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ВВЕДЕНИЕ 
Современная мясная, молочная и рыбная промышленно

сти объединяют многофункциональные предприятия большой 
и малой мощности. Кроме многофункциональных предпри
ятий пищевой промышленности, встречаются специализиро
ванные. Деятельность таких предприятий направлена на про
изводство специализированной продукции, производящие 
один или несколько видов продукции. 

Как правило, в близи сырьевой зоны организуют произ
водство продукции ограниченного ассортимента, ориентиру
ясь на потребительский спрос и покупательскую способность. 

Методы проектирования пищевых предприятий одинако
вы: 

- учитывать максимальное использование сырья для вы
пуска широкого ассортимента разнообразной продукции; 

- предусмотреть возможность специализации и концен
трации производства, его перспективного развития; 

- принять такую организацию технологического процесса, 
которая обеспечит высокое качество продукции при низкой 
себестоимости ее производства; 

- предусмотреть максимальную механизацию и автомати
зацию управления производственным процессом; 

- использовать современные достижения науки и техни
ки; 

- применять современные унифицированные строитель
ные конструкции и использовать местные строительные мате
риалы. 

Запроектированное оборудование, выбранные объемно-
планировочные решения зданий и производственных поме
щений, компоновка генерального плана и организация произ
водства должны соответствовать принятому производствен
ному потоку (решению технологической схемы в пространст-
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ве) и обеспечивать улучшение условий труда, техники 
пасности и санитарно-гигиенического уровня предприяв 

Новые предприятия необходимо проектировать в 
промышленных комплексов с целью кооперирования сре 
теплоэнергоснабжения, инженерных коммуникаций и всг 
гательных служб. 

Данное пособие предназначено для формирования \
дентов знаний и практических навыков по проектиро! 
пищевых предприятий различной мощности, практиче 
навыков по расчету и проектированию предприятий пи1 
промышленности. Оформление технической документаш 
проектирование предприятия. 

При составлении пособия использованы известные 
рам литературные источники, изданные, прежде всего, в{ 
сии, а также проспекты и другие информационные матера 

Не претендуя на исчерпывающую и полную оригин 
ность материала, авторы надеются, что данное учебное 
бие поможет повысить уровень обучения, обеспечит н{ 
димыми теоретическими знаниями в соответствии с си 
менными требованиями. 

6 


