


1 Технологическая часть 


1.1 Технико-экономическое обоснование строительства маргаринового завода в городе Томске


Дипломным проектом предусматривается строительство маргаринового завода производительностью 28000 тонн в год маргариновой продукции в городе Томске.


Жироперерабатывающая отрасль занимает одно из важнейших мест в пищевой промышленности нашей страны. Более ста предприятий вырабатывают маргарин, майонез, саломас, мыло и другую продукцию. Значительная часть жироперерабатывающих предприятий входит в состав жиркомбинатов и производственных объединений. Они дают более 50% общего объема товарной продукции, выпускаемой масложировой промышленностью нашей страны, причем эта доля систематически возрастает.

В последние годы объем производства маргариновой продукции увеличился на 25% и продолжает расти. Тенденция к увеличению объема выпуска маргарина объясняется тем, что эта продукция вырабатывается на основе растительных жиров, которые по своим физиологическим свойствам является наиболее ценным пищевым продуктом. Маргарин представляет собой высококонцентрированную эмульсию, в состав которой входят, кроме жиров молоко, сахар, соль, эмульгаторы, витамины и другие полезные добавки.


Проектируемый маргариновый завод будет оснащен импортными автоматизированными высокопроизводительными линиями по производству маргарина фирмы «Джонсон». Для осуществления выпуска маргариновой продукции линии укомплектованы оборудованием для подготовки жировой и водно-молочной фаз, оборудованием для их дозировки, смешения, эмульгирования, охлаждения, кристаллизации и упаковки. На линии «Джонсон», имеющей производительность 5т/ч, выпускается маргарин в брусках и в монолите. 


Предполагаемый район строительства маргаринового завода – город Томск в Томской области. Томская область расположена на юго-востоке Западно-Сибирской равнины и занимает площадь 314 тысяч кв.км. Центр Томской облас-ти – город Томск, который является одним из крупных динамично развивающихся научных и промышленных центров России. Соседние территории – Омская, Новосибирская, Кемеровская, Тюменская области, Красноярский край. Наиболее крупные реки – Обь, Томь, Чулым, Чая, Кеть, Васюган, Тым. Вся речная система принадлежит бассейну оби, которая богата водными ресурсами, следовательно, забор воды для нужд предприятия можно осуществлять из городской сети.

В городе Томске сосредоточены предприятия топливной, деревообрабатывающей, машиностроительной, химической, энергетической промышленности: «Сибирский химический комбинат» (г.Северск), ОАО «Востокгазпром», ОАО «Томскэнерго», ООО «Индорсофт. Инженерные сети и дороги» и др. Пищевая промышленность представлена следующими предприятиями: Колпашевский городской молочный завод, ОАО «Свинокомплекс Томский», Томская кондитерская фабрика, Томский хлебозавод и др.

Томскую область отличает высокий уровень готовности к созданию особой экономической зоны на территории города Томска, что обеспечивает развитую инженерную, транспортную и социальную инфраструктуру областного центра. Высокий уровень финансово-экономической устойчивости региона и муниципального образования минимизирует риски, связанные с финансовым аспектом реализации проекта.


Для производства маргариновой продукции используются разные виды сырья, поставляемые со следующих предприятий: саломасы разных марок и переэтерифицированные жиры с Новосибирского и Иркутского жиркомбинатов; жидкое растительное масло с Барнаульского, Бийского и других маслобойных заводов Алтайского края; жиры животные с Томского свинокомплекса; молоко пастеризованное с Колпашевского гормолзавода; кокосовое и пальмовое масла поступают по импорту из стран Южной Америки и Африки. НПО «Масложирпром» города Санкт-Петербурга  является  поставщиком  ароматизаторов  ВНИИЖ-27, ВНИИЖ-43М, ванилина и прочих ароматизаторов; бета-каротина микробиологического; концентратов витаминов А и Е; штаммов молочно-кислых бактерий для сквашивания молока; консервантов (сорбата натрия, бензоата натрия, сорбиновой и бензойной кислот). Эмульгаторы моноглицериды дистиллированные и мягкие привозятся с жиркомбината Нижнего Новгорода. Сахар-песок поступает с предприятий Краснодарского края; соль поваренная поставляется из Пермской области с ОАО «Уралкалий», лимонная кислота – из Новосибирска компанией «Проксима». Фосфатидный концентрат соевый поступает с Иркутского жиркомбината, подсолнечный – с Краснодарского жиркомбината.

Для упаковки маргариновой продукции необходима полимерная тара и картонные короба. Сырье для изготовления пластиковых стаканчиков, в которые будет наливаться мягкий маргарин, будет поступать с Томского завода пластмасс, там же изготовляются оберточные материалы для твердого маргарина в пачках. Картон, необходимый для упаковки маргарина, изготовляют в цехах деревопереработки города Томска.

Растворы соды каустической, хлорной извести и другие моющие и дезинфицирующие вещества поставляет Сибирский химический комбинат города Северск.

В городе развита электроэнергетика. Электроэнергия будет поступать на завод от Томской электростанции. Теплом будет снабжать местная котельная, а в качестве топлива будет использован природный газ, добываемый предприятиями на территории города.


Наличие в городе Томске предприятий по производству строительных материалов, а также дерево- и металлообрабатывающих заводов позволит сократить капитальные затраты и время, затрачиваемое на транспортировку строительных материалов, обеспечит их бесперебойную поставку к месту строительства и построить завод в кратчайшие сроки.

Население города Томска составляет 475,5 тыс. человек. Строительство маргаринового завода позволит решить ряд проблем: создание новых рабочих мест; обеспечить население маргариновой продукцией с более низкой ценой, по сравнению с привозной продукцией, что позволит сократить объем привозной продукции, следовательно, это будет способствовать вытеснению конкурентов с рынка.


Предполагаемое место строительства выгодно с точки зрения транспортно-географического положения. Через Томск проходят важнейшие транспортные магистрали, по которым готовая маргариновая продукция будет поставляться за пределы области – это участок Главной Сибирской Железнодорожной магистрали, соединяющий различные города России, в том числе: Новосибирск, Барнаул, Красноярск, Абакан, Минусинск, Челябинск, Ростов, Краснодар, Ачинск, Сургут и др. Таким образом, проектируемый завод сможет обеспечить своей продукцией не только Томскую область, но и близлежащие районы.

Подготовка инженеров для работы на проектируемом предприятии будет осуществляться в Кемеровском технологическом институте пищевой промышленности.


В связи с выше изложенным можно сделать вывод, что строительство маргаринового завода в городе Томске технически возможно и экономически целесообразно.


1.2 Ассортимент выпускаемой продукции


1.2.1 Ассортимент выпускаемой продукции дезодорационного цеха


Масложировой промышленностью России вырабатываются: жидкие растительные масла, такие как подсолнечное, соевое, рапсовое, кукурузное и для технических целей производятся: льняное, сурепное, рыжиковое масла.


В нашей стране природные ресурсы твердых и полутвердых жиров ограничены, причем эти жиры не удовлетворяют промышленность как по количеству так и по технологическим свойствам. Поэтому промышленностью вырабатываются твердые гидрированные жиры – саломасы, которые бывают:

– пищевого назначения – для производства маргарина, жиров кондитерских, кулинарных и хлебопекарных;

– технического назначения – для производства туалетного и хозяйственного мыла, стеарина, для производства пищевых поверхностно-активных веществ


В зависимости от качества, масла бывают высшего, первого и второго сортов. Качество масел зависит от качества исходного сырья.


В зависимости от потребностей потребителя, масла могут быть отрафинированны либо по полной схеме, либо нет.


На проектируемом предприятии предполагается переработка следующего вида жирового сырья: подсолнечного масла, саломаса и пальмовое масло.

1.2.2 Ассортимент выпускаемой продукции маргаринового цеха


Ассортимент маргариновой продукции, вырабатываемый на проектируемом предприятии масложировой промышленности России, насчитывает более 60 наименований. Среди всего этого многообразия любой гурман, который заботится о своем здоровье, найдет продукт по вкусу.


Выпускаемые в настоящее время маргарины классифицируют на 3 группы:- твердые;- мягкие;- жидкие.


Твердые маргарины имеют пластичную плотную консистенцию и сохраняют свою форму при температуре  20 + 20С. Мягкие имеют пластичную мягкую консистенцию, легко намазываются при температуре 10 + 20С. А жидкие маргарины имеют жидкую консистенцию, сохраняют свойства однородной эмульсии при температуре, предусмотренной для контроля жидкого маргарина конкретного наименования.


Маргарины подразделяют по маркам, где выделяется признак назначения:


1) твердые маргарины


- МТ. Для использования в хлебопекарном, кондитерском, кулинарном производстве, в домашней кулинарии.


- МТС. Для применения в производстве слоеного теста.


- МТК. Для приготовления кремов, начинок в мучных кондитерских изделиях, для приготовления суфле, конфет «Птичье молоко» и других сахаристых и мучных кондитерских изделий.


2) маргарины мягкие:


- ММ Для непосредственного употребления в пищу в качестве бутербродного продукта, для использования в домашней кулинарии, в общественном питании и пищевой промышленности.


3) жидкие маргарины:


- МЖК. Для жарения и приготовления выпечных изделий в домашней кулинарии, сети общественного питания, промышленной переработки;


- МЖП. Для промышленного изготовления хлебобулочных и выпечных кондитерских изделий, а также для жарки изделий в сети общественного питания.


Маргарины делят по фасовке на следующие:


- брусковые. Маргарины формируют и заворачивают в пачки, обретается прямоугольная форма бруска массой 150, 180, 250 г.;


- монолит. Маргарины взвешивают и наполняют в короба в форме блоков

 по 10 кг, 15 кг, 20 кг.


В зависимости от содержания жира в маргарине различают следующие:


- высококалорийные-  с содержанием жира 70,0% - 95,0%;


- с пониженной жирностью – от 50-69,9% жира;


- низкокалорийные - от 20% до 49,9 % жира.


На проектируемом предприятии предлагается выпускать маргариновую продукцию в твердой товарной форме в следующем ассортименте:

Высококалорийный маргарин столовый «Молочный» и маргарины с пониженной жирностью «Чудесница», «Пышка» и «Жар печка».


В рецептуры хлеба  практически всех хлебозаводов входит маргарин столовый «Молочный» - традиционный продукт, выпускаемый масложировыми предприятиями. Высокожирный маргарин столовый «Молочный» идеально подходит для производства хлебобулочных изделий, и при этом имеет высокую конкурентоспособность. Он предназначен для употребления в пищу и приготовления кулинарных, мучных кондитерских и хлебобулочных изделий в домашних условиях и сети общественного питания. Маргарин имеет чистый молочный вкус, благодаря использованию ароматизатора масло сливочное, что позволяет придать готовому продукту вкус сливочного масла с легкой кислинкой. 


При использовании маргарина столовый «Молочный» выпеченные изделия приобретают хорошую пористость, предотвращается ретроградация крахмала и замедляется черствение, улучшается структура крошки и повышается объем хлеба. Специалисты отмечают, что продукция хорошо выдерживает проверку на заморозку-оттаивание, сохраняют все потребительские свойства как в процессе предпродажного хранения и транспортировки, так и при реализации.


Маргарины с пониженной жирностью «Чудесница» - универсальный  и «Пышка» и подходят для приготовления пищи в домашних, а также кулинарных, мучных кондитерских и хлебобулочных изделий в домашних условиях и сети общественного питания.  Маргарин «Жар печка»  идеально подходит для выпечки.


Данные маргарины созданы на основе растительных масел, имеют сбалансированный жирнокислотный состав, содержат ограниченное количество трансизомеров жирных кислот, обогащены витаминами. Все это отвечает требованиям рационального и здорового питания.


Маргарины хорошо фасуется в виде брусков, завернутых в кашированную фольгу массой 250 г, 150г, 180 г.  или в виде монолита – в картонные короба- . Оптимально подобранный жирно-кислотный состав, а также поверхностно-активные вещества (ПАВ) гарантируют получение мелкодисперсной эмульсии.


В зависимости от спроса населения, наличия жирового сырья и других ингредиентов, входящих в рецептуры, можно варьировать ассортимент выпускаемой продукции. А высокий уровень механизации и автоматизации процессов производства маргарина обеспечивает  требуемое качество широкого ассортимента выпускаемой продукции.


В таблице 1.1 представлен ассортимент продукции выпускаемой в проектируемом цехе.

Таблица 1.1 – Выпуск маргаринов на проектируемом цехе
	Наименование маргариновой продукции
	выпуск

	
	т/сут
	т/год

	Столовый «Молочный» - монолит
	40,0
	11200

	«Чудесница» - универсальный

- фасованный

- монолит 
	10,0

10,0
	2800,0

2800,0

	«Пышка»

- фасованный

- монолит
	10,0

10,0
	2800,0

2800,0

	«Жар печка»

- фасованный

- монолит
	10,0

10,0
	2800,0

2800,0

	Всего 
	100,0
	28000,0



1.3 Рецептура выпускаемой продукции маргаринового цеха


Жиры представляют собой пищевые продукты высокой калорийности. Пищевые жиры – необходимая составная часть сбалансированного, рационального питания человека. На долю жиров должно приходиться около 30% от общей энергетической ценности пищевого рациона. Оказывают влияние на обмен веществ, в результате ряда биологических процессов организма, они превращаются в жизненно важные вещества. Выполняют функцию энергетического резерва организма, как источник энергии. При сгорании 1 г. Жира выделяется 38,9 кДж теплоты. Играя роль резервного материала, жиры используются при ухудшении питания или при различных заболеваниях.


Наиболее ценным пищевым жиром всегда считалось сливочное масло, но в настоящее время маргарин по своим свойствам не только не уступает сливочному маслу, а даже превосходит его:


- во-первых, усвояемость маргарина лучше, чем сливочного масла, так как маргарин – это высокодисперсная жировая или водно-жировая эмульсия;


- во-вторых, маргарин не содержит холестерина;


- в-третьих, маргарин обеспечивает организм необходимыми эссенциальными жирными кислотами.


Важным фактором усвоения является температура плавления жира. Если она выше температура человеческого тела, то процент усвоения жира организмом резко снижается. То же самое касается и насыщенных жирных кислот в избытке. Поэтому для полного усвоения маргарина жировая основа подбирается таким образом, чтобы температура плавления была в пределах 31-34 0С, а общее количество насыщенных жирных кислот не превышало бы 30%. Также желательно, чтобы олеиновой кислоты было около 60%, а полиеновых до 10%.


Известно, что пищевые жиры – не стойки в хранении. Первичные продукты их окисления – перекиси. Они не изменяют внешнего вида продукта, а мы можем даже не догадаться о том, что они накапливаются в продукте. Попадая с пищей в организм человека, эти вещества аккумулируются в печени и приводят к негативным последствиям: действуют на сердечную мышцу, тормозят действие некоторых ферментов. А вторичные продукты окисления могут привести к более серьезным последствиям. И поэтому чтобы выработать более стойкие в хранении продукты требуется применение антиоксидантов – как синтетических, так и естественных; антиоксиданты природного происхождения более предпочтительны.

 
При составлении рецептуры маргарина учитывают также наличие транс-изомеров. Исследованиями медиков установлено, что трансизомеры неадекватно ведут себя в организме человека. Они практически не усваиваются, затрудняя одновременно перевариваемость и усвоение нормальных природных жиров (с цисизомерами). По данным отдельных публикаций последних лет, трансизомеры блокируют действие плотных липидов крови, инициируя отложение холестериновых бляшек на стенки кровеносных сосудов, провоцируя этим патологию кровеносных сосудов, вызывая атеросклероз. Трансизомеры жирных кислот негативно влияют на формирование всех жизненно важных систем организма (нервной, гормональной), особенно у детей.


Ассортимент жирового сырья для маргариновой продукции определяется её назначением и требуемыми характеристиками жировой основы, а также ресурсами и стоимостью жирового сырья, затратами на обработку. Для обеспечения безупречного вкуса в маргарине, обработку масел и жиров проводят без доступа кислорода, предотвращая, таким образом, окислительные процессы. Соблюдается высокий санитарно гигиенический уровень производства.


Для получения жировой основы маргарина с невысокой  температурой плавления (20-300С) её готовят, смешивая различные жиры со значительно более высокими температурами плавления 28-360С и даже выше, и снижать в процессе производства их точку плавления добавлением жидких масел. Среди растительных масел особое место занимает твердое кокосовое масло. Состав его определяет целесообразность применения его в производстве маргарина. Среди жирных кислот находятся: капроновая (0,2-2%), каприловая (6,0-9,5%), каприновая (4,5-10,7%), лауриновая (45,0-51%), миристиновая (16,5-20%), пальмитиновая (4,3-7,5%), стеариновая (0,8-5,0%), олеиновая (2,0-10,3%), линолевая около 1%. Таков состав очень интересен, т.к. отсутствие слишком большого количества стеариновой кислоты в составе жирового сырья для маргаринового производства рассматривают как достоинство. Ещё одним достоинством кокосового масла выделяют малое содержание ненасыщенных жирных кислот и наличие большого количества средне молекулярных кислот, а следовательно маргарин обретает твердую консистенцию и невысокую температуру плавления. 


Из жидких растительных масел применяют подсолнечное, соевое, кукурузное, хлопковое масла, содержащие много непредельных кислот. Но их вводят в состав маргарина с целью понижения  температуры плавления жировой основы.


В состав жировой основы также могут входить гидрированные, переэтерефицированные масла и жиры, а в некоторых случаях жиры животного происхождения.


Для придания маргарину цвета летнего сливочного масла в жировую основу вводят пищевые красители: β-каротин, аннато, куркумин. Их добавляют в виде паст и масляных растворов.


В производстве маргарина используется целая гамма ароматизаторов молочно-сливочной группы. Основные поставщики – ООО «Скорпион-арома», также разработана серия  ароматизаторов во ВНИИЖ. Существуют жирорастворимые и водорастворимые ароматизаторы.


В десертные виды маргарина вводят какао-порошок, ванилин, ароматизаторы с фруктовым вкусом и ароматом.

 
Эмульгаторы – стабилизаторы позволяют получать продукцию с однородной эластичной консистенцией, аналогичной структуре сливочного масла. В настоящее время используют как отечественные эмульгаторы, так и импортные (ПАЛСГАРД). Эмульгаторы обладают рядом функциональных свойств:


1) стабилизация высоко дисперсной эмульсии и удержание влаги в готовом продукте;


2) обеспечение стойкости в процессе хранения;

3) повышение термостойкости продукта при комнатной температуре и придание анти разбрызгивающих свойств при жарении;

4) улучшается пластичность и продукт получается требуемой консистенции;


5) улучшаются органолептические свойства;

6) при производстве шортингов для кремов, эмульгатор улучшает аэрацию и стабилизацию пены.


Для повышения биологической ценности продукта в маргарин вносят витамины А (масляный раствор ретинола) и Е (масляный раствор £ -токоферола), соответствующие ГОСТ 10626-76 и ТУ 64-5-68-88.

 
Фосфатидный концентрат часто входит в состав жировой фазы, выполняя роль эмульгатора-стабилизатора консистенции. Представляет собой мазеобразный продукт с температурой плавления 25-400С.


При использовании в технологии сухих молочных компонентов (сухое молоко, цельные или обезжиренные сухие сливки) проводят восстановление их.  


Чтобы обеспечить маргарину легкий солоноватый вкус, используют поваренную соль «Экстра» в количестве 0,2-1,2%. Нельзя забывать, что соль – это природный консервант, а также она способствует снижению эффекта разбрызгивания при тепловой обработке, жарке. В кулинарные жиры и жиры для промышленной переработки соль не добавляют.


Сахар повышает пищевую ценность, т.к. это углевод. Придает сладковатый вкус, смягчает вкус маргарина,  обеспечивает образование золотистой корочки при выпечке хлебобулочных изделий. Особенно это важно для слоеного теста. Дозировка сахара составляет 0,3-0,5%. В производстве шоколадного маргарина

 до 18% сахара. Для создания сладкого вкуса и его полноты разрешается использование подсластителей, как индивидуальных, так и в композиции. Использование подсластителей позволит потреблять маргарин не только здоровым людям, но и больным сахарным диабетом. Подсластители также способствуют продлению сроков хранения, т.к. сахар вызывает брожение.


В рецептуру маргарина также входят консерванты, необходимые для увеличения и продления сроков хранения. Лимонная кислота также выступает в качестве консерванта, она необходима для создания кислой среды и поддержания оптимального уровня рН среды.


Вода в рецептуре маргарина входит в количестве до 61%. При приготовлении водного раствора сахара, соли, сухого молока, лимонной кислоты и консерванта, а также для замены молока при выпуске безмолочного маргарина используют воду. Вода должна быть бактериально чистой и не должна содержать растворенных солей и соединений Fe. Вода обязательно проходит стадию очистки в пастеризаторе.


На проектируемом предприятии выпуск маргарина:

«Чудесница», «Пышка» , «Жар печка», «Молочный».

В таблице 1.2 представлены  средние рецептуры маргарина.

Таблица 1.2 – Средние рецептуры на маргарины
	Наименование 
компонента
	Массовая доля, % 

	
	«Чудесница»
	«Пышка»
	«Жар печка»
	  «Молочный»

	Саломас М1,

т.пл. 31-340С ,тв.180-220г/см
	25,0
	34,8
	30,5
	52,0

	САЛОМАС М2, 

Тпл=32-360С
	-
	10
	-
	-

	САЛОМАС М3-1, 
Тпл=32-360С ,тв. не менее 500 г/см
	5,0
	7,0
	5,0
	5,0

	Масло пальмовое
	15,0
	10,0
	10,0
	10,0

	Масло растительное

жидкое
	10,0
	13,2
	14,5
	15,0

	Эмульгатор

ПАЛСГАРТ 0291
	0,4
	0,4
	0,5
	0,3

	Эмульгатор

ПАЛСГАРТ 6111
	0,2
	0,2
	0,2
	0,1

	Лецитин соевый
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	Антиоксидант 
	-
	-
	-
	0,3

	Краситель - β-каратин 
	0,01
	0,01
	0,01
	0,03

	Анато 
	-
	-
	-
	-

	Куркумин
	-
	-
	-
	-

	Ароматизатор – 
сливочное масло
	-
	-
	-
	0,015

	Молоко сухое
обезжиренное
	1,6
	-
	-
	-

	Сахар-песок
	0,6
	-
	-
	-

	Соль 
	1,0
	0,2
	0,5
	0,1

	Кислота лимонная
	0,015
	0,03
	0,02
	0,04

	Сорбат калия
	0,7
	-
	-
	0,1

	Витамин А
	0,015
	-
	-
	-

	Витамин D3
	0,015
	-
	-
	-

	Вода 
	40,255
	23,16
	38,57
	16,815

	ИТОГО
	100,0
	100,0
	100,0
	100,0

	в т.ч. жиров
	55,0
	75,0
	60,0
	82,0



1.4 Характеристика готовой продукции


1.4.1 Характеристика готовой продукции дезодорационного цеха


Для получения высококачественной маргариновой продукции с высокими потребительскими свойствами используем высококачественное жировое сырье, удовлетворяющее требованиям государственного стандарта.


Для производства маргарина используют только рафинированные дезодорированные жидкие и твердые масла и также саломасы.


В данном курсовом проекте готовой продукцией является подсолнечное масло рафинированное дезодорированное, саломас дезодорированный, а так же пальмовое масло дезодорированное. Показатели качества подсолнечного масла приведены в таблице 1.3.


Таблица 1.3 - Показатели качества подсолнечного масла  (ГОСТ Р 1129-2013)

	Показатели
	Нормы для подсолнечного масла

	
	Рафинированное дезодорированное

	
	Вымороженное первый сорт
	Не вымороженное первый сорт

	Прозрачность
	Прозрачное без осадка
	Прозрачное без осадка

	Запах и вкус
	Без запаха, обезличенный вкус
	Без запаха, обезличенный вкус

	Цветное число, мг йода не более
	10
	10

	Кислотное число, мг КОН/г,

 не более
	0,4
	0,4

	Массовая доля влаги и лету-

чих веществ,% не более
	0,10
	0,10

	Мыло (качественная проба)
	Отсутствие
	Отсутствие

	Массовая доля нежировых примесей %, не более
	Отсутствие
	Отсутствие

	Перекисное число, ммоль ½О/кг, не более
	10
	10

	Массовая доля фосфосодержащих веществ, % не более
	Отсутствие
	Отсутствие

	Анизидиновое число, у.е. не более
	Не нормируется
	Не нормируется

	Холодный тест
	Выдерживает испытание
	Не нормируется



Показатели качества рафинированного дезодорированного саломаса 
приведены в таблице 1.4.

Таблица 1.4 - Показатели качества рафинированного дезодорированного саломаса 
	Показатели
	Характеристика для марок

	
	М1
	М2
	М3-1

	Цвет при температуре 15-20°С
	От белого до светло желтого с 
сероватым оттенком 

	Температура плавления, °С 
	31-34
	34-36
	35-37

	Твердость, г/см
	180-300
	280-400
	Не ниже 550

	Массовая концентрация никеля, мг/кг,

не более
	10
	10
	15

	Кислотное число, мг КОН/г не более
	0,2
	0,2
	0,2

	Массовая доля влаги и летучих

веществ, %, не более
	0,15
	0,15
	0,15

	Мыло (качественная проба)
	̶
	̶
	̶

	Перекисное число, ммоль ½Окг,

не более
	10
	10
	10

	Йодное число, г J2/100 г
	70-85
	70-85
	70-80


Показатели качества рафинированного дезодорированного пальмового масла приведены в таблице 1.5.

Таблица 1.5 - Показатели качества рафинированного дезодорированного пальмового масла ГОСТ Р 53776-2010
	Наименование показателя
	Значения

	Цветность, по Ловибонду, 5[image: image1], не более
	3,0 красный

	Массовая доля жира, %, не менее
	99,9

	Массовая доля влаги и летучих веществ, %, не более
	0,1

	Содержание пальмитиновой кислоты, %
	39,0-46,8

	Массовая доля трансизомеров жирных кислот, %, не более
	1,0

	Температура плавления, °С
	33-39

	Йодное число, г I[image: image2]/100 г
	50-55

	Массовая доля фосфорсодержащих веществ, в пересчете на стеароолеолецитин, %
	Не допускается

	Массовая доля нежировых примесей, %, не более
	Не допускается

	Содержание мыла (качественная проба)
	Отрицательная

	Перекисное число, ммоль активного кислорода/кг, не более
	0,9

	Кислотное число, мг КОН/г, не более
	0,2



1.4.2 Характеристика готовой продукции маргаринового цеха


Готовой продукцией на проектируемом предприятии является маргарины марки МТ, которые должны вырабатываться в соответствии с требованиями настоящего стандарта по нормативным и техническим документам, согласованным и утвержденным в установленном порядке. Готовые продукты соответствуют ГОСТ 32188-2013

Получение маргариновой продукции высокого качества определяется точным соблюдением технологических режимов на всех стадиях производства. В мировой практике органолептический и физико-химический анализ маргариновой продукции рассматривается как средство управления её качеством.

По органолептическим показателям маргарин должен соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.6, а также требованиям ГОСТ 32188-2013

Таблица 1.6 - Органолептические показатели маргаринов
	Марка 
маргарина
	Вкус и запах
	Консистенция, внешний вид
	цвет

	МТ, МТС, МТК
	Вкус и запах чистые, с привкусом и запахом введенных пищевкусовых и ароматических добавок в соответствии с ТД на маргарин конкретного наименования.

Посторонние привкусы и запахи не допускаются
	При температуре (20±2) °C

Консистенция пластичная, плотная, однородная; при введении пищевкусовых добавок допускается мажущаяся.

Поверхность среза блестящая или слабоблестящая, сухая на вид; при введении пищевкусовых добавок допускается 
матовая
	От светло-желтого до желтого, однородный по всей массе или обусловленный введенными добавками, в соответствии с НД или ТД на маргарин конкретного наименования



По физико-химическим показателям маргарин должен соответствовать требованиям, указанным в таблице 1.7, а также требованиям ГОСТ 32188-2013
Таблица 1.7 – Физико-химические показатели маргаринов
	Наименование показателя
	Норма для маргарина

	
	Твердые: «Пышка», «Жар печка», «Молочный».
	Мягкие: «Чудесница

	1
	2
	3


	Продолжение таблицы 1.7

	1
	2
	3

	Массовая доля жира, %
	75,0 ;  60,0; 82,0;
	55,0;

	Массовая доля влаги, % не более
	17,75; 34,75; 0; 17,75
	17,75

	tплав. жира, выделенного из маргарина, 0С
	27-38
	25-36

	Массовая доля соли, %
	0,4; 0,4; 0; 0
	0,2

	Кислотность маргарина, 0К, не более
	2,5
	2,5

	Перекисное число в жире, выделенном из маргарина, 

ммоль О2/кг, не более:

-при выпуске с предприятия

- в конце срока годности
	5

10
	5

10

	Массовая доля консервантов, %
	0,08; 0; 0;
	0



 Содержание токсичных элементов, микотоксинов и полихлорированных бифенилов в маргаринах определяют по ГОСТ 26927, ГОСТ 26930, ГОСТ 26932, ГОСТ 26933, ГОСТ 30178. Не должны также превышать нормы, установленные СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов».


Содержание радионуклидов в маргаринах, содержащих сахар, приведены в МУ 5778-91 «Стронций -90. Определение в пищевых продуктах», 
МУ 5779-91 «Цезий-137. Определение в пищевых продуктах».

 Микробиологические показатели для маргаринов не должны превышать допустимые уровни, установленные СанПиН 2.3.2.1078-01. Определение микроорганизмов ведут по ГОСТ 9225, ГОСТ 10444.12, ГОСТ 050474-93 «Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек  (колиформных бактерий)», ГОСТ Р 50480-93 «Продукты пищевые. Методы выявления бактерий рода Salmonella».


Показатель «массовая доля транс-изомеров олеиновой кислоты» определяют периодически, не реже одного раза в три месяца по ГОСТ Р 52100.


Показатель «перекисное число» гарантируется изготовителем и определяется периодически, но не реже одного раза в десять дней по ГОСТ 26593.


Определение содержания витаминов ведут по ГОСТ 30417-96, Определение содержания консервантов проводят по ГОСТ Р 50476-93. А показатели «массовая доля сахара» и «массовая доля красителя» гарантируется изготовителем и определяется по закладке. Дрожжи и плесневые грибы определяются по 
ГОСТ 10444.12-88.


Пищевая ценность маргарина должна быть указана в технических документах на маргарин конкретного наименования.

1.4.3. Перечень готовой продукции


Готовой продукцией дезодорационного цеха является рафинированное дезодорированной саломас М1, саломас М2, саломас М3-1, а так же пальмовое масло и подсолнечное масло.

1.5 Характеристика исходного жирового сырья 


1.5.1 Характеристика исходного жирового сырья дезодорационного цеха


Исходным сырьем дезодорационного цеха являются рафинированные и демодифицированные масла и жиры, саломасы. В качестве исходного сырья выбрано подсолнечное масло потому, что подсолнечное масло содержит олеиновую и линолевую кислоты, составляющие 90% и более, является традиционным для России.


Масло обладает высокими вкусовыми качествами, содержит достаточное количество витаминов группы А, D.


Пальмовое масло вырабатывают из мякиши плода масличной пальмы Elaeis guineensis, оно содержит пальмитиновой кислоты более 17%. По объему производства уступает только соевому.


Глицеридный состав пальмового масла отличается от состава других масел наличием симметричных глицеридов масло фракционируют, отделяют среднюю фракцию, имеющую важное значение при производстве заменителей масла какао (эквивалентов и аналогов), и другие фракции: олеин, суперолеин, стеарин. Нефракционированное пальмовое масло и его фракции широко применяют во многих отраслях масложировой и пищевой промышленности. Так, стеарин широко применяется в производстве твердого мыла.


Показатели подсолнечного рафинированного масла ГОСТ Р 52465 – 2005 и пальмового масла ГОСТ Р 53776-2010, СТП 014-00 приведены в таблице 1.8.


Таблица 1.8 - Показатели подсолнечного рафинированного масла ГОСТ Р 1129-2013 и пальмового масла ГОСТ Р 53776-2010
	Показатели
	Нормы для подсолнечного масла

	
	Рафинированное дезодорированное

	
	Вымороженное первый сорт
	Не вымороженное 
первый сорт

	1
	2
	3

	Прозрачность
	Прозрачное без осадка
	Прозрачное без осадка

	Запах и вкус
	Без запаха, обезличенный вкус

	Без запаха, обезличенный вкус

	Цветное число, мг йода не более

	10
	10

	Кислотное число, мг КОН/г,

 не более

	0,4
	0,4

	Продолжение таблицы 1.8
	
	

	1
	2
	3

	Массовая доля влаги и лету-

чих веществ,% не более
	0,10
	0,10

	Мыло (качественная проба)
	Отсутствие
	Отсутствие

	Массовая доля нежировых примесей %, не более
	Отсутствие
	Отсутствие

	Перекисное число, ммоль ½О/кг, не более
	10
	10

	Массовая доля фосфосодержащих веществ, % не более
	Отсутствие
	Отсутствие


	Анизидиновое число, у.е. не более
	Не нормируется
	Не нормируется

	Холодный тест
	Выдерживает испытание
	Не нормируется



Показатели рафинированного саломаса приведены в таблице 1.9.


Таблица 1.9 - Показатели не дезодорированного саломаса 

	Показатели
	Характеристика для марок

	
	М1
	М2
	М3-1

	Цвет, запах при температуре 15-20°С
	От белого до светло желтого с сероватым оттенком, свойственный саломасу

	Температура плавления, °С 
	31-34
	34-36
	35-37

	Твердость, г/см
	180-300
	280-400
	Не ниже 550

	Массовая концентрация никеля, мг/кг,

не более
	10,0
	10,0
	15,0

	Кислотное число, мг КОН/г не более
	0,2
	0,2
	0,2

	Массовая доля влаги и летучих

веществ, %, не более
	0,15
	0,15
	0,15

	Мыло (качественная проба)
	̶
	̶
	̶

	Перекисное число, ммоль ½Окг,

не более
	10
	10
	10

	Йодное число, г J2/100 г
	70-85
	70-85
	70-80


1.5.2 Характеристика исходного жирового сырья маргаринового цеха


Для получения высококачественной продукции, с высокими потребительскими свойствами, используется сырье самого высокого качества, удовлетворяющее медико-биологические требования и санитарные нормы качества продовольственного сырья и пищевых продуктов. Минздрав России.

Все нерафинированное жировое сырье растительного происхождения должно быть тщательно отрафинировано и дезодорировано.


1.5.2.1  Жировое сырье


Для производства маргарина на проектируемом  предприятии используются рафинированные и дезодорированные масла и жиры. 


Характеристика жирового сырья представлена в разделе 1.4.1 в таблицах 3, 4, 5.


1.6 Характеристика вспомогательных материалов


1.6.1 Характеристика вспомогательных материалов дезодорационного 

         цеха


В качестве вспомогательного материала используют лимонную кислоту.

Лимонная кислота – это твердое кристаллическое вещество, получаемое сбрасыванием сахара гриба Aspirgilusniger или путем выделения из растительных продуктов.


Применение растворов лимонной кислоты, характеристики которой представлены в таблице 1.10, позволяет полностью освободить нейтральный жир от остатков мыла, она разлагает мыло, связывает Na, Fe, Ni.


Таблица 1.10 - Характеристика лимонной кислоты ГОСТ 908-2004
	Показатели
	Значения

	C6H8O7 ( H2O, % не менее
	99,5

	Золы, % не более
	0,35

	Серной кислоты (свободной), % не более
	0,03

	Мышьяка, мг/кг не более
	0,7


1.6.2 Характеристика вспомогательных материалов маргаринового цеха

          1.6.2.1  Молоко обезжиренное сухое


На проектируемом предприятии применяют молоко обезжиренное сухое ГОСТ Р 52791-2007 для производства маргарина «Чудесница», «Пышка», «Молочный» , а также «Жар печка»

Характеристика сухого обезжиренного молока представлена в таблице 1.11.

Таблица 1.11 – Характеристика сухого обезжиренного молока
	Наименование показателя
	Норма для продукта

	
	обезжиренного

	1
	2

	Массовая доля влаги, %, не более, для продукта, упакованного:


- в потребительскую тару

- в транспортную тару
	4,0

5,0

	Массовая доля жира, %

	Не более 1,5


	Продолжение таблицы 11
	

	1
	2

	Массовая доля белка в сухом обезжиренном молочном остатке, %, не менее
	34,0

	Индекс растворимости, см[image: image3] сырого осадка, не более, для продукта, упакованного:

- в потребительскую тару

- в транспортную тару
	0,2

0,2

	Группа чистоты, не ниже
	I

	Кислотность, °Т (% молочной кислоты)
	От 14 до 21 включ. (От 0,126 до 0,189 включ.)

	Массовая доля молочного сахара (лактозы), %
	От 47,0 до 54,0 

включ.



1.6.2.2 Вода питьевая

Для производства маргарина используется пастеризованная питьевая вода, которая должна быть бактериально чистой и не содержать растворенных солей и соединений железа. Вода должна удовлетворять требования ГОСТ 2874-82 «Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством», ГОСТ Р 51232 – 98 «Вода питьевая. Общие требования к организации и методам контроля качества», СанПиН 2.1.4.1074-01 «Питьевая вода. Гигиенические требования к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения. Контроль качества».

Основные органолептические, физико-химические и бактериологические показатели питьевой воды приведены в таблице 1.12.


Таблица 1.12 – Показатели качества питьевой воды
	Наименование показателя
	Нормы

	Запах при t= 20оС и при подогревании до 60оС, баллы; не более
	2

	Привкус при t=20оС, баллы, не более
	2

	Цветность по имитирующей шкале, градусы, не более
	20

	Общее количество бактерий в 1 мл не разбавленной воды, не более
	100

	Количество БГКП: коли-индекс, не более
	3

	                                 коли-титр, не более
	300

	Мощность по стандартной шкале, мг/л, не более
	1,5



1.6.2.3 Соль поваренная


Для производства маргарина используют соль поваренную сорта «Экстра». Она является природным консервантом и способствует снижению эффекта разбрызгивания при термической обработке. Готовят соляной раствор с плотностью 1,17-1,20 г/см3. По качественным показателям он должен соответствовать требованиям ГОСТ Р 51574-2000. Основные органолептические и физико-химические показатели поваренной соли «Экстра» представлены в таблице 1.13.


Таблица 1.13– Основные показатели качества поваренной соли «Экстра»
	Наименование показателя
	Нормы

	Вкус
	Чистый, соленый

	Запах
	Отсутствует 

	Цвет
	Белый

	Содержание хлористого натрия, % на сухое вещество, не менее
	99,2

	Содержание нерастворимых в воде веществ, % на сухое вещество, не менее
	0,05

	Содержание влаги, %, не более
	0,5

	Содержание марганца, % на сухое вещество, не более
	0,03

	Реакция на лакмус
	нейтральная



1.6.2.4 Сахар-песок


Сахар-песок используют на предприятии в виде 25% раствора для повышения физиологической ценности и придания полноты вкуса готовому маргарину. Сахар-песок должен удовлетворять требованиям ГОСТ 21-94 по всем показателям качества. Основные органолептические и физико-химические показатели даны в таблице 1.14.


Таблица 1.14 – Показатели качества сахара-песка
	Наименование показателя
	Нормы

	Вкус, запах
	Сладкий, без посторонний привкусов и запахов, не ощущаемые ни в сухом 

сахаре-песке, ни в его водном растворе

	Консистенция
	Сыпучая, без комков

	Цвет
	Белый с блеском

	Растворимость в воде
	Полная, раствор прозрачный, без осадков и примесей

	Содержание сахарозы, % не менее
	99,75

	Содержание редуцирующих веществ в пересчете на сухое вещество, % не более
	0,05

	Содержание золы, % не более
	0,03

	Цветность, в единицах Штаммера, не более
	1,0

	Влажность, % не более
	0,14



1.6.2.5 Пищевой краситель

В данном проекте предусмотрено употребление каротина микробиологического (провитамин А) для придания маргарину цвета сливочного масла. Каротин микробиологический должен соответствовать по органолептическим и физико-химическим показателям ТУ 9353-027-05766117-2000, основные их них представлены в таблице 1.15.

Таблица 1.15 – Основные показатели каротина микробиологического

	Наименование показателя
	Нормы 

	Внешний вид
	Прозрачная жидкость оранжевого цвета

	Запах и вкус
	Свойственный растительному маслу со специфическим привкусом. Не допустим привкус прогорклости

	Содержание каротина, мг/г
	Не менее 20

	Кислотное число, мг КОН
	Не более 8



1.6.2.6 Пищевой фосфотидный концентрат

Для производства маргарина в качестве эмульгатора применяют пищевой фосфотидный концентрат высшего сорта, должен удовлетворять требования 
ТУ 9146-203-00334534-97 по органолептическим и физико-химическим показателям. Основные из них приведены в таблице 16.


Таблица 1.16 – Основные показатели качества фосфотидного концентрата
	Наименование показателя
	Нормы и характеристики

	Запах
	отсутствует

	Вкус
	Слабовыраженный, свойственный 

фосфотидам, без привкусов исходного масла, прогорклости

	Консистенция при t=20оС
	Текучая

	Цветное число, мг Ј2,  не более
	10

	Содержание влаги, %, не более
	1

	Содержание фосфотидов, %, не менее
	60

	Содержание масла, %, не более
	40,5

	Кислотное число масла, выделенного из фосфотидного концентрата, мг КОН, не более
	10

	Содержание веществ, нерастворимых в этиловом спирте, %, не более
	1,5



1.6.2.7 Эмульгаторы

На проектируемом предприятии используют эмульгаторы ПАЛСГАРД, характеристика их приведена в таблице 1.17, а органолептические и физико-химические показатели в таблице 1.18.


Таблица 1.17 – Характеристика эмульгаторов ПАЛСГАРД

	ПАЛСГАРД 6111
	ПАЛСГАРД 0291

	ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

	Маргарины, шортинги
	Низкокалорийные

	Ореховое масло, шоколадное масло, шоколад
	Наливные маргарины, мягкий столовый маргарин, маргарин для кремов, кексов, специальные и хлебопекарные жиры.

	ДОЗИРОВКА, %

	0,5 – 2,0
	0,4 – 0,6

	СОСТАВ ПРОДУКТА

	Гидрогенизированные триглицериды
	Дистиллированные моноглицериды Е 471

	ДЕЙСТВИЕ

	Предотвращает выделение масла. Абсорбент масла. Кристаллообразователь. Предотвращает жировое поседение поверхности.
	Стабилизирует эмульсию вода-масло при эмульгировании и охлаждении. Обеспечивает стабильность и гомогенность эмульсии маргарина с низким содержанием жира.



Таблица 1.18 – Основные показатели качества эмульгаторов ПАЛСГАРД

	Наименование 
показателя
	ПАЛСГАРД

6111
	ПАЛСГАРД

0291

	1
	2
	3

	состояние
	Разломанные блоки, порошок-песок
	Белые гранулы

	Содержание, %:
	-
	90

	моноглицеридов, 

не менее
	
	

	Глицерина, не более
	-
	1,0

	Жирных кислот, 
не более
	-
	1,5

	
	
	

	Продолжение таблицы 1.18

	1
	2
	3

	Антиоксиданты, не более
	-
	Аскорбилпальмитат Е 304-150ррт

Токоферол Е 306 – 
500 ррт

	Йодное число, 
мг Ј2
	2-3
	60-70

	Кислотное число, мгКон, не более
	-
	-

	Число омыления
	175-180
	-

	tплав., оС
	Около 62
	50-55

	Вязкость, мПа при 60оС
	-
	-



1.6.2.8 Лимонная кислота


Лимонная кислота должна удовлетворять требования ГОСТ 908-2004. Это твердое кристаллическое вещество кислого вкуса, белого цвета, иногда с желтоватым оттенком. Концентрация лимонной кислоты в товарном продукте (в пересчете на моногидрат) не менее 99,5%. Содержание мышьяка и солей тяжелых металлов не допустимо. Лимонная кислота применяется при выработке маргарина в виде 10% водного раствора, обеспечивает рН=5 – 5,5, что оптимально для предотвращения развития посторонней микрофлоры. Отчасти является природным консервантом.

1.6.2.9 Консерванты

В производстве маргарина используют в качестве консерванта сорбиновую кислоту ТУ 6-14-358-76 для стабилизации маргарина при хранении. А также применяют бензойную кислоту или бензоат натрия (С7Н5О2Na)- это кристаллическое вещество, почти без запаха, вкус сладко-соленый, хорошо растворим в воде. В маргарин вводят в виде 10% раствора консерванта.

 
1.7 Выбор и обоснование технологических схем

 
1.7.1 Выбор и обоснование технологической схемы дезодорационного 

          цеха


Наиболее ответственной и завершающей стадией рафинации любого жира является дезодорация. Дезодорация представляет собой процесс дистилляции одорирующих и других веществ при глубоком вакууме, высокой температуре в токе острого пара.


В масложировой промышленности используется несколько линий  для непрерывной дезодорации жиров, основным из них: А1-МНД, производительностью до 80 т/сут, "Спомаш" , производительностью до 100 т/сут, и "Де-Смет", производительностью 150т/сут.


Преимуществом непрерывной дезодорации является стабильность качественных показателей, снижение энергозатрат пара, воды, простота в эксплуатации и автоматизации процесса.


Для проектируемого цеха предусматривали установку линии фирмы "Альфа Лаваль", производительностью 100 т/сут, что соответствует производительности цеха по жировому сырью, необходимого для производства маргарина.


Особенностью этой установки является применение дезодоратора непрерывного действия, представляющий собой аппарат колонного типа. Внутри дезодоратора по вертикальной оси расположено восемь тарелок, из которых семь представляют собой массообменные контактные устройства, а восьмая тарелка – теплообменник. Линия с дезодоратором «Альфа Лаваль» позволяет перерабатывать различные виды масел и жиров с возможностью частой замены сырья в течение суток.

В данной установке имеется парогенератор замкнутого типа высокого давления, где в качестве теплоносителя используется водяной пар, а в качестве топлива (в зависимости от конкретных условий эксплуатации) природный газ, дизельное топливо или электричество. Безопасность эксплуатации этой установки обеспечивается современной дублированной системой автоматического контроля и регулирования. Перегрев острого пара осуществляется в электропароперегревателях.

Установка линии «Альфа Лаваль» снабжена системой для улавливания отогнанных жирных кислот и механически унесенного жира путем абсорбции паров жидким сорбентом – рафинированным маслом. Такое техническое решение позволяет снизить содержание жира в отводимых барометрических водах. Благодаря этому стало возможным при специальной подготовке жиров исключить из технологической схемы рафинации процесс нейтрализации, а жирные кислоты извлекать методом их дистилляции, совместив её с дезодорацией масел и жиров, осуществлять бесщелочную рафинацию.


1.7.2 Выбор и обоснование технологических схем маргаринового цеха


В основе производства маргариновой продукции лежат процессы переохлаждения маргариновой эмульсии с ее одновременной механической обработкой. Схема получения маргаринов может включать различные технологические операции в зависимости от того, в какой товарной форме будет выпускаться готовая продукция. Получение брускового твердого маргарина предполагает включение следующих операций: дозирование, смешение, получение грубой эмульсии, переохлаждение, кристаллизация и фасовка.


Количество линий на предприятии определяется его суточной производительностью. Для проектируемого цеха суточная производительность составля-

ет 100 т/сут. маргариновой продукции. Суточная производительность рассчитывается, как отношение годовой производительности (28000т/год) к полезному календарному фонду (280 дней).

Технологический процесс производства мягких маргаринов осуществляется непрерывным способом и включает следующие операции:


- хранение дезодорированных, рафинированных жиров;


- подготовка водно-молочных и жировых компонентов;


- дозирование компонентов и приготовление маргариновой эмульсии;


- переохлаждение, пластификация, кристаллизация;


- фасовка и упаковка готовой продукции.


Для взвешивания жировой и водно-молочной фазы линии «Джонсон» оснащены автоматическими весами с тензодатчиками, обеспечивается высокая точность набора рецептурных компонентов. Взвешенные компоненты перекачиваются на линии в два смесителя для получения эмульсии. 


1.8 Подготовка рецептурных компонентов для производства маргариновой продукции


Производство маргариновой продукции состоит из двух этапов:


- подготовка рецептурных компонентов;


- производство маргариновой продукции.


При  подготовке рецептурных компонентов готовят отдельно жировую основу и водно-молочную фазу.


1.8.1  Подготовка жировой основы

1.8.1.1 Хранение и подготовка жиров

В производстве маргаринов используются рафинированные и дезодорированные масла и жиры. Они нестойки при хранении, т.к. из них удалено большое количество природных антиокислителей. Поэтому рафинированные и дезодорированные масла и жиры хранят не более 24 часов и раздельно по видам. Для повышения стойкости рафинированных жиров их хранят в герметичных резервуарах либо в атмосфере инертных газов (чаще это азот или углекислота), либо под вакуумом.

Емкости для хранения жиров – баки (резервуары) вертикальные с мешалкой, с датчиками верхнего и нижнего уровня, а также устройством автоматизации контроля температуры. Баки снабжены рубашками, обогреваемыми теплой водой. В баках поддерживается температура для  жидких масел не выше 25оС, а для твердых жиров на 5-6оС выше их температуры плавления.


1.8.1.2 Подготовка эмульгатора

В производстве маргарина с содержанием жира – 82% количество вводимого эмульгатора должно быть – 0,1 – 0,5%, для маргаринов с жирностью 75% и ниже – 0,8%.


В данном проекте в качестве эмульгатора используют ПАЛСГАРД. Его растворяют в масле (жире) при t= 60 – 75оС (в зависимости от марки эмульгатора ПАЛСГАРД) и после того, как раствор станет прозрачным, его добавляют к остальной жировой фазе. Хранят эмульгаторы 12 месяцев в сухом прохладном месте в заводской упаковке (ПАЛСГАРД 0291 – 6 месяцев). Упаковывают ПАЛСГАРД 0291 по 25 кг в картонные коробки с полиэтиленовым вкладышем. ПАЛСГАРД 6111 по 25 кг в многослойные мешки с полиэтиленовым вкладышем


1.8.1.3  Подготовка красителя

В данном проекте применяют каротин микробиологический, содержащий
 в 1 кг – 2-2,4 кг сухого β-каротина.


Краситель поступает на производство в виде масляного раствора в банках или флягах. Масляный раствор красителя вводят в жировую основу в количестве, предусмотренном рецептурой.


1.8.1.4 Подготовка витаминов

Витамины А и Е вводят в жировую основу в виде растворов. В дезодорированном масле в соотношении 1:10. При приготовлении масляных растворов витаминов учитывается их концентрация и делается расчет, потом дозируют в смеситель в количестве, установленном рецептурой.


1.8.1.5 Подготовка лицитина концентрата


По аналогии подготовки эмульгаторов описанной в пункте 1.8.1.2.


1.8.2 Подготовка водно-молочной фазы

1.8.2.1 Подготовка молока
          Одна из основных операций технологического процесса производства маргарина. Для производства маргарина в проектируемом цехе используется пастеризованное коровье молоко в мухом виде, сквашенное молочно-кислыми заквасками. Количественное соотношение пастеризованного молока, биологически сквашенного, определяется рецептурой на каждый вид маргарина.

           Сухое обезжиренное молоко просеивают на виброситах, взвешивают и направляют в танк для растворения готовят раствор концентрацией 10%. Далее раствор молока пастеризуют сквашивают молочнокислыми бактериями, после чего используют для производства маргарина

1.8.2.2 Подготовка воды

В данном дипломном проекте используется очищенная пастеризованная вода. Пастеризация воды производится в том случае, если в ней содержится большое количество остаточного хлора (более 0,3 мг/л) и жесткость достигает 4мгэкв/л, а также если она биологически загрязнена. Пастеризация сырой воды устраняет запах и привкус хлора, снижает жесткость.


1.8.2.3 Подготовка раствора сахара

Сахар в производстве маргарина применяется в виде 30% раствора, который предварительно подвергается пастеризации. Пастеризация сахарного сиропа осуществляется при температуре 90оС, затем сироп охлаждают до температу-

ры 8-10оС. Раствор сахара может храниться при данной температуре не более 24 часов.


1.8.2.4 Подготовка раствора соли

Для производства маргарина готовят 25% водный раствор поваренной соли сорта «Экстра» непрерывно в трехсекционном солерастворителе. Соль пищевую заливают пастеризованной водой, проверяют плотность, затем фильтруют и направляют на весы водно-молочной фазы. 

1.8.2.5 Подготовка раствора лимонной кислоты

Лимонную кислоту используют в виде 10% водного раствора. Лимонную кислоту в виде порошка разбавляют пастеризованной водой при температу-

ре 25-30оС, непрерывно перемешивая. Рабочий раствор лимонной кислоты вводят в водно-молочную фазу после растворов соли и сахара.


1.8.2.6 Подготовка консервантов

Навеску консерванта растворяют в воде, в количестве строго установленном рецептурой и затем готовый раствор консерванта вводят в водно-молочную фазу.


1.9 Материальный расчет потребного количества сырья

1.9.1 Материальный расчет потребного количества сырья при
                дезодорации


Материальный расчет сводится к определению отходов и потерь при дезодорации и определению выхода рафинированного дезодорированного масла и саломаса.


Начальная кислотность масла (кислотное число 0,25 мг КОН) Жн = 0,125%


Конечная кислотная масса (кислотное число 0,03 мг КОН) Жн = 0,015%


Масса жирных кислот, образующихся в результате гидролиза Жг = 0,03%


Масса свободных жирных кислот, отгоняемых  в процессе дезодорации, Жун, кг/т, определяют по формуле (1.1) :
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Масса отгоняемых в процессе одорирующих веществ Жо, кг/т

Жо = 0,35


Масса уносимого нейтрального жира Жн , кг/т, определяют по формуле (1.2):
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Общая масса жировых погонов, уносимых из дезодорируемого жира
Жу, кг/т, определяют по формуле (1.3):
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При часовой производительности дезодорационной колонны т = 6,25 т жиров масса уносимых жировых компонентов составит П, кг/ч, определяют по формуле (1.4):



[image: image10.wmf]å

×

=

ò

Æ

Ï

ó


 (1.4)



[image: image11.wmf]14

25

,

6

25

,

2

=

×

=

Ï



Масса уносимых эжектором жирных кислот  определяют по формуле (1.5):
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где 
Мв – молекулярная масса воды, 


р – давление верхней части скруббера р = 1066 Па, 


рк – давление паров летучих жирных кислот рк = 0,5 Па
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Количество механически уносимых парогазовой смесью в конденсаторы, одорирующих веществ и нейтрального жира, применяется 

50% = 0,5 кг / т, У, кг/т, определяют по формуле (1.6):
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Суммарное количество уносимых жировых компонентов в конденсаторы пароэжекторные вакуум – насосы, Ju, кг/т, определяют по формуле (1.7):
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Соответственно в час, Jч, кг/m, определяют по формуле (1.8):
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Количество жировых компонентов, сорбируемых маслом в скруббере
 К, кг/ч, определяют по формуле (1.9):
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Количество жирных кислот КЖ.К., кг, определяют по формуле (1.10):
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В том числе свободных жирных кислот GЖ.К., кг, определяют по формуле (1.11):
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Общая масса циркулирующего масла и поглощенных компонентов О, кг, определяют по формуле (1.12):



[image: image25.wmf]K

m

G

G

O

+

=


(1.12)




[image: image26.wmf]1406

806

600

=

+

=

O



Концентрация свободных жирных кислот в циркулирующей смеси А, %, определяют по формуле (1.13):
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Удельный расход абсорбента на поглощение жировых компонентов в скруббере в расчете на 1 т дезодорируемого масла Z, кг/т, определяют по формуле (1.14):
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Общая масса отходов при дезодорации Go, кг/т, определяют по формуле (1.15):
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Выход дезодорированного масла А, кг/т, определяют по формуле (1.16):
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Для получения 1т рафинированного дезодорированного масла необходимо направить на дезодорацию исходное рафинированное масло.
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1.9.1.1 Расход лимонной кислоты


По практическим данным расход лимонной кислоты составляет в среднем 
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 дезодорируемого жира. Соответственно раствора, концентрацией 15%, требуется GЛ, кг/т определяют по формуле (1.17): 
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Часовой расход при производстве m = 6,25 т равен GЛ, л, определяют по формуле (18):
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Материальный баланс дезодорации непрерывным методом сведен в таблице 1.19.

Таблица 1.19 - Материальный баланс дезодорации 
	Вид жира
	кг, саломаса на 1т
	кг, саломаса на 1т с учётом отходов и потерь
	т/сут

	Саломас М - 1
	996,87
	1003,13
	39,075

	Саломас М - 2
	996,87
	1003,13
	2,00626

	Саломас М - 3-1
	996,87
	1003,13
	7,41

	Пальмовое масло
	996,5
	1006,0
	11,043

	Подсолнечное масло
	995,8
	1004,2
	13,57



1.9.2 Материальный расчет потребного количества сырья маргаринового цеха 


Согласно рецептуре на маргарин «Жар печка» предусмотрено содержание жира – 60,0%. Сюда входят основные жиры: саломас марки 1, масло растительное жидкое, а также жир с красителем, жир с эмульгатором и жир с витамином А.

Расчет производится на 1 т готовой продукции. При производстве маргарина потери и отходы составляют 0,058%, т.е. на производство 1000 кг маргарина теряется 5,8кг. Поэтому чтобы сдать на склад 1000 кг маргарина «Жар печка» необходимо заложить 1005,8 кг.


Согласно рецептуре содержание жира в маргарине «Жар печка»должно быть следующим:

- саломас марки 1                    45,145%

- масло растительное              19,3%

- жир с эмульгатором              0,6%

- жир с красителем                  0,2%

- жир с витамином А               0,005%


              Всего жиров               60,00%


Количество основных жиров, %

60,00 – (0,6 + 0,2 + 0,005)= 64,445


Учитывая отходы и потери жировой основы кг следует вводить больше:

1005,8 – 100

Х – 65,25

Х = 1005,8 • 65,25 = 656,2845

                100


Из этого количества требуется закладывать основных жиров, кг

1005,8 – 100

Х – 64,445

Х= 1005,8 • 64,445 = 648,188

              100


Из них саломас марки 1, кг:

648,188 • 45,145 = 454,068

          64,445


На масло растительное, кг

648,188 • 19,3 = 194,119

          64,445


Остальной жир вкладывается с жиром красителя, эмульгатора и витамина А, кг:

656,2845 – 648,188= 8,0965


Из них жир с витамином А, кг:

8,0965 • 0,005 = 0,05

         0,805


Жир с эмульгатором, кг:

8,0965 • 0,6 = 6,034

       0,805


Жир с красителем, кг:

8,0965 • 0,2 = 2,011

       0,805


Необходимое количество жиров , кг, вносится в рецептуру в следующем количестве:

- саломас марки 1              454,068

- масло растительное        194,119

- эмульгатор                       6,034

- краситель                         2,011

- витамин А                        0,05

     Всего жиров                  656,2845


Чтобы сдать на склад 1000 кг готовой продукции, необходимо  определить содержание водной фазы, кг:

1005,8 – 656,2845 = 349,5155

На 1000 кг маргарина «Жар печка»сухих веществ, кг:


- лимонная кислота 0,015% => 0,15


- соль «Экстра»   0,4% => 4

На 1005,8 кг готовой продукции, кг:

Лимонной кислоты: 1005,8 • 0,15 = 0,1508

                                           1000

Соль : 1005,8 • 4 = 4,023

                 1000


Определим количество воды для приготовления растворов соли и лимонной кислоты. Раствор соли – 25% концентрации, раствор лимонной кислоты – 10% концентрации.


Количество раствора соли, кг:

100 – 25

Х – 4,023

Х = 100 • 4,023 = 16,092

              25


Количество раствора лимонной кислоты, кг:

100 – 10

Х – 0,1508

Х = 100 • 0,1508 = 1,508

              10


Количество воды для раствора соли, кг:

16,092 – 4,023 = 12,069


Количество воды для раствора лимонной кислоты, кг:

1,508 – 0,1508 = 1,3572


Общее количество воды с растворами, кг:

12,069 + 1,3572 = 13,4262


Определим количество воды для баланса, кг:

349,5155 – (16,092 + 1,508) = 331,9155


Общее количество воды для водной фазы, кг:

331,9155 + 13,4262 = 345,3442

Необходимое количество компонентов водной фазы, кг:

- соль                                   4,023

- лимонная кислота            0,1508

- вода                                   345,3442

          Всего                         349,5155

Материальный баланс маргарина «Молочный», другие маргарины «Чудесница», «Пышка», «Жарпечка» проводятся расчёты аналогично. Материальный баланс производства маргариновой продукции представлен в таблице 1.20
Таблица 1.20 - Материальный баланс производства маргариновой продукции

	Наименование компонента
	Массовая доля, % 

	
	«Чудесница»
	«Пышка»
	«Жар печка»
	  «Молочный»

	1
	20 т , т/сут
	20 т , т/сут
	20 т , т/сут
	На 40 т, т/сут

	Саломас М1,

т.пл. 31-340С ,тв.180-220г/см
	5,0
	6,96
	6,1
	20,684

	САЛОМАС М2, 

Тпл=32-360С
	-
	2,0
	-
	-

	САЛОМАС М3-1, 
Тпл=32-360С ,тв. не менее 500 г/см
	1,0
	1,4
	1,0
	1,989

	Масло пальмовое
	3,0
	2,0
	2,0
	3,978

	Масло растительное

 жидкое
	2,0
	2,64
	2,9
	5,976

	Эмульгатор

ПАЛСГАРТ 0291
	8,02
	8,02
	1,08
	0,1192

	Эмульгатор

ПАЛСГАРТ 6111
	4,01
	4,01
	2,16
	0,03978

	Лецитин соевый
	4,01
	0,108
	2,16
	0,1192

	Антиоксидант 
	
	
	
	0,01192

	Краситель - β-каратин 
	0,0205
	0,0205
	0,108
	0,01192

	Анато 
	-
	-
	-
	0,07956

	Куркумин
	-
	-
	-
	0,00796

	Ароматизатор – сливочное масло
	-
	-
	-
	0,00596

	Молоко сухое обезжирен-

ное
	32,12
	-
	-
	-

	Сахар-песок
	0,0492
	
	
	-

	Соль 
	20,0
	0,108
	2,048
	0,04

	Кислота лимонная
	0,302
	0,621
	0,0216
	0,016

	Сорбат калия
	14,09
	-
	-
	0,04

	Витамин А
	0,302
	-
	-
	0,001988

	Витамин D3
	0,302
	-
	-
	-

	Вода 
	8,722
	-
	774,56
	7,1404

	ИТОГО
	1004,1
	1004,1
	1004,1
	1002,4

	В т.ч. жиров 
	55,0
	75,0
	60,0
	82,0



1.10 Описание технологических схем


1.10.1 Описание технологической схемы дезодорационного цеха


Дезодорация осуществляется в колонном аппарате барботажного типа на трех тарелках при температуре 210 -250° С и при давлении 0,39 кПа в течении 60-80 минут.


Рафинированное подсолнечное масло поступает на весы 1, а затем в накопительный бак 2. Из сырьевой емкости насосом 3 через фильтр 4 подается в теплообменник 5, где нагревается дезодорированным жиром. Затем через подогреватель 6 (используется только в период пуска установки) или по обводной линии, минуя подогреватель, поступает в деаэратор 7. Здесь при определенной температуре и давлении 6,6 кПа, создаваемом пароэжекторным вакуумным насосом 37, из жира удаляются воздух и влага. Далее деаэрированный жир насосом 8 через расходомер подается в подогреватель 9 (включается только в период пуска установки для нагрева жира паром) или по обводной линии, минуя подогреватель, - в теплообменник 10, где происходит его подогрев в результате теплообмена с дезодорированным жиром. Для пускового периода (отсутствует дезодорированный жир) предусмотрена также обводная линия минуя теплообменник 10, по которой жир движется непосредственно от подогревателя 6 к окончательному подогревателю 8. В нем жир нагревается паром с давлением 4,6 -6,6МПа


Далее жир поступает на верхнюю тарелку дезодоратора 16 и, продвигаясь по горизонтальному лабиринту, создаваемому восемью вертикальными перегородками, последовательно перетекает через переливные трубы на две последующие тарелки. Дезодорация осуществляется при давлении 0,39 кПа. Из переливной трубы третьей тарелки дезодоратора 16 жир через распределительное устройство поступает в охладитель (теплообменник) 11, где при давлении 0,39 кПа охлаждается конденсатом с давлением 1,3 МПа и температурой 140° С, подаваемым из сепаратора пара 12 насосом 13.


В каждую секцию тарелки дезодоратора 16 подается барботирующий пар в количестве около 1,5% массы поступающего на установку жира. В охладитель 11 также направляется острый пар в количестве около 0,1% массы жира. Предварительно охлажденный жир из охладителя 11 насосом 14 откачивается через теплообменник 10, где охлаждается в процессе работы установки в результате теплообмена с деаэрированным жиром, в охладитель 11. При отсутствии деаэрированного жира охлаждение дезодорированного жира происходит в автоматическом режиме в охладителе 19 водой. При этом жир насосом 14 подается в охладители 11 и 19, минуя теплообменник 10.

При отсутствии рафинированного жира охлаждение дезодорированного жира производится в окончательном охладителе 19 водой. В охладитель 19 дезодорированный жир поступает как после теплообменника 5, так и по его обводной линии, далее - в один из полировочных фильтров 4 и центробежным насосом 8 перекачивается в накопительный бак для дезодорированного масла 30, а затем насосом 31 в маргариновый цех и на фасовку.


Для быстрого нагрева растительных масел до температуры дезодорации в период пуска установки, а также при смене сырья, предусмотрена внутренняя система циркуляции жира из теплообменника 11 во всасывающую линию насоса 14, который должен быть включен.


Парогазовая смесь из каждой тарелки дезодоратора 16 через вертикальный боковой канал отводится к скрубберу (каплеуловителю) 15. Здесь происходит конденсация большей части паров летучих веществ, в том числе свободных жирных кислот, стеринов, токоферолов, и растворение их вместе с увлеченным нейтральным жиром в охлажденном орошающем масле. Орошающее масло циркулирует в системе, включающей в себя бак 17, насос 18, охладитель 19, расходомер 20, скруббер 15.


Уровень орошающего масла в баке 17 поддерживается автоматически. По мере заполнения его до нижнего уровня (примерно 300 л) орошающее масло выводится из системы циркуляции в специальную обогреваемую емкость или в соапсточник.


Несконденсированная парогазовая смесь из скруббера направляется в конденсаторы смешения (пароэжекторный вакуум насос) 24. Часть парогазовой смеси и механически увлеченного нейтрального жира, сконденсированного в боковой шахте дезодоратора. Периодически, по мере заполнения бака 17, его отключают от установки и жир перекачивают в сырьевую емкость. Разрежение в установке создается пароэжекторным вакуумным насосом, состоящим из пяти эжекторов 25, трех барометрических конденсаторов 26 и барометрической емкости 27. В период пуска установки используется пусковой эжектор 21.


Давление пара, необходимое для работы вакуумной системы, составляет 0,3 МПа, расход - 578 - 679 кг/ч.


Барометрические трубы конденсаторов и выхлопной трубопроводов из последнего эжектора опущены в барометрическую емкость 27 на 150 - 200 мм ниже уровня воды в ней. Пароэжекторный вакуум насос обеспечивает давление в дезодораторе 0,3 - 0,39 кПа, в деаэраторе - 6,6 кПа.


Окончательный нагрев жира производится паром высокого давления (4,6 - 6,6 МПа), который вырабатывается из специально подготовленного конденсата в генераторе 32, оборудованном горелкой для сжигания газа или электронагревателем и щитом управления. Система высокотемпературного нагрева жира - замкнутая с естественной циркуляцией пара и включает в себя генератор 32, окончательный подогреватель жира 33, соответствующие коммуникации.


1.10.2 Описание технологических схем маргаринового цеха


1.10.2.1 Получение твердого маргарина на линии «Джонсон»

Рафинированные жиры и масла, эмульгатор, фосфотидный концентрат и смесь красителя и витаминов из баков 12, 14, 16, 17, 18, 20, 22, 24, 26, 28 насосами  центробежными 13, 15, 19, 21, 23, 25, 27, 29 подаются на автоматические весы 42. Молоко из бака 31 насосом 32, вода из бака 10 насосом 11 и водорастворимые добавки из баков 2, 4, 6, 8 насосами 3, 5, 7, 9 перекачиваются на автоматические весы 41.


Взвешенные компоненты самотеком попадают в первые два смесителя 43, 44. Полученная смесь рециркулирует с помощью насоса-эмульсатора 45 в течение 15 минут. Температура в смесителях устанавливается в зависимости от рецептуры. Приготовленную смесь насосм-эмульсатором 45 направляют в смеситель 46 для получения грубой эмульсии. Отсюда центробежным насосом 47 через двойной фильтр 48 маргариновая эмульсия попадает в уравнительный бак 49. Передача эмульсии в четырехцилиндровый переохладитель 51 осуществляется при помощи насоса высокого давления 50.


В начальный период работы линии, когда еще не установлен стабильный режим, маргариновая эмульсия из вотатора 51 направляется в бак возврата 52. Когда температура маргариновой эмульсии на выходе из вотатора 51 достигнет заданного значения, ее подают в распределительное устройство 54, где маргариновая эмульсия разделяется на три потока. Два из них, пройдя через фильтры-структураторы 55 и кристаллизаторы 56 маргариновая эмульсия оптимальной консистенции и структуры поступает на автоматы для фасовки и упаковки 58. Готовые пачки маргарина по конвейеру 61 попадают на автоматы для укладки пачек в короба 60, выполняющие формовочно-укладывающую и обандероливающую операцию. Затем короба по транспортеру 62 поступают на склад готовой продукции.

Избыток маргарина направляют в бак возврата 52, откуда расплавленная эмульсия насосом 53 перекачивается в смеситель 46.


При выпуске маргарина в виде монолита маргариновая эмульсия (в виде третьего потока) после распределительного устройства подается в декристаллизатор 57 и далее маргарин с оптимальной консистенцией и структурой в аппарат для наполнения и взвешивания коробов 50. После обандероливания короба с маргарином через конвейер 61 направляют на транспортер 62, и далее на склад готовой продукции.


1.11 Описание технологических режимов

1.11.1 Описание технологических режимов при дезодорации

Для правильного ведения процесса и получения готовой продукции высокого качества необходимо соблюдать все технологические режимы процесса. Технологические режимы процесса дезодорации приведены в таблице 1.21.


Таблица 1.21 – Технологические режимы процесса дезодорации масел и жиров

	Процесс
	Время процесса
	Температура, °С
	Давление, кПа

	Дезодорация

Заполнение аппарата
	10 – 15 мин
	
	

	Нагрев
	30 мин
	170 – 180
	0,6 – 1,0

	Дезодорация (расход острого пара 250 кг/ч)
	30 мин
	180 – 200
	

	Масло охлаждают
	60 мин
	100 – 120
	



1.11.2 Описание технологических режимов при производстве маргарина


Оптимальные параметры процесса получения маргарина на линиях проектируемого цеха представлены в таблице 1.22.

Таблица 1.22 – Технологические режимы на линии «Джонсон»

	Показатели
	Нормы

	1
	2

	Продолжение таблицы 1.22
	

	1
	2

	Температура, оС
	

	- эмульсии в смесителях
	37-40

	- эмульсии на входе в вотатор
	37-40

	- эмульсии по цилиндрам вотатора:
	

	  на выходе из первого цилиндра
	23-26

	  на выходе из второго цилиндра
	12-14

	  на выходе из третьего цилиндра
	10-13

	- маргарина на выходе из кристаллизатора
	14-16

	- испарения аммиака:
	

	  на одном цилиндре
	-3 до -10

	  на трех других цилиндрах
	-10 до -15

	Давление, мПа
	

	- на входе в вотатор
	0,98-3,4

	- на выходе из вотатора
	0,78 – 2,9

	- воздуха в фасовочной машине
	0,22

	- воздуха в ПЭП
	0,47 – 0,49



1.12Организация и методы технологического контроля

1.12.1 Организация и методы технологического контроля при 

 дезодорации

Для получения качественной готовой продукции необходимо проводить технологический контроль сырья и вспомогательных материалов как при поступлении на завод, так и в течение всего процесса дезодорации.

Схема технологического контроля процесса дезодорации приведена в таблице 27.

Таблица 1.23– Схема технологического контроля процесса дезодорации жиров и 

                          растительных масел

	Объект контроля
	Место контроля или отбор проб
	Метод отбора проб или способ контроля
	Периодичность контроля
	Что определяется
	Кто проводит определения

	Жиры в процессе дезодорации
	Дезодоратор
	Дистанционным термометром, манометром, 

вакуометром,

параметром 
	В процессе всего процесса дезодорации
	Температура жира, пара, вакуум, дав-

ление, количество пара
	цех

	Охлаждающий конденсатор вода
	конденсатор
	термометр
	в процессе дезодорации
	температура

	цех



1.12.2 Организация и методы технологического контроля при производстве маргариновой продукции


 Качество получаемой маргариновой продукции предопределяется качеством исходного сырья, входящего в рецептуру. Поэтому контроль качества жиров и масел, остальных компонентов, входящих в рецептуру, необходимо проводить. Контроль качества готового маргарина, сырья, технологических процессов приведен в таблице 1.24.


Таблица 1.24 – Схема технохимического контроля качества сырья и маргарина
	Объект контроля
	Место контроля или отбора проб
	Метод отбора проб
	Периодичность контроля
	Что определяют
	Что провело определение

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	ИСХОДНОЕ СЫРЬЕ

	1 саломас, масла и жиры рафинированные
	Баки жирохранилища
	Зопельным пробоотборником
	Для каждой партии по мере необходимости
	Органолеп

тические показатели,  tплав., кислотное число
	Цех, ОТК

	2 молоко коровье цельное
	автоцистерна
	Трубчатым пробоотборником
	Для каждой партии при необходимости
	Кислотность, чистота g, содержание жира
	Цех, ОТК, лаборатория

	3 эмульгатор ПАЛСГАРД
	ящики
	щупом
	Для каждой партии при необходимости
	Проба на разбразгивание, К4 
	ОТК, лаборатория

	4 сахар-песок
	мешки
	щупом
	Для каждой партии
	Органолептические показатели, содержание влаги
	ОТК, лаборатория

	5 краситель
	банки
	трубкой
	Для каждой партии
	Интенсивность окраски
	ОТК, лаборатория

	6 соль «Экстра»
	мешки
	щупом
	Для каждой партии
	Органолептические показатели, содержание влаги

	ОТК

	Продолжение таблицы 28


	1
	2
	3
	4
	5
	6

	7 лимонная кислота пищевая
	мешки
	щупом
	Для каждой партии
	Запах, цвет
	ОТК

	8 пергамент
	рулон
	По ГОСТ 1341-97
	По мере необходимости
	Масса 1м3, жиропроницаемость
	ОТК, лаборатория

	ГОТОВАЯ ПРОДУКЦИЯ

	9 молоко в пастеризаторе
	пастеризатор
	термометр
	систематически
	температура
	цех

	10 молоко при сквашивании
	Квасильные емкости
	Шпатель, термометр
	систематически
	Консистенция, температура


	цех

	11 сахарный сироп
	бачок
	термометр
	систематически
	температура
	цех

	12 раствор соли
	бачок
	ареометр
	2 раза в сутки
	концентрация
	цех

	13 вода
	смеситель
	ареометр
	2 раза в сутки
	концентрация
	цех

	14 грубая эмульсия
	смеситель
	ареометр
	2 раза в сутки
	концентрация
	цех

	15 раствор эмульгатора
	бачок
	термометр
	систематически
	температура
	цех

	16 маргариновая эмульсия
	Фасовочный автомат
	шпатель
	2 раза в смену
	Органолептика, твердость, tплав., влага
	ОТК, лаборатория

	17 фасованный маргарин
	коробки
	В соответствии с ГОСТ 32188-2013
	При t= 18оС после выработки
	Органолептика, кислотность, tплав., содержание:жира, влаги.
	ОТК, лаборатория



2 БЕЗОПАСНОСТЬ В ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ УСЛОВИЯХ


2.1 Условия труда


Линия производства расположена на трех этажах производственного здания в г. Томск. Нормируемые площадь и объем производственного помещения выбраны в соответствии с СНиП 2.2.1.1312-03 «Гигиенические требования к проектированию вновь строящихся и реконструируемых промышленных предприятий». Характеристика производственных помещений представлена в таблице 2.1.


Таблица 2.1 – Характеристика производственных помещений проектируемого предприятия

	Цех,

отделение
	Строительные размеры, м
	Площадь и объем производственного помещения на 1 работающего
	Периодичность уборки в смену


	
	
	м2
	м3
	

	
	
	Норма
	факт
	норма
	факт
	

	Дезодорационный
	1 этаж: 

24×18×6

2 этаж:

24×18×4

3 этаж

24×18×4
	4,5
	20,7
	25
	124,6
	1 раз в смену


     

Проведенный анализ производственных площадей показал, что площади и объемы, приходящиеся на одного работающего, соответствуют требованиям нормативов, что обеспечивает безопасное и удобное обслуживание оборудования.

Чтобы создать благоприятные условия для работающих необходимо предусмотреть проектом санитарно-бытовые помещения в соответствии с требованиями СНиП 44.13330.2011 «Административные и бытовые здания» .   При этом следует учитывать количество работающих, их половую принадлежность и группы производственного процесса по санитарной характеристике.

Номенклатура и оборудование санитарно-бытовых помещений на проектируемом предприятии представлены в таблице 2.2.


Предусмотренных санитарно-бытовых помещений достаточно и их площади соответствуют требованиям СНиП 44.13330.2011. Так же при списочной численности менее 38 человек в цехе предусматривается медицинская аптечка.
Таблица 2.2 – Номенклатура и оборудование санитарно-бытовых помещений

	Отделение


	Количество

работающих

в максимальную смену
	Группа произво

дствен -   ного процес-   са
	Санитарно-бытовые помещения
	Санитарно-технические

устройства

	
	
	
	Наименова-

ние
	Площадь, м2
	Наименование
	Площадь, м2

	
	жен.
	муж.
	
	
	факт
	норма
	
	факт
	норма

	Дезодорационный
	26
	12
	4
	уборные


	2,4


	1,96


	напольные чаши и писсуары уборных
	2


	2



	
	
	
	
	гардеробные


	0,2


	0,2


	умывальник и электрополотенце
	2


	2



	
	
	
	
	душевые
	4
	3,24
	устройство питьевого водоснабжения
	2


	2





Важную роль в производственном процессе играет освещенность рабочего места и помещения в целом. Правильно выбранное и спроектированное освещение благоприятно влияет на производственную атмосферу. Это оказывает положительное психологическое и физиологическое воздействие на работающего. Кроме того, благодаря хорошей освещенности рабочего места повышается безопасность труда, снижается травматизм. Также улучшение условий зрительной работы способствует повышению производительности труда на 10-15%.


Согласно СНиП 52.13330.2011 «Естественное и искусственное освещение. Нормы проектирования» устанавливаем нормы естественного и искусственного освещения производственных помещений. В зависимости от характеристики работ выбираем разряд и подразряд зрительных работ Vа. Томская область относится к первой группе, поэтому нормативные коэффициенты естественного освещения необходимо домножать на коэффициент светового климата mN=1.

 
Принимаем общее освещение, указанное в таблице 2.3.

В  цехе необходимо предусматривать аварийное освещение, так как внезапное отключение рабочего освещения и связанное с этим нарушение нормального обслуживания технологического оборудования, могут вызвать несчастный случай или может возникнуть аварийная ситуация. Наименьшая освещенность рабочих поверхностей при аварийном освещении должна составлять 5% от общей. Светильники аварийного освещения должны присоединяться к сети, не зависящей от сети рабочего освещения и должны отличаться от применяемых для рабочего освещения типом, размерами и иметь специальные знаки. Также предусматривается эвакуационное освещение на лестничных площадках.

Таблица 2.3 – Освещение производственных помещений

	Цех, отделение
	Группа административного района
	Разряд и подразряд зрительной работы
	Искусственное освещение
	Тип ламп и исполнение светильников
	Естественное освещение, %
	Совмещенное освещение, %

	
	
	
	Освещенность, лк
	Коэффициенты
	
	При верхнем и комбинированном
	При боковом
	При верхнем и комбинированном
	При боковом

	
	
	
	Комбинированное освещение
	Общее
	Ослепленности
	Пульсации, %
	
	
	
	
	

	
	
	
	Всего
	В т. ч. общего
	
	
	
	
	
	
	
	

	Дезодорационный
	1
	V а
	400
	200
	300
	40
	20
	ПВЛ 1-2*40,

ЛД-40
	3
	1
	1,8
	0,6





Одним из необходимых условий нормальной жизнедеятельности человека в условиях производства является обеспечение нормативных метеоусловий в производственных помещениях.


Согласно СанПиН 2.2.4.548-96 «Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений», устанавливаем категорию работ по тяжести и выбираем параметры микроклимата. В зависимости от характера работы, устанавливаем категорию работ IIа.


В таблице 2.4 приведены основные параметры микроклимата, оказывающее влияние на самочувствие работника. Желательно поддерживать оптимальные  параметры, но так как по условиям технологического процесса это не всегда возможно, то предусматривают допустимые параметры.


Оптимальные показатели микроклимата распространяются на всю рабочую зону, допустимые показатели устанавливаются дифференцированно для постоянных рабочих мест в тех случаях, когда по техническим требованиям производства не обеспечиваются оптимальные нормы.


В ходе технологического процесса в рабочую зону производственных помещений выделяется влага, тепло, вредные вещества. Для удаления вредных веществ и подачи чистого воздуха на проектируемом предприятии предусмотрены вентиляционные системы двух видов: вытяжная – для удаления загрязненного воздуха и приточная – для подачи чистого воздуха.


Таблица 2.4 – Оптимальные и допустимые параметры микроклимата

	Цех, отделение
	Период года
	Категории работ
	Температура

воздуха, °С
	Температура поверхности, %
	Относительная влажность, %
	Скорость движения воздуха, м/с

	
	
	
	Оптимальная
	Допустимая
	Оптимальная
	допустимая
	оптимальная
	допустимая
	оптимальная
	Допустимая



Выше/ниже оптимальной

	
	
	
	
	Выше/ниже оптимальной
	
	
	
	
	
	

	Дезодорационный
	холодный


	IIб
	19-21
	21,1-23,0/ 17,0-18,9
	18-22
	16-24
	60-40
	15-75
	0,2
	0,3/0,1

	
	теплый


	IIб
	20-22
	22,1-27/ 18,0-19,9
	19-23
	17-28
	60-40
	15-75
	0-2
	0,4/0,1



Основные системы вентиляции для проектируемых отделений выбраны на основании СНиП 41.01-03 «Отопление, вентиляция и кондиционирование» и представлены в таблице 2.5. Резервные вытяжные вентиляторы автоматически включаются при остановке основных. Необходимо предусматривать блокировку местной вытяжной вентиляции с пусковыми устройствами технологического оборудования таким образом, чтобы последнее не могло работать при бездействии местных отсосов.


Аварийную вентиляцию предусматривают в связи с возможностью образования взрывоопасных смесей пыли с газом. Установки аварийной вентиляции должны располагаться с наружной стороны здания.


Таблица 2.5 – Системы вентиляции

	Помещение, отделение, цех
	Основные выделяющиеся вредности
	Системы вентиляции

	
	
	Вытяжная
	Приточная

	
	
	
	В холодный период года
	В теплый период года

	Дезодорационный
	Избытки тепла. Пары гидроксида натрия,пыль отбельных глин.


	механическая обще обменная из верхней зоны, местные отсосы
	механическая рассредоточенная с подачей воздуха в верхнюю зону
	естественная в рабочую зону каждого этажа


 
Для расчета необходимого количества тепла на отопление проектируемого предприятия выбор исходных данных выполнен в соответствии со СНиП 23.01-99 «Строительная климатология» . Система отопления выбрана согласно СНиП 41.01-03 . Исходные данные представлены в таблице 2.6.


Таблица 2.6 – Исходные данные для расчета системы отопления

	Район расположения предприятия
	t наружного воздуха для самой холодной пятидневки,   (С
	t наружного воздуха средняя за отопительный период,  (С
	Продолжительность отопительного периода, сут.
	Система отопления
	Потребное количество тепла, МВт
	Температура теплоносителя, ºС

	г. Томск


	-39
	-7,4
	235
	 водяная
	392
	130



Годовой расход тепла на отопление (Q,МВт) рассчитывается по формуле(2.1):



Q = 
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где q – удельная тепловая характеристика здания, Вт/м3·°С. Принимаем         q =0,37 Вт/м3·°С,

      a – поправочный коэффициент (a =1),

      tв – внутренняя температура отапливаемых помещений, °С,

      tн – температура наружного воздуха, °С,

      V – объем помещений, м3,

      n – продолжительность отопительного сезона, сутки,

      r – количество часов работы отопительной системы в сутки.
Q = 0,37×1×(19-(-39)×3240×235×24=392 МВт


На проектируемом предприятии предусмотрена паровая система отопления. Систему отопления предусматривают для обеспечения равномерного нагревания воздуха в помещении, гидравлической и тепловой устойчивости. В качестве носителя применяют воду, поступающую от городского водопровода.

2.2 Идентификация вредных и опасных факторов


На чертеже изображена технологическая схема производства масла, условными обозначениями  указаны выявленные вредные и опасные факторы производства.

	Вредности
	Опасности

	Вл – влаговыделения
	Эт - электротравмы

	Т – тепловыделения
	Пв – падение с высоты

	Г – газовыделения
	Мт – механические травмы

	Ш – шум
	Псп – падение на скользком полу

	Вб – вибрация
	То – термический ожог

	М - масловыделения
	Мр – механические разрушения



Результаты анализа вредных производственных факторов представлены в таблице 2.7.


Таблица 2.7 – Вредные факторы и средства защиты

	Вредности
	ПДУ
	Действие на организм человека
	Средства

защиты

	Влаговыделение
	( (75%
	Заболевание дыхательных путей, переохлаждение
	Спецодежда, вентиляция, СИЗ

	Тепловыделение
	( 45 0С
	Нарушение сердечно-сосудистой деятельности, перегрев
	Вентиляция, термоизоляция



	Шум


	80дБА


	Расстройство ЦНС, снижение слуха
	Звукопоглощение



	Вибрация
	92дБА
	Расстройство вестибулярного аппарата
	Виброизоляция

	Масловыделения:

- машинное


	5 мг/м3


	Раздражающее действие на поверхность тканей дыхательных путей, слизистых оболочек и кожи
	Спецодежда, СИЗ



2.3 Безопасность производственного процесса и технологического оборудования

2.3.1 Пожарная безопасность.


Пожаро-взрывоопасность производств оценивается с помощью показателей пожаро-взрывоопасности веществ, используемых в производственных процессах.


Оценка была произведена согласно ГОСТ 12.1.004-91. «Пожарная безопасность. Общие требования безопасности», ГОСТ 12.1.010-76. «Взрывобезопасность. Общие требования»  и представлена в таблице 2.8.


Таблица 2.8 – Пожароопасные свойства веществ

	Цех, отделение
	Наименование веществ
	Агрегатное состояние
	НКПВ,

г/м3
	t воспламенения,

0С
	Энергия зажигания, мДж
	Максимальное давление взрыва, кПа

	маргариновый
	Масло 
	жидкость


	   —
	438
	 —
	     —             



Для обеспечения пожарной безопасности необходимо планирование и осуществление противопожарных мероприятий; необходимо также учитывать пожароопасные свойства веществ, используемых в процессе производства; предусматривать средства пожаротушения; эвакуацию работающих в случае возникновения пожара.


Первичные средства пожаротушения рекомендуется использовать для локализации и тушения пожаров в начальной стадии. Первичные средства пожаротушения размещают на видных местах, для обеспечения доступа в любое время.


Выбор средств пожаротушения выполнен с учетом степени огнестойкости здания, категории помещения по взрывопожарной опасности и класса возможного пожара таблица 2.9.

Число эвакуационных выходов из здания должно быть не менее числа эвакуационных выходов с любого этажа здания. При наличии двух эвакуационных выходов они должны быть расположены рассредоточено и обеспечивать безопасную эвакуацию всех людей, находящихся в здании. Высота эвакуационных выходов должна быть не менее 1,9 м. Ширина не менее 0,8 м. Выходы, не отвечающие требованиям, предъявляемым к эвакуационным выходам, могут рассматриваться как аварийные и предусматриваться для повышения безопасности людей при пожаре.

Таблица 2.9 – Характеристика средств пожаротушения

	Цех, отделение
	Горючее вещество
	Класс пожара
	Степень огнестойкости здания
	Первичные средства

пожаротушения

	Дезодорационный
	Масло
	В1
	II
	Углекислотные огнетушители

	
	Электроустановки
	Е
	
	Порошки, хладоны, газоаэрозольные составы, СО2

	
	твердое
	А1
	
	Вода со смачивателем, хладоны, порошки типа АВСЕ



При разработке проектов зданий и сооружений должна соблюдаться инструкция по устройству молниезащиты зданий и сооружений РД 34.21.122-87 «Инструкция по устройству молниезащиты зданий и сооружений». Инструкция устанавливает необходимый комплекс мероприятий и устройств, предназначенных для обеспечения безопасности людей, предохранения зданий, сооружений, оборудования и материалов от взрывов, пожаров и разрушений, возможных при воздействии молнии. Характеристика молниезащиты представлена в таблице 2.10.


Таблица 2.10 – Молниезащита зданий и сооружений

	Район расположения предприятия
	Среднегодовая продолжительность гроз, ч/год
	Класс зоны
	Тип зоны
	Категория молниезащиты
	Тип молниеотвода

	Томск
	40-60
	П-I
	В
	II
	стержневой



2.4 Электробезопасность


Нарушение правил электробезопасности при использовании технологического оборудования, электроустановок и непосредственное соприкосновение с токоведущими частями установок, находящихся под напряжением, создает опасность поражения электрическим током.


К защитным мерам от опасности прикосновения к токоведущим частям электроустановок относятся: изоляция, ограждение, блокировка, пониженные напряжения, электрозащитные средства, сигнализация. Надежная изоляция проводов от земли и корпусов электроустановок создает безопасные условия для обслуживающего персонала. Основная характеристика изоляции – сопротивление. Согласно ПУЭ сопротивление изоляции в электроустановках напряжением до 1000 В должно быть не менее 0,5 МОм. Сопротивление изоляции необходимо регулярно контролировать.


Для обеспечения недоступности токоведущих частей оборудования и электрических сетей применяют сплошные и сетчатые ограждения.


Блокировку применяют в электроустановках напряжением свыше  250В, в которых часто производят работы на ограждаемых токоведущих частях. С помощью блокировки автоматически снимается напряжение с токоведущих частей электроустановок при прикосновении с ним. По принципу действия блокировки бывают механические, электрические и электромагнитные.


К числу используемых средств относят: изолирующие штанги, изолирующие и электромагнитные клещи, слесарно-монтажный инструмент с изолирующими рукоятками, диэлектрические перчатки, диэлектрические боты, калоши, коврики,  указатели напряжения. Для предупреждения персонала о наличии напряжения или его отсутствии в электроустановках применяется звуковая или световая сигнализация.


С целью предупреждения работающих об опасности поражения электрическим током широко используют плакаты и знаки безопасности.

Защитное заземление предназначено для устранения опасности поражения электрическим током в случае прикосновения к корпусу и к другим нетоковедущим частям электроустановок, оказавшимся под напряжением вследствие замыкания на корпус и по другим причинам. При этом все металлические нетоковедущие части электроустановок соединяются с землей с помощью заземляющих проводников и заземлителя. 


 Во всех цехах используется взрывозащищенное электрооборудование.

2.4.1 Безопасность технологических процессов и оборудования.


Общие требования безопасности к производственному оборудованию и процессам определены ГОСТ 12.2.003-91. «Оборудование производственное. Общие требования безопасности», ГОСТ 12.3.002-75. «Процессы производственные. Общие требования безопасности».


Производственное оборудование должно быть пожаро- и взрывобезопасным. Оно не должно создавать опасности в результате воздействия различных факторов (влажности, температуры, высоких давлений и т.д.)


Все рабочие места должны быть оборудованы аварийной кнопкой остановки. Все пусковые устройства должны быть обеспечены ковриками, движущиеся механизмы ограждены защитными чехлами и кожухами. Необходимо обеспечить плотность закрывания паровых вентилей и задвижек. Герметизация оборудования создает условия предупреждения производственных отравлений, взрывов, пожаров, предотвращает попадание газов и паров в воздух рабочей зоны.


2.4.2 Безопасность при эксплуатации оборудования, работающего под              

          давлением

В маргариновом цехе  к оборудованию, работающему под давлением, относят насос высокого давления.


Основная опасность при работе с таким  оборудованием связана с возможностью его разрушения при взрыве среды, причиной которой может быть снижение механической прочности, коррозия металла и др.


Аппарат подвергается техническому освидетельствованию до пуска в работу, периодически в процессе эксплуатации и досрочно. Предприятие должно проводить:


а) внутренний осмотр и пневматическое испытание вновь установленных аппаратов перед пуском их в эксплуатацию;


б) внутренний осмотр в процессе эксплуатации – не реже одного раза в два года;


в) периодический осмотр в рабочем состоянии;


г) пневматическое испытание не реже одного раза в пять лет;


д) досрочное техническое освидетельствование после реконструкции, ремонта, бездействия более одного года или перемещения.


Для предупреждения аварий используются средства автоматического регулирования и автоматической сигнализации. 


При эксплуатации оборудования для тепловой обработки продуктов необходимо следить за герметичностью соединения трубопроводов и особенно резиновых прокладок в пластинчатых аппаратах. Во время работы запрещено ослаблять стяжные болты секций и пластин. Разборку установки необходимо проводить только после охлаждения деталей корпуса до 40оС. В случае прекращения подачи электроэнергии, немедленно закрывают вентили подачи пара и хладагента на регулирующих устройствах и ставят выключатель пульта в положение "выключено".


2.5 Возможные чрезвычайные ситуации в городе Томск


Город Томск – столица Томской области. Томск — крупный город в России, административный центр Томской области. Город расположен на востоке Западной Сибири на берегу реки Томь. 


Сейсмическая обстановка стабильна. Самое высокое здание на территории предприятия – 3 этажа, значит даже в случае небольших колебаний земли (1-2 балла), ущерба здоровью людей и производству в целом не предвидится.


Производство маргарина, по воздействию на среду обитания и здоровья человека, относится к пятому классу организаций, для которых установлена СЗЗ-50 м (СанПиН 2.2.1/2.1.1 «Проектируемое строительство, реконструкции и эксплуатации предприятий, планировка застройка населенных мест»).

Со стороны природных условий причиной  аварийной ситуации могут стать порывы сильного ветра и крупный град, которые могут повредить линии электропередач и таким образом повлиять на технологический процесс. Так как электричество на предприятии не вырабатывается, а поступает с ТЭЦ, то мерами предотвращения такой аварии будут заниматься работники этого предприятия.


Со стороны человека (антропогенного фактора) возможны ошибки и замедленная скорость реакции, так как личностные качества человека существенно влияют на безопасность труда.

Любая деятельность человека несет в себе потенциальную опасность, так как вероятность ошибки всегда существует и она весьма высокая. Это обусловлено объективно существующими трудностями вспоминания и выстраивания многовариантных процессов передачи сигналов по рефлекторной дуге.


Чтобы предотвратить аварийные ситуации антропогенного характера необходимо правильно организовывать рабочее место человека и рационально распределять режимы труда и отдыха.

Техногенный фактор опасности, обусловлен сложностью технологического процесса, сложностью выполняемых операций, большой нагрузкой на оборудование.


Защита от данной опасности служат средства автоматизации, которые в зависимости от обстоятельств могут:


- блокировать работу аппарата, предупреждая взрыв, порчу продукции или травмирование персонала;


- сообщать посредством сигнализации о нарушениях технологического процесса.


Таким образом, на проектируемом предприятии может произойти только чрезвычайное событие антропогенного, техногенного или природного характера локального масштаба.

На основании проведенного анализа можно сделать вывод о соответствии проектируемого предприятия требованиям безопасности. Предусмотренный комплекс мер будет способствовать повышению безопасности предприятия и улучшению условий труда.  

ЧС техногенного характера:
1. Транспортные аварии (катастрофы);

2. Пожары, взрывы, угроза взрывов;

3. Аварии с выбросом (угрозой выбросов) химически опасных веществ;

4. Аварии с выбросом (угрозой выброса) биологически опасных веществ;

5. Внезапное обрушение зданий, сооружений;

6. Аварии на электроэнергетических системах;

7. Аварии в коммунальных системах жизнеобеспечения;

8. Аварии на очистных сооружениях;

9. Гидродинамические аварии.


Чрезвычайные ситуации природного характера:
1. Природные пожары: лесные.

2. Массовые заболевания: эпидемии.


Чрезвычайные ситуации экологического характера:
1. Изменение состояния суши:


- деградация почв


- эрозия почв


- опустынивание.

2. Изменение свойств воздушной среды:


- потепление климата


- недостаток кислорода


- скопление вредных веществ


- кислотные дожди


- шумы


- разрушение озонового слоя.

3. Изменение состояния гидросферы


- истощение водной среды


- загрязнение водной среды.

4. Изменение состояния биосферы.

2.6  Индивидуальное задание на тему “Защита сырья и готовой продукции от радиоактивных веществ“


Защита продовольствия, пищевого сырья и систем водоснабжения от уничтожения, а также от заражения радиоактивными.

Мероприятия по защите продовольствия, пищевого сырья и воды организуются начальниками, штабом и службой ГО школы и проводятся в соответствии с разработанным в мирное время планом.


В случае применения ядерного, химического и бактериального оружия могут быть заражены пищевые продукты, водоисточники.


Одна из важнейших задач службы питания - проведение мероприятий, обеспечивающих надёжную защиту продуктов питания, воды от заражения радиоактивными, отравляющими веществами и бактериальными средствами.


Чтобы устранить возможность проникновения внутрь помещения радиоактивной пыли, отравляющих веществ или бактериальных средств, в помещение пищеблока и на склады с продуктами, проводят защитные мероприятия. В зависимости от конструкции пищеблока и складских помещений проводят такие работы:


-оконные и дверные проёмы закладывают кирпичом или забивают тёсом, фанерой а затем оштукатуривают;


-щели тщательно заделывают;


-наружные двери обивают брезентом, войлоком или другими материалами;


-если можно, в дверных проёмах устраивают тамбуры с двумя дверями;


-рамы окон и дверей плотно пригоняют, проконопачивают (проклеивают) и застекляют.


Запасы питьевой воды должны быть надёжно защищены в герметизированной стеклянной или металлической посуде (термосе, бидоне, графине или банках с притёртыми пробками). Эту воду ежедневно нужно заменять свежей.


Лучше всего защищены консервированные продукты питания, а также хорошо завёрнутые в пергамент, целлофан и плотную бумагу. Завёрнутые продукты рекомендуют хранить в буфетах, ларях или холодильных шкафах. 
Для защиты продуктов питания можно использовать защитные мешки из прорезиненной ткани или полиэтиленовых плёнок.


Продукты питания, зараженные радиоактивными веществами, тщательно исследуют. Обязательно учитывают, что продукты питания заражаются в основном с поверхности, а радиоактивные вещества быстро теряют свою активность. Это позволяет обеззаразить продукты питания, особенно хранившиеся в упаковке под навесом или в помещениях.

Противохимическая  защита  это комплекс мероприятий  проводимых   с целью предотвратить или ослабить воздействие на людей химической обстановки. На объектах народного хозяйства мероприятиями противохимической защиты руководит начальник штаба гражданской обороны. Непосредственным проведением мероприятий на объектах занимаются специальные службы гражданской обороны.


Основные способы защиты населения в условиях химического заражения:


- оповещение об опасности химического заражения;


- укрытие в защитных сооружениях (убежищах);


- использование средств индивидуальной защиты (противогазов и средств защиты кожи);


- соблюдение режимов поведения (защиты) на зараженных территориях; 


- эвакуация людей из зоны заражения;


- санитарная обработка людей, дегализация одежды, территорий, сооружений, транспортных средств, техники и имущества.


Сигнал «Химическая тревога» подается при угрозе или непосредственном обнаружении химического заражения. По этому сигналу необходимо быстро надеть противогаз, а в случае необходимости и средства защиты кожи, и при первой же возможности укрыться в защитном сооружении. Если защита сооружения поблизости нет, то от поражения аэрозолями отравляющих веществ можно укрыться в жилых, производственных или подсобных помещениях. Необходимо быть предельно внимательным и строго выполнять распоряжения органов гражданской обороны.


При выполнении режимов следует помнить, что чем скорее люди покинут зараженную местность, тем меньше вероятность их поражения.


Продукты питания и вода, оказавшиеся в зонах заражения, подвергаются проверке на заражение, после чего принимается решение на их дегазацию или уничтожение.


Преодолевать зараженную территорию следует быстро, стараясь не поднимать пыль и не прикасаясь к окружающим предметам. На зараженной территории нельзя курить, принимать пищу, пить воду.


В случае обнаружения вовремя движения по зараженной территории капель или мазков отравляющих веществ на кожных покровах, одежде, обуви или средствах индивидуальной защиты необходимо немедленно снять тампонами из марли или ваты, если таких тампонов нет, капли (мазки) отравляющих веществ можно снять тампонами из бумаги или ветоши. Пораженные места следует обработать раствором из индивидуального противохимического пакета или путем тщательной промывки теплой водой с мылом. При поражении отравляющими веществами надо принять таблетки из гнезда №2 аптечки АИ-2. При отсутствии пакета следует обмывать пораженные участки кожи теплой водой с использованием мыла. Для обеззараживания некоторых других сильно действующих ядовитых веществ можно рекомендовать, кроме того, определенные вещества, могущие оказаться под руками; например, для нейтрализации жидкого хлора - щелочные отходы производства или водяные растворы  гипосульфита, гашенной извести и других веществ, для обеззараживания жидкого хлорпикрина – водные растворы сернистого натрия.


После выхода из района заражения необходимо пройти санитарную обработку со сменой белья, а при необходимости всей одежды.

Выходить из очага химического поражения нужно по направлениям, обозначенным специальными указателями или указанным постами гражданской обороны (милиции). Если нет ни указателей, ни постов, то двигаться следует с учетом направления ветра и местоположения очага заражения. При необходимости пересечения зоны заражения следует двигаться перпендикулярно направлению ветра. Это обеспечит быстрейший выход из очага поражения, поскольку глубина распространения облака зараженного воздуха (она совпадает с направлением ветра) в несколько раз превышает ширину его фронта.


На зараженной территории не следует снимать противогазы и другие средства защиты. В тех случаях, когда неизвестно, заражена местность или нет, лучше действовать так, как будто она заражена. В вопросе использования (или не использования противогазов) важная роль принадлежит разведке. Она, помимо всего прочего, определяет зоны возможного использования противогазов.

        В аварийной загазованности применяется два основных вида противогазов: фильтрующие и изолирующие. Фильтрующие противогазы, когда неизвестна концентрация паров сильно действующих ядовитых веществ, следует применять преимущественно для выхода из зараженной зоны. Для аварийных работ и при высоких концентрациях сильно действующих ядовитых веществ надо использовать изолирующие противогазы.
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