщик склада сырья и 
тароупаковочных материалов оклад и It И

ИТОГО:

ВСЕГО: 15

"В----- 5 ------ ТО------I T ----- 1 2 ----- IB Г4------- 15

I 2 1,13 2,26 поврем.
преми
альная

Вып. 51

П у23

I “* 2 1,13 2,26 То не Вып. 2 имеется 

П 4 4 6°

I - 2 1,13 2,26 tt Вып.1

I - 2 1,13 2,26 11 Вып.1
^tju38

I - 2 1,13 2,26 И Вып.41

I 2 1,13 2,26 1! Вып.1 
стр.152 
§ 272

I - 2 1,13 2,26 11

- - I 1,13 2,26

7 - 15 16,95

14 - 29 32,77

гшз~ о< н
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Таблица 2

Численность ИТР и служащих цехового персонала

* Количество работающих человек

Наименование ! в I 
смену

I
! во П 
смену

I

! в Ш 
смену

I

“ т
j

t

в сутки

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 5

I. Начальник цеха I - - I

2. Мастер I I - 2

3. Химик I I - 2

ИТОГО: 3 2 5

II -

Таблица 3

Совмещение профессий

п/п
! Наименование 
! профессий

I

* Совмещение профессий
, ИЛИ f
* расширение зоны об

служивания ,

%
доплат

I ! 2 ! 3 ! 4

I. Дозировщик - 3 разряд Сушильщик - 4 разряд 50$

2. Слесарь-ремонтник Электромонтер по ремон
ту и обслуживанию 
электрооб орудования

50$

3. Кладовщик Уборщик складских 
помещений 50$

4. Подсобный рабочий Расширение зоны 
обслуживания 50$

Z490S~ О / /<?
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Таблица 4

Перечень профессий подлежащих подготовке 
на предприятии

п/п ; 

1

Наименование -Разряд ‘Подлежит* 
профессий f тобуче- г

•голо,чел. ’
1 I !

Срок 
обуче
ния в 
мес.

! Чел./мес. 
! гр.4хгр.5

t

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 5 ! 6

I. Загрузчик-выгрузчик 2 2 2 4

2. Составитель смеси 3 2 2 4

3. Дозировщик 3 2 2 4

4. Сушильщик 4 2 2 4

5. Машинист расфасовоч
но-упаковочных машин 3 4 5 20

6. Укладчик-упаковщик 2 2 2 4

7. Наладчик оборудования 5 2 II 22

8. Машинист сшивальной 
машины 2 2 3 6

9. Кладовщик оклад 3 3 9

ИТОГО: 21 77

рабочих
Необходимо подготовить »

в том числе:
рабочих 2 6 14

рабочих 3 8 28

рабочих 4 2 4

рабочих 5 2 22

рабочих оклад 3 9

Ор
ие

нт
ир

ов
оч

ны
й 

ра
сч

ет
 
за

тр
ат

 н
а 

по
дг

от
ов

ку
 к

ад
ро

в

12

'§

Л
I §

d i
р о и

к*

я •ЕнЧЭ
Я
И  к  о
ih N:о  ф

I я
Ен
О

О  ф
К О 1

|ctf I

1

1
. •
о  о

.S’03 IS Р ц 1
ф  ф
s  s

,S g> I H S 4 I > >_ч:со а  
pq N  w 1

ф  ф

чэ
&toн

ю to Ю
l

О  | о
to CO CO CO ^  1— 1CD C\2 ID | ^M 1— 1

ID LD LD LD

1

ID
О О о О О
X X X X X
ID CO CO ID о
CD о 1— 1 CO CO |

M Ы H 1— 1

ч* CO CO
1

CD |
W cv CO i

>S< С\2 СО I Ю
&  X X X М
й а а  а  а  аЕ-| 2 д д д д

g o c d  о  d  о  ей о

Ю О Р . Й  РнР4 РнН:

w , w я H иФ о о ф
1 £ | я л
,О Й О—. —•1 о  W д о

К I • в
> I ы 02

СО О  Ю  
О  Е> ID 
СО О- Н

I
О
СЧ2ю
со

о  юМ  I—I
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ОСНОВНЫЕ ТЕХНИКО-ЭКОНОМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ

Единица ‘По типовому проект-
Наименование показателей t

г

измерения .ному решению цеха 
Гладких блюд мощ
ностью 1,3 тыс.т. 
* в год

I ! 2 ! 3

I. Годовая продукция /проектная 
мощность/
а) в натуральном выражении

всего пищевых концентратов ТОНН В ГОЛ; 1300
в том числе:
кисель плодово-ягодный —м— 200
желе лимонное 200
1фем заварной 400
полуфабрикаты мучных изделий — Л — 500

б) товарная /валовая/ продукция 
в сопоставимых оптовых ценах
предприятия на 01,01.82г. тыс.руб. 1999,0

2. Среднесписочная численность
работающих - всего чел. 38

в том числе:
рабочих _ н _ 33
ИТР и служащих

3. Явочная численность рабочих чел.

5

а) всего в сутки j i . 29
б) в максимальную смену

4, Производительность труда по выработ
ке на одного работника промышленно
производственного персонала товарной 
/валовой/ продукции в сопоставимых

15

ценах предприятия на 01.01,82г. тыс.руб. 52,6
То же, в натуральном выражении тонн 34,2

5. Режим работы предприятия
а) в году дней 232
б) в сутки смен 2
в) в смену часоь> 8

3 -

I 2 3

г) коэффициент сменности ко эф. 2
д) коэффициент загрузки оборудования % 98

6. Уровень механизации производства % 71

7. Степень механизации ручного труда % 57

8. Годовое потребление энергоресурсов 
на технологические нужды
- электроэнергии ТЫС.КВТ. 157

- воды
час
Md 258

- пара тонн 330

9. Затраты производства /себестоимость/ 
на I руб. товарной продукции коп. 95,7

10. Прибыль тыс.руб. 86,5

II. Срок окупаемости капиталовложений лет 8,6

12. Уровень рентабельности /прибыль 
к себестоимости/ % 4,5

13. Общая сметная стоимость технологии 
/по локальным сметам/ тыс.руб. 302,5
в том числе:
строительно-монтажные работы _||_ 31,8
оборудование 265,9

14. Общая сметная стоимость по корпусу —П — 557,5
в том числе:
строительно-монтажные работы ft 273,5
оборудование 276,0

15. Общая сметная стоимость по корпусу 
с учетом привязки тыс.руб. 740,8
в том числе: 
строительные работы 308,2
монтажные работы —!|— 61,0
оборудование — 289,8

М 9 0 5- Of ft j
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

к расчетам технико-экономической части типового 
проекта цеха по производству сладких блюд и 
мучных полуфабрикатов мощностью 1,3 тыс.т/год

_Програща_и_ассортимент_

Расчет основных технико-экономических показателей типового 
проектного решения цеха по производству сладких блюд мощностью 
1,3 тыс.тонн в год произведен в соответствии с данными технологи
ческого и сметного разделов проекта.

В основу расчетов приняты следующая программа и ассортимент 
намечаемой к производству продукции:

JS
пп

! ! Вид !Коли-
! Наименование продукции расфа- ,чество , ,

! совки - р а б о ч и х - ™ ™ ^ -  ™

! ! году •' !

I ! 2 ! 3 ! 4 ! 5 ! 6

I. Пищевые концентраты 
сладких блюд 185 800
в том числе:

а) кисель плодово- 
ягодный

пакет
200 г. 33 6,0 200

б) желе лимонное пакет 150 г 44 4,6 200

в) крем заварной пакет 120 г 108 3,7 400

2. Полуфабрикаты мучных 
изделий: 47 10,8 500
в том числе:
а) Торт "Песочный" пакет 400 г 19 10,8 200

б) Кекс "Ванильный" 28 10,8 300

ВСЕГО: 232 1300

Цех будет работать в 2 смены в течение 232 дней в году 
с прерывной рабочей неделей„

14 -

В соответствии с программой и ассортиментом товарная продукция 
в действующих оптовых ценах предприятия и в ценах на 01.01.82 г. 
по цеху определится в сумме 1999 тыс.руб.

2. Капитальные затраты

Стоимость технологического оборудования с монтажом, технологи
ческих трубопроводов и металлоконструкций определена по локальным 
сметам.

Остальные затраты на строительство цеха сладких блюд мощностью 
1,3 тыс.тонн в год определены по аналогии с ранее разработанными 
проектами.

Капиталовложения по цеху рассчитаны с учетом затрат на привязку 
и составляют - 740 тыс.руб.

Сумма основных фондов по корпусу составит - 740,8 тыс.руб.

Амортизационные отчисления определены по действующим нормам, ут
вержденным Постановлением Совета Министров СССР от 14 марта 1974 го
да JS 183.

3. Численность и фонд заработной платы
________ работающих__________________

Среднесписочная численность работающих по цеху составит:

рабочие - 33 
ИТР - 5

Всего - 38

Общий годовой фонд заработной платы определен в сумме 91,2 тысяч 
рублей.

4. ^бестошость_продукщш

Себестоимость товарной продукции исчислена в сумме 1912,5 тысяч 
рублей.

Расход основных ж вспомогательных материалов принят по нормам, 
приведенным в технологическом разделе проекта.

г ч ж - о /  /5
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Стоимость единицы основных материалов принята по розничным 
ценам I пояса за вычетом торговых скидок, установленных для город
ской торговой сети.

Цены на вспомогательные материалы и тару наружную приняты на 
основании соответствующих прейскурантов или по данным действующих 
предприятий.

Расходы энергетических ресурсов на производственные нужды при 
няты в соответствии с технологическим разделом проекта, стоимость 
единицы энергоресурсов - по аналогии с действующими предприятиями.

5. Прибыль, рентабельность и окупаемость 
__ _кшиталъных_вложений______________

Прибыль определена в сумме 86,5 тыс.руб. 

Рентабельность как отношение прибыли к себестоимости

1 Й р . х  100 =

Окупаемость капитальных вложений составит:

0 = "Л = "Б6'%-8т 8 ’6 года

15 -

гЧ905- 0/ /6
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Сахар-
Весы 

РП-500СН
ОМ

Изюм

Яичный
порошок 
(сухое 
(молоко)

Экстракт
( кисели)

Ванна
моечная

Мешко оп
рокиды-
ват ель 
..Б Э Т А "

Соль
пряности

Сборник
с сеткой 
К Е - /56

Шкаср
пекарный
электрик.
ШПЭСМ-3

Просеива
тель
п-гп

Насос
з б - п и т '

Установка 
сушильная 

АС-КПП
рз-осс-гс

Просеи
ватель 
А С -К С  6 
(П -2П )

Емкость
КФЕ-/47

Тележка
Кислота

лимонная

Шнек-пи - 
.татель 
ШЗЗ-ШП-Р

Воронка 
Фильтру- Тющаягс прием ни- 
Г, ком Стол

сыпучих
компанен.
Ш 2-ХДА

Эссенция

Тележка 
U -68

Весы на
стольные 
РН-Щ-СЗУ

Тележка 
U -6 8

компоненты
Ванилин

Сбор ник- 
-  мерник

МЗ-2С-422

Реактор фильтр
КФЕ-Н7

Бачок
водосоле-

мз-гс-ж подгото-
вительн.
Ш 2-ХДИ

Схем а рассчитана на тарную поставку 
сырья. З а п а с мука позволяет перейти че
рез 2.5 суток на производство киселей.

Привязан

Мука Весы
РП-500Ш-

/ЗМ

Просеива
тель

Бункер Бункер Шнек-пи
татель
ШЗЗ-ШП-

Р

Автомат
(расовоч-
ный
А5-АРВ-2
(кисели)

крахмал
манная
крупа

A i -КСБ
(П -2П )

расходы.

"  (16)-

Блок схема совмещенного производства сладких Слюд и мучных полу ера Три кат об

А9-ДСГ-0.2. 
(Л5-ФМУ-335)

Автомат 
срасовочн. 
А5-АРВ-3 
/мучные 
полу (ра 6р.)

Согласовано

Зав. отделом т ехники  
и спецоБорудования  
Зав. отелом технологии 

пищ евы х концентратов О.П. Попов

Of. Камяков

\ГИП
Г л т е х н . 
В  е д и н *

Мерз ловапер.
шКузьмина

Г ор н ост аеве

ТПР Ы 4 Ч - 0 П Э Г  ПЗ
Цех по производству сладких Илю в и мучных 
полуфабрикатов мощностью 1.3/пьк.танн 6 год

Про из во дет 6 енный 
Корпус.

Б Л О К -  С,

С т а д и я

*№г5£5Р,а. <:овмеиуенног 
nP°4/S°°cmSa <лабких SAtqp и мучных полу - 
Ф абрикат ов

го

249 0 5 -0 / Г/7Л "г£.

Лист Л и с т о в

/
Гипропищепром-f

г. Москву

Типовые проектные решения 414-1-047.91

https://files.stroyinf.ru/Index2/1/4293721/4293721302.htm

