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Введение

Функциональная структура предприятий общественного питания 

как основа технологического проектирования

Основные положения. Проектирование предприятий общественного питания осуществляют в соответствии с функциями, обеспечивающими производственно-торговую деятельность будущего предприятия.
Для предприятий общественного питания характерно сочетание следующих трех основных функций: производство блюд, их реализация и организация потребления, что вызывает необходимость проектирования производственной и торговой группы помещений.
Обычно осуществление какой-либо главной функции сопровождается выполнением нескольких других функций, имеющих вспомогательный характер. Так, общий технологический процесс производства блюд на предприятиях общественного питания состоит из отдельных процессов – приема продуктов, их хранения, кулинарной обработки сырья и изготовления полуфабрикатов, а также тепловой обработки блюд. Кроме того, в общий процесс включают еще ряд вспомогательных операций, необходимых для производства готовых блюд. Сюда относятся мойка посуды и емкостей, обработка тары, удаление пищевых отходов, а также инженерные устройства — приточная и вытяжная вентиляция, отопление, энергоснабжение и т. п.
Таким образом, характер выполняемых функций влияет на формирование групп помещений в общей производственно-торговой структуре предприятия, на которую, в свою очередь, влияют следующие факторы: ассортимент кулинарной продукции, полуфабрикатов, степень их готовности, объем производства и реализации, вместимость залов, наличие отделений для диетического питания и др., которые и определяют характер технологического процесса — основы проектирования любого производственного предприятия, в том числе предприятия общественного питания.
В соответствии с технологическим процессом производства продукции и ее реализации проектируют отдельные функциональные группы помещений, осуществляющих однотипные или доступные для объединения рабочие операции (например, группа помещений для приема и хранения продуктов; производственных помещений; помещений для потребителей; служебных и бытовых помещений; технических помещений).
В связи с наличием множества функций, связанных с процессом приготовления блюд, их реализацией и организацией потребления, предприятия общественного питания имеют функциональное зонирование помещений, которое предполагает выделение отдельных групп помещений и их взаимосвязь, которая должна обеспечить:
поточность технологического процесса — от поступления продуктов до приготовления и отпуска кулинарной продукции;
минимальную протяженность технологических, транспортных и людских потоков с целью создания наиболее благоприятных условий для потребителей и работающих;
соблюдение правил охраны труда и санитарно-гигиенических норм и правил.
В группу помещений для приема и хранения продуктов входят: охлаждаемые камеры (для хранения мясных, рыбных и овощных полуфабрикатов; фруктов, зелени, напитков; молочных продуктов, жиров и гастрономии; пищевых отходов); неохлаждаемые кладовые для хранения сухих продуктов; кладовые тары, инвентаря и средств материально- технического оснащения; приемочная.
Группа производственных помещений объединяет: цехи – горячий, холодный, доготовочный, обработки зелени; моечные столовой, кухонной посуды и полуфабрикатной тары; помещение для резки хлеба; раздаточную, сервизную и помещение заведующего производством. В эту группу могут входить кондитерский цех и помещение для приготовления мучных изделий.
При переводе доготовочных предприятий на работу с полуфабрикатами высокой степени готовности доготовочный цех и цех обработки зелени не проектируют.
Группа помещений для потребителей включает: вестибюль (в том числе гардероб, умывальные и туалеты); залы с раздаточными и буфетом (на предприятиях с самообслуживанием); аванзал, залы без раздаточных, банкетные залы (на предприятиях с обслуживанием официантами); зимние сады и летние веранды; зал магазина кулинарии с кафетерием; комнату отдыха и кабинет врача (диетсестры) в диетических столовых; помещения для организации досуга по тематическим программам в специализированных предприятиях; отделы (бюро) заказов.
Группа служебных и бытовых помещений состоит: из административных помещений дирекции, кассы, бухгалтерии; помещения для персонала; гардероба для персонала; душевых, кабин личной гигиены женщин; туалетов для персонала; бельевой.
Группа технических помещений — это вентиляционные камеры, электрощитовая, тепловой узел, машинное отделение охлаждаемых камер и мастерские.
Предприятия, работающие с полным производственным циклом (на сырье), осуществляют кулинарную обработку сырья, изготовление полуфабрикатов, приготовление блюд, реализацию и организацию их потребления.
Проектирование предприятий, работающих на сырье, рекомендуется выполнять в тех случаях, когда отсутствует или недостаточно развита сеть заготовочных предприятий (предприятий пищевой промышленности).
В состав производственных цехов предприятий, работающих на сырье, входят мясной, рыбный, овощной, горячий, холодный и кондитерский цехи. Состав остальных функциональных групп помещений такой же, как в доготовочных предприятиях.
Состав и площади помещений доготовочных предприятий общественного питания и предприятий, работающих на сырье, принимают в соответствии с технологическими расчетами и по желанию заказчика могут быть изменены. Из нормативных документов используют СНиП 2.08.02—89 «Общественные здания и сооружения», в которых приведены нормы площади на одно место в залах предприятий общественного питания.
В процессе выполнения курсового проекта студенты закрепляют знания, полученные на лекциях, одновременно приобретают общепознавательные и специальные умения и навыки.

Каждый студент выполняет расчет индивидуально по заданному типу и мощности предприятия. Расчеты производятся в определенной последовательности.

Учебно-методическое пособие может быть использовано студентами как дневного, так и заочного отделений и состоит из нескольких частей.
Выполнение курсового и дипломного проектов осуществляется на основе выданного задания и данного учебно-методического пособия с использованием сборника рецептур блюд и кулинарных изделий предприятий общественного питания, строительных норм и правил предприятий общественного питания, справочника руководителя предприятий общественного питания.

В первой части учебно-методического пособия приводится методика составления производственной программы проектируемого предприятия, которая является основой для дальнейших расчетов, а также методика расчета группы помещений для приема и хранения продуктов.

Определение числа потребителей

Число потребителей можно найти по графику загрузки зала или оборачиваемости мест в течение дня.

При определении числа потребителей по графику загрузки зала основными данными для составления графика служат: режим работы зала; продолжительность приема пищи одним потребителем; загрузка зала (в процентах) по часам его работы.

Режим работы общедоступного предприятия общественного питания устанавливается непосредственно самим предприятием. Если предприятие общественного питания обслуживает производственное предприятие или учреждение, то режим его работы зависит от режима работы обслуживаемого объекта (число смен, продолжительность каждой смены и обеденного перерыва) и согласовывается с администрацией и фабричным, заводским или местным комитетом профсоюза. Часы работы столовой, обслуживающей учебное заведение, определяют в соответствии с организацией учебного процесса (обучение студентов в дневные и вечерние часы, продолжительность перерывов между лекциями и т.д.).

В ресторанах при вокзалах (железнодорожных, речных и аэровокзалах) часы работы залов устанавливают в соответствии с расписанием движения транспортных средств.

Средняя продолжительность приема пищи одним потребителем во время завтрака, обеда и ужина для различных типов предприятий приведена в приложении 1, примерные графики загрузки залов — в приложении 2.

Число потребителей, обслуживаемых за 1 ч работы предприятия,


[image: image1.wmf];

100

ч

ч

ч

х

P

N

´

´

=

j

    (1)
где Р— вместимость зала (число мест), φч — оборачиваемость места в зале в течение данного часа, хч — загрузка зала в данный час, %
Оборачиваемость мест зависит от продолжительности приема пищи.

Если на предприятии предусмотрено несколько приемов пищи (завтрак, обед и ужин), то число потребителей определяют для каждого приема пищи в отдельности.

Общее число потребителей за день
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При определении числа потребителей с учетом оборачиваемости Мест в зале расчет ведут по формуле
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где nД – число потребителей, обслуживаемых в течение дня, Р – вместимость зала, число мест; φд — оборачиваемость места в зале в течение дня 

Примерные значения 
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для различных предприятий общественного питания приведены в приложении 3.

Расчет числа потребителей по оборачиваемости рекомендуется проводить для баров, кафетериев и буфетов, которые занимают отдельные помещения.

Определение количества блюд

Исходными данными для определения количества блюд являются число потребителей и коэффициент потребления блюд.

Общее число блюд, реализуемых предприятием в течение дня,
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где NД — число потребителей в течение дня, т — коэффициент потребления блюд (сумма коэффициентов потребления холодных блюд, супов, вторых горячих и сладких блюд), он указывает, какое количество блюд в среднем приходится на одного человека на предприятии данного типа. 

Значения коэффициента потребления блюд для различных типов предприятий общественного питания определены исходя из фактических средних данных о ежедневной реализации блюд в этих предприятиях в разные периоды времени и приведены в приложении 4.

Разбивку общего количества блюд на отдельные группы (холодные блюда, супы, вторые горячие и сладкие блюда), а также внутригрупповое распределение блюд по основным продуктам (рыбные, мясные, овощные и т.п.) проводят в соответствии с таблицей процентного соотношения различных групп блюд в ассортименте продукции, выпускаемой предприятием (см. приложение 5).

Если на предприятии общественного питания (столовая общедоступная, диетическая и др.) предусмотрено несколько приемов пищи (завтрак, обед и ужин), то количество блюд определяют для каждого режима отдельно по формулам
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где nЗ, пО, пУ – общее количество блюд, реализуемых соответственно в течение завтрака, обеда и ужина; NЗ , NО , NУ – число потребителей в течение завтрака, обеда и ужина; mЗ , mО , mУ – коэффициенты потребления блюд во время завтрака, обеда и ужина. 

Затем проводят ориентировочную разбивку общего количества блюд, реализуемых в течение завтрака, обеда и ужина, на отдельные группы в соответствии с таблицей процентного соотношения различных групп блюд в общедоступных и диетических столовых (см. приложение 5).

Если предприятие работает по комплексным меню (столовые при производственных предприятиях, учебных заведениях, рестораны и др.), то количество блюд каждого наименования, входящих в состав данного комплекса, должно соответствовать числу потребителей, пользующихся этим комплексом. Процентную разбивку блюд в этом случае не делают.

Общее количество блюд, отпускаемых на дом,
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где nД — количество блюд, реализуемых в зале в течение дня. 

Рекомендуется следующее примерное распределение блюд, отпускаемых на дом, по отдельным группам: супы – 45 %, вторые горячие блюда – 50 %, сладкие – 5 % общего количества блюд, отпускаемых на дом.

Количество напитков, кондитерских изделий, хлеба, фруктов и т. д. для всех предприятий общественного питания определяют на основе примерных норм потребления на одного человека (см. приложение 6).

Составление расчетного меню

Расчетное меню составляют по действующим сборникам рецептур блюд и кулинарных изделий с учетом ассортиментного минимума для различных типов предприятий общественного питания, сезонности продуктов, разнообразия блюд по дням недели, приемов тепловой обработки, особенностей вкусов местного населения, климатических условий.

Разработаны Методические указания по развитию, размещению сети специализированных предприятий общественного питания и требования к их организации, в которых дан уточненный ассортимент блюд, напитков и кулинарных изделий для этих предприятий (табл.1,2,3,4).

Таблица 1

Ассортимент блюд в специализированных кафе

	  Блюда, напитки и кулинарные изделия 
	Примерное число наименований в меню 

	
	Кафе-конди-терская 
	Кафе-моро-женое 
	Кафе молочное 
	Детское кафе 
	Молодежное кафе 

	Мучные кондитерские и булочные изделия 
	10 — 15 
	5 — 6 
	5 — 6 
	8 — 10 
	8 — 10 

	Горячие напитки 
	3 — 5 
	2 — 3 
	2 — 3 
	2 — 3 
	3 — 5 

	Коктейли безалкогольные (или холодные напитки собственного производства) 
	3 — 4 
	3 — 4 
	3 — 4 
	3 — 4 
	6 — 8 

	Сладкие блюда, мороженое 
	3 — 4 
	5 — 6 
	3 — 4 
	4 — 5 
	4 — 5 

	Холодные закуски 
	— 
	— 
	— 
	3 — 4 
	3 — 4 

	Горячие блюда 
	— 
	— 
	3 — 4 
	3 — 4 
	3 — 4 

	Соки 
	5 — 6 
	5 — 6 
	5 — 6 
	5 — 6 
	5 — 6 


Примечания: 1. В кафе потребителям дополнительно предлагают шоколад, конфеты, фрукты и цитрусовые (по сезону).
2. Может быть предусмотрен отпуск горячих напитков с различными добавками (лимоном, джемом, вареньем, сливками и др.).
3. В чайной потребителям предлагают сушки, баранки, бублики и др.

Таблица 2

Ассортимент блюд в специализированных закусочных

	Блюда, напитки и кулинарные изделия 
	Примерное число наименований в меню 

	
	Закусочные со специализацией по блюдам 
	Блинные 

	
	рыбным 
	мясным 
	

	Холодные закуски 
	2 — 3 
	2 — 3 
	2 — 3 

	Горячие блюда 
	3 — 4 
	4 — 5 
	1* 

	Горячие напитки 
	1 
	1 
	1 

	Бульоны и мучные кулинарные изделия 
	2 — 3 
	2 — 3 
	— 

	Соки (или холодные напитки собственного производства) 
	2 — 3 
	2 — 3 
	2 — 3 

	Сладкие блюда 
	— 
	— 
	2 — 3 


*Блины включают в меню с пятью-шестью добавками (сметаной, сливочным маслом, джемом, повидлом, медом и др.).

Таблица 3 

Специализированные предприятия быстрого обслуживания

	Блюда, напитки и кулинарные изделия 
	Примерное число наименований в меню 

	
	Предприятия со специализацией по блюдам 
	Кафетерий 

	
	мясным 
	мучным 
	

	Горячие блюда и кулинарные изделия, на реализации которых специализируется предприятие 
	1* 
	1* 
	— 

	Бутерброды 
	–— 
	— 
	5 — 6 

	Горячие напитки, соки, фруктовые и минеральные воды, прохладительные и тонизирующие напитки, холодные напитки собственного производства 
	1 — 2 
	1 — 2 
	4 — 6 

	Булочные и мучные кулинарные изделия 
	4 — 5 
	— 
	8 — 10 


* Предусматривается включение в меню блюд с различными наполнителями и добавками

Таблица 4 

Специализированные бары

	Напитки, блюда и мучные кондитерские изделия 
	Примерное число наименований в меню 

	
	Коктейль-бары 
	Десертные молочные бары 
	Кофейные, шоколадные бары 
	Гриль-бары 
	Салатные бары 
	Пивные бары 

	Коктейли безалкогольные, холодные напитки собственного производства 
	8–10 
	6–8 
	– 
	6–8 
	– 
	– 

	Сладкие блюда, мороженое 
	– 
	3–4 
	– 
	– 
	– 
	– 

	Горячие напитки 
	– 
	1–2 
	1–2 
	1 
	1–2 
	1 


Продолжение таблицы 4

	Мучные кондитерские изделия 
	5–6 
	5–10 
	5–10 
	3–4 
	3–4 
	3–4 

	Холодные закуски, бутерброды 
	– 
	– 
	– 
	3–4 
	4–5 
	4–5 

	Горячие блюда 
	– 
	– 
	– 
	1–2 
	– 
	1–2 

	Пиво 
	– 
	– 
	– 
	– 
	– 
	3–4 

	Фруктовые и минеральные воды, прохладительные и тонизирующие напитки, соки 
	3–4 
	3–4 
	3–4 
	3–4 
	3–4 
	3–4 


Примечания: 1. В барах потребителям дополнительно предлагают шоколадные конфеты, орехи, фрукты и цитрусовые (по сезону).
2. Может быть предусмотрен отпуск горячих напитков с различными добавками (лимоном, сливками, джемом, вареньем и др.).

Проектирование складских помещений

Порядок выполнения расчетов

1. Произвести размещение продуктов по кладовым в соответствие с условиями их хранения.

2. Рассчитать длину подвесного пути продуктов, хранящихся в подвешенном состоянии и полезную площадь туш, полутуш, четвертин.

3. Выбрать тару для хранения других продуктов, хранящихся в мясной камере, и подобрать необходимое складское оборудование.

4. Определить полезную площадь охлаждаемых камер и неохлаждаемых кладовых, рассчитав их по удельной норме нагрузки отдельных видов сырья на 1 м2 площади пола.

5. Рассчитать площади складских помещений с учетом коэффициента использования площади, учитывающего проходы отступы от стен и т.п. 

6. Произвести компоновку помещений складской группы и разместить оборудование в них.

Складские помещения классифицируют на две группы: охлаж​даемые и неохлаждаемые. В охлаждаемых хранят скоропортящиеся продукты (мясо, рыбу, жиры, молоко, молочнокислые и гастрономи​ческие продукты, зелень, фрукты, холодные и виноводочные напит​ки, полуфабрикаты, готовые кулинарные и кондитерские изделия, пищевые отходы). В неохлаждаемых хранят сухие продукты (муку, сахар, крупы и т. д.), овощи, инвентарь, тару, белье. Количество и структура складских помещений зависят от типа предприятия и его вместимости.
При проектировании складской группы необходимо предусмот​реть рациональные условия хранения для сырья каждой группы (приложение 7).
Расчет сводится к определению площади, занимаемой продук​тами, подбору немеханического оборудования (подтоварники, стеллажи, контейнеры, подвесные пути), определению площади, занимаемой оборудованием, а затем общей площади помещения.

На предприятиях об​щественного питания для доставки грузов в складские помещения, цехи, экспедицию применяют напольный транспорт (электропогрузчики, грузовые тележки и т. п.); для перемещения и хранения туш, полутуш и четвертин мяса убойного скота — под​весные пути.
Стандартом предусмотрен выпуск электропогрузчиков грузоподъ​емностью от 0,5 до 5 т; тележек грузовых — от  100 до  1000 кг.
Площадь, занимаемую продуктами, определяют по формуле
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где       Q      - количество отдельных видов продуктов, подлежащее хранению на складе, кг; 

H - удельная нагрузка, кг/м2 (приложение 7).
Выполняя этот расчет, необходимо учесть массу тары, которая принимается в процентах от массы продуктов:
деревянная и металлическая - 20, картонная и пластмассовая -10, стеклянная -30-100.
Расчет количества продуктов по меню
Суточное количество продуктов определяем по формуле:
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G – количество продуктов данного вида, кг; gp – количество продуктов на одну порцию по сборнику рецептур, г; n – количество блюд, реализуемых предприятиям за день.

Общее количество продукта данного вида определяется по формуле
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           (11)                 
все расчеты сводим в табл. 7.
Таблица 7

	Наименование продуктов
	Наименование блюда и номер рецептуры

	
	Расход сырья, кг

	
	на 1 порцию
	на заданное количество


Расчет площадей складских помещений можно осуществлять двумя способами: по нагрузке и по таре. Выбор способа расчета определяется руководителем курсового (дипломного) проекта. При выполнении курсового (дипломного) проектов рекомендуется применять способ расчета по таре.

Для проведения расчетов, как тем, так и другим способом определяют количество сырья, подлежащего хранению умножением суточного расхода на сроки хранения (таблица 8). В соответствие с требованиями к товарному соседству и условиями хранения, продукты распределяются по соответствующим камерам и кладовым (приложение  7). 

Таблица 8

	Наименование продуктов с указанием кладовой
	Суточный расход сырья, кг
	Сроки хранения, сутки
	Количество продуктов, подлежащих хранению, кг 


Площади помещений рассчитывают по нагрузке и оформляют в виде таблицы 9.

Таблица 9

	Наименование сырья
	Количество сырья, подлежащего хранению, кг
	Удельная норма нагрузки, кг/м2
	Полезная площадь, занимаемая сырьем, м2


По рассчитанной площади, занимаемой продуктами, подбирают складское оборудование (подтоварники, стеллажи). При этом площадь принятых к установке подтоварников (стеллажей) должна быть равной или несколько больше площади, занимаемой продук​тами, размещаемыми на подтоварниках (или стеллажах).
Расчет необходимого количества стеллажей стационарных и под​товарников ведется в два этапа: выбор тары для хранения продук​та, определение ее количества и занимаемой площади; выбор оборудования для размещения тары, определение его количества и занимаемой площади.
Количество тары определяется по формуле
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где nт — количество тары; G — суточное количество продуктов с уче​том сроков хранения, кг; Е — вместимость единицы тары, кг.
При хранении тара с продуктами укладывается штабелями. По​этому после определения общего количества тары определяется количество тары, уложенной по высоте, по формуле
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где n1 – количество тары по высоте, шт.; Н – высота штабеля, м; h – высота единицы тары, м.
Высота штабеля принимается 1,5 м при отсутствии штабелеук​ладчиков (для небольших предприятий); на крупных предприятиях, где  погрузочно-разгрузочные работы  полностью  механизированы, грузы укладываются на всю высоту помещений. Для определения площади, занимаемой тарой, рассчитывается количество тары в основании (в шт.)  по формуле
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где n2 — количество тары в основании, шт.; пт — общее количество тары, шт.; n1 — количество тары по высоте, шт.
Затем  определяется  площадь,  занимаемая тарой,  по формуле


[image: image16.wmf],

2

b

l

n

F

Т

´

´

=

                      (15) 
где  FT – площадь,   занимаемая  тарой,   м2;   n2 — количество  тары в основании, единиц; l – длина тары, м; b – ширина тары, м.
Расчет   оборудования   (подтоварники,   стеллажи),   на   котором размещается тара, производится по формуле
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где nоб – количество оборудования; 
[image: image18.wmf]T

F

– площадь занимаемая тарой, м2; 
[image: image19.wmf]I

F

– площадь единицы оборудования, м2.

Количество подтоварников определяется по формуле:
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где 1,1 – коэффициент, учитывающий неплотность прилегания тары друг к другу.

Количество стеллажей определяется по формуле:
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где nn – количество полок стеллажа.

Площадь, занимаемая подтоварниками или стеллажами, определяется по формуле:
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где 
[image: image23.wmf]L

– длина оборудования, м.


[image: image24.wmf]B

– ширина оборудования, м.

Если мясное сырье хранится в подвешенном состоянии на крючьях, то производится расчет подвесных путей, который заключается в определении их длины и площади, занимаемой тушами, полутушами и четвертинами мяса убойного скота, находящимися на подвесном пути.

Длина подвесного пути для хранения говядины, свинины и ба​ранины рассчитывается по формулам:
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p – количество туш, полутуш, четвертин, шт;

a – толщина туши полутуши, четвертины, м;

c – расстояние между тушами по длине рельса, м (табл. 10).

Баранину размещают с двух сторон подвесного пути. На рис. 1 показано размещение туш, полутуш и четвертин на подвесном пути. Участок подвесного пути, на котором они размещаются, можно рассматривать как прямоугольник со сторонами L и b для говядины и свинины и со сторонами L и 2b для баранины.   
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Рис. 1     План размещения туш, полутуш  и  четвертин  на подвесном пути:
а – толщина   туши   (полутуши,   четвертины);  b – ширина;
с – расстояние между тушами  (полутушами, четвертинами) на подвесном пути.
В этом случае полез​ная площадь, занимаемая сырьем, определяется по формулам:
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где Sпп – площадь подвесного пути, м2;

      b - ширина туши полутуши, четвертины, м.

Подставляя значение L в формулы площади, получим
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Количество туш, полутуш, четвертин определяется по формуле
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Таблица 10

Данные для расчета длины подвесного пути 
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	Виды мяса
	Способ разделки мяса
	Примерная масса, кг
	Размеры четвертин, полутуш, туш, м
	Расстояние между тушами по длине рельса, м

	
	
	
	длина
	ширина
	толщина
	

	Говядина
	четвертина
	40
	1,2
	0,7
	0,3
	0,05

	Свинина
	полутуша
	35
	1,0
	0,4
	0,2
	0,03

	Баранина
	туша
	20
	0,8
	0,4
	0,2
	0,03


Площадь закрома для хранения продуктов определяют по формуле
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где Q – количество продукта, кг;

g – удельная нагрузка, кг/м2;

Удельная нагрузка зависит от объемной массы 
[image: image34.wmf]g

 и высоты складирования продукта:
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Площадь рассчитываемого помещения определяют с учетом ее коэффициента использования 
[image: image36.wmf]h

 по формуле
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Sобор  - площадь занимаемая оборудованием, м2;

( - коэффициент использования площадей.

Коэффициенты использования площадей складских помещений принимают для охлаждаемых камер – (0,45 – 0,6); для склада картофеля – 0,7; для кладовой сухих продуктов и склада овощей – (0,4 – 0,6).

Таблица 11

Расчет площади складских помещений 

	Наименование сырья по камерам и кладовым
	Количество сырья, подлежащего хранению
	Скорректированная масса продуктов, кг
	Складская тара
	Общее количество тары 
	Количество тары в основании
	Складское оборудование
	Количество оборудования, шт
	Площадь, занимаемая складским оборудованием, м2
	Удельная норма нагрузки, кг/м2
	Полезная площадь, занимаемая сырьем, по нагрузке, м2

	
	
	
	вид тары
	Емкость тары
	Габаритные размеры, мм
	
	
	Вид складского оборудования
	Габаритные размеры, мм
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	длина
	ширина
	высота
	
	
	
	длина
	ширина
	высота
	
	
	
	

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


При централизованном производстве полуфабрикатов и продукции высокой степени готовности, необходимо при разработке проектов применять функциональные емкости и средства их перемещения: стеллажи передвижные (СП) и контейнеры передвижные (КП).
Функциональные емкости могут быть использованы для приготовле​ния пищи, хранения, транспортировки и раздачи ее. Контейнеры передвижные предназна​чены для транспортировки полуфабрикатов, кулинарных и конди​терских изделий из заготовочных на доготовочные предприятия общественного питания, в мини- и супермаркеты, в магазины кулинарии.
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Функциональные емкости и средства их передвижения представ​лены  на рис 1.
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Рис 1. Функциональные емкости и средства их передвижения:

а — емкость с крышкой EIX200; б — вкладыш перфорированный MIX НО; в — стеллаж передвижной СП-230; г — контейнер передвижной КП-300.
Количество функциональных емкостей определяется по формуле
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где G — масса полуфабрикатов, кулинарных изделий, кг; Еф.е – вместимость данной функциональной емкости, кг, шт. (см. приложе​ние 8); R — коэффициент запаса емкостей (R=3: один комплект емкостей находится на производстве, один — на мойке, один — на доготовочных предприятиях).
Количество стеллажей передвижных (СП) и контейнеров перед​вижных (КП) определяется по формулам:
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где ЕСП – вместимость стеллажей передвижных, шт; ЕКП – вместимость контейнеров передвижных, шт.

Вместимость СП и КП дана по количеству функциональных емкостей в табл.

Таблица 12 

Вместимость СП и КП

	Обозначение функциональной емкости
	Количество, шт

	
	Стеллажи
	Контейнеры

	
	СП-125
	СП-230
	КП-160
	КП-300

	Е1
[image: image44.wmf]´

100К1
	7
	14
	8
	14

	Е1
[image: image45.wmf]´

150К1
	7
	14
	8
	14

	Е1
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200К1
	4
	10
	6
	10


Расчеты оформляются в виде таблиц  .

Таблица 13

Расчет количества единиц функциональных емкостей

	Наименование полуфабрикатов
	Единица измерения
	Масса

полуфабриката
	Обозначение функциональной емкости
	Вместимость, кг, шт
	Количество емкостей, шт

	1
	2
	3
	4
	5
	6


Таблица 14

Расчет количества единиц стеллажей и контейнеров

	Наименование полуфабрикатов
	Обозначение функциональной емкости
	Количество функциональных емкостей, шт
	Вместимость, 

 шт
	Количество, 

 шт

	
	
	
	СП-125
	КП-160
	СП-125
	КП-160

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7


К помещениям для приема и хранения продуктов предъявляются определенные требования. Помещения не должны быть проходными. Камеры и кладовые рекомендуется располагать в плоскости одного этажа единым блоком.

Охлаждаемые камеры следует, как правило, объединять одним тамбуром глубиной 1,6-1,8 м. Камеры должны быть размером вплане 2,1
[image: image47.wmf]´

2,4 м и высотой не менее 2,4 м. Отдельно размещаемые охлаждаемые камеры при расчетной  температуре воздуха в них +2(С и выше допускается проектировать без тамбуров. Охлаждаемую камеру пищевых отходов следует проектировать на первом этаже здания с выходом через тамбур наружу и в коридор предприятия.

Кладовые продуктов и охлаждаемые камеры не следует размещать под моечными, санитарными узлами, производственными помещениями, имеющими трапы.

Охлаждаемые камеры не следует размещать рядом с помещениями котельных, бойлерных, душевых и другими помещениями с повышенной температурой и влажностью, а также над этими помещениями или под ними. 

Кладовую овощей рекомендуется располагать не выше первого этажа. Для хранения сухих продуктов требуется светлое сухое помещение. Поступающие в складские помещения продукты хранятся в таре на подтоварниках, стеллажах, поддонах.
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ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложение 1

Продолжительность приема пищи одним потребителем

	Предприятие 


	Продолжительность приема пищи, мин 

	Столовая общедоступная: 
	  

	Завтрак
	20 


	Обед
	30 

	Ужин
	30 

	Столовая диетическая: 
	  

	Завтрак
	30 

	Обед
	40 

	Ужин
	30 

	Столовая при производственном предприятии (общий и диетический залы): 
	  

	Завтрак
	15 

	Обед
	20 

	Ужин
	20 

	Столовая при вузе (зал отпуска студентам блюд по абонементам): 
	  


	Завтрак
	15 

	Обед
	20 

	Ужин
	15 

	Ресторан, реализующий в дневное время обеденную продукцию: 
	  

	День
	40 

	Вечер
	150 (2,5 ч) 

	Ресторан при гостинице: 
	  

	Завтрак
	30 

	Обед
	40 

	Ужин
	100 (1,6 ч) 

	Ресторан: 
	  

	День
	40 

	Вечер
	150 (2,5 ч) 

	Ресторан, реализующий в дневное время комплексные обеды: 
	  

	День
	30 

	Вечер
	150 (2,5 ч) 

	Ресторан железнодорожный и при аэровокзале: 
	  

	утро, день
	40 

	Вечер
	100 (1,6 ч) 

	Кафе с самообслуживанием: 
	  

	день
	30 

	вечер
	40 

	Кафе с обслуживанием официантами: 
	  

	день
	40 

	вечер
	120 (2,0 ч) 

	Специализированные кафе: 
	  

	утро
	20 

	день
	30 

	вечер
	30 

	Кафе-мороженое: 
	  

	день
	30 

	вечер
	50 

	Детское кафе 
	30 

	Кафе-автомат 
	20 

	Закусочная: 
	  

	утро
	20 

	день
	30 

	вечер
	20 

	Шашлычная (обслуживание официантами): 
	  

	утро
	40 

	день
	60 

	вечер
	100 (1,6 ч) 

	Пивной бар (обслуживание официантами): 
	  

	день
	40 

	вечер
	60 

	Самообслуживание: 
	  

	через стойку
	20 

	через автомат
	20 

	Специализированные предприятия быстрого обслуживания 
	15 


Приложение  2

Примерные данные для составления графиков загрузки различных типов

предприятий общественного питания

Таблица 1

Столовые общедоступные и диетические

	Часы работы 
	Общедоступная 
	Диетическая 

	
	оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	средняя загрузка зала, % 
	оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	средняя загрузка зала, % 

	Завтрак 

	8—9 
	3 
	30 
	2 
	60 

	9—10 
	3 
	20 
	2 
	40 

	10—11 
	3 
	20 
	2 
	20 

	Итого 
	  
	  
	  
	  

	Обед 

	11—12 
	2 
	40 
	1,5 
	70 

	12—13 
	2 
	70 
	1,5 
	90 

	13—14 
	2 
	90 
	1,5 
	80 

	14—15 
	2 
	80 
	1,5 
	60 

	15—16 
	2 
	40 
	1,5 
	40 

	16—17 
	Перерыв 

	Итого 
	  
	  
	  
	  

	17—18 
	2 
	30 
	2 
	40 

	18—19 
	2 
	40 
	2 
	40 

	19—20 
	2 
	20 
	2 
	30 

	Итого 
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Таблица 2

Столовая при производственном предприятии*

	Часы работы 
	Для работающих 
	Для работающих и населения 

	
	оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	средняя загрузка зала, % 
	оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	средняя загрузка зала, % 

	6.30–7.30 
	4 
	50 
	4 
	50 

	11–12.20 
	4 
	100 
	4 
	100 

	12.20–13 
	  
	  
	2 
	80 

	13–14 
	  
	  
	3 
	60 

	14–15 
	  
	  
	3 
	50 

	15–16 
	  
	  
	3 
	20 

	16–17 
	  
	  
	3 
	20 

	17–18 
	  
	  
	3 
	40 

	18–19 
	  
	  
	Перерыв 

	19–20 
	3 
	89 
	3 
	89 


* График составлен с учетом следующих условий: система обслуживания непрерывная; режим работы предприятия двухсменный; соотношение потребителей по сменам (первой и второй) — 60 и 40 % соответственно от общего числа работающих на производственном предприятии; охват питанием — 100 %; продолжительность обеденного перерыва в основную смену — 1 ч 20 мин.

Таблица 3

Диетический зал столовой при производственном предприятии*

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Первая смена 

	6.30 — 7.30 (завтрак) 
	4 
	50 

	11 — 12.20 (обед) 
	4 
	100 

	Вторая смена 

	14.30 — 15.30 (обед) 
	3 
	50 

	19 — 20 (ужин) 
	3 
	89 


* Режим питания двухразовый: завтрак и обед для первой смены, обед и ужин для второй.
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Таблица 4

Столовая для студентов и обслуживающего персонала

 (питание по абонементам)

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Завтрак 

	7.30 — 8 
	2 
	20 

	8 — 9 
	4 
	20 

	Обед 

	12 —13 
	3 
	60 

	13 — 14 
	3 
	90 

	14 — 15 
	3 
	60 


	Ужин 

	17.30 — 18 
	2 
	20 

	18 — 19 
	4 
	20 


Таблица 5

Диетический зал студенческой столовой

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Завтрак 

	7.30 — 8 
	2 
	40 

	8 — 9 
	4 
	30 

	Обед 

	12 —13 
	2,5 
	80 

	13 — 14 
	2,5 
	90 

	14 — 15 
	2,5 
	70 

	Ужин 

	

	17.30 — 18 
	2 
	40 

	18 — 19 
	4 
	30 


Таблица 6

Зал профессорско-преподавательского состава

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Обед 

	12 — 13 
	2,5 
	30 

	13 — 14 
	2,5 
	90 

	14 — 15 
	2,5 
	60 

	15 — 16 
	2,5 
	20 


Таблица 7

Городской ресторан

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	11 — 12 
	1,5 
	20 

	12 — 13 
	1,5 
	30 

	13 — 14 
	1,5 
	90 

	14 — 15 
	1,5 
	70 

	15 — 16 
	1,5 
	40 

	16 — 17 
	1,5 
	30 

	17 — 18 
	Перерыв 
	  

	18 — 19 
	0,4 
	50 

	19 — 20 
	0,4 
	100 

	20 — 21 
	0,4 
	90 

	21 — 22 
	0,4 
	80 

	22 — 23 
	0,4 
	40 


Таблица 8

Ресторан при гостинице

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8 — 9 
	2 
	40 

	9 — 10 
	2 
	60 

	10 — 11 
	1,5 
	30 

	11 — 12 
	1,5 
	40 

	12 — 13 
	1,5 
	100 

	13 — 14 
	1,5 
	90 

	14 — 15 
	1,5 
	80 

	15 — 16 
	1,5 
	50 

	16 — 17 
	1,5 
	30 

	17 — 18 
	Перерыв 

	18 — 19 
	0,6 
	70 

	19 — 20 
	0,6 
	100 

	20 — 21 
	0,6 
	80 

	21 — 22 
	0,6 
	70 

	22 — 23 
	0,6 
	60 


Примечание. Процент загрузки с 8 до 10 часов утра принят с учетом обслуживания в утренние часы по типу «шведский стол».

Таблица 9

Городской ресторан, реализующий экспресс-обеды

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	
	общий зал 
	экспресс-обеды 
	общий зал 
	экспресс-обеды 

	11—12 
	1 
	2 
	20 
	30 

	12—13 
	1 
	2 
	30 
	70 

	13—14 
	1 
	2 
	80 
	90 

	14—15 
	1 
	2 
	70 
	80 

	15—16 
	1 
	2 
	40 
	20 

	16—17 
	1 
	2 
	30 
	20 

	17—18 
	Перерыв 

	18—19 
	0,4 
	— 
	50 
	— 

	19—20 
	0,4 
	— 
	100 
	— 

	20—21 
	0,4 
	— 
	90 
	— 

	21—22 
	0,4 
	— 
	80 
	— 

	22—23 
	0,4 
	— 
	40 
	— 


Таблица 10

Ресторан железнодорожный

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8 — 9 
	1,5 
	30 

	9 — 10 
	1,5 
	40 

	10 — 11 
	1, 
	50 

	11 — 12 
	1,5 
	60 

	12 — 13 
	1,5 
	90 

	13 — 14 
	1,5 
	90 

	14 — 15 
	1,5 
	70 

	15 — 16 
	1,5 
	60 

	16 — 17 
	1,5 
	40 

	17 — 18 
	Перерыв 

	18 — 19 
	0,6 
	50 

	19 — 20 
	0,6 
	60 

	20 — 21 
	0,6 
	60 

	21 — 22 
	0,6 
	50 

	22 — 23 
	0,6 
	50 

	23 — 24 
	0,6 
	40 


Таблица 11

Ресторан при аэровокзале

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8 — 9 
	1,5 
	40 

	9 — 10 
	1,5 
	50 

	10 — 11 
	1,5 
	60 

	11 — 12 
	1,5 
	70 

	12 — 13 
	1,5 
	90 

	13 — 14 
	1,5 
	90 

	14 — 15 
	1,5 
	80 

	15 — 16 
	1,5 
	70 

	16 — 17 
	1,5 
	50 

	17 — 18 
	Перерыв 

	18 — 19 
	1,5 
	40 

	19 — 20 
	0,6 
	70 

	20 — 21 
	0,6 
	80 

	21 — 22 
	0,6 
	80 

	22 — 23 
	0,6 
	65 

	23 — 24 
	0,6 
	60 


Таблица 12

Кафе

	Часы работы 
	Самообслуживание 
	Обслуживание официантами 

	
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8—9 
	2 
	50 
	— 
	— 

	9—10 
	2 
	30 
	— 
	— 

	10—11 
	2 
	30 
	1,5 
	30 

	11—12 
	2 
	40 
	1,5 
	40 

	12—13 
	2 
	90 
	1,5 
	90 

	13—14 
	2 
	90 
	1,5 
	100 

	14—15 
	2 
	100 
	1,5 
	90 

	15—16 
	2 
	60 
	1,5 
	50 

	16—17 
	Перерыв 

	17—18 
	2 
	40 
	1,5 
	30 

	18—19 
	2 
	60 
	0,5 
	60 

	19—20 
	1,5 
	90 
	0,5 
	90 

	20—21 
	1,5 
	90 
	0,5 
	90 

	21—22 
	— 
	— 
	0,5 
	60 


Таблица 13

Столовая общедоступная, работающая вечером как кафе

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	Завтрак 

	8 — 9 
	3 
	30 

	9 — 10 
	3 
	20 

	10 — 11 
	3 
	20 

	Обед 

	11 — 12 
	2 
	40 

	12 — 13 
	2 
	70 

	13 — 14 
	2 
	90 

	14 — 15 
	2 
	90 

	15 — 16 
	2 
	50 

	16 — 17 
	2 
	30 

	17 — 18 
	Перерыв 

	18 — 19 
	0,5 
	30 

	19 — 20 
	0,5 
	90 

	20 — 21 
	0,5 
	90 

	21 — 22 
	0,5 
	60 


Таблица 14

Кафе-автомат

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8 — 9 
	3 
	30 

	9 — 10 
	3 
	40 

	10 — 11 
	3 
	40 

	11 — 12 
	3 
	50 

	12 — 13 
	3 
	100 

	13 — 14 
	3 
	100 

	14 — 15 
	3 
	90 

	15 — 16 
	3 
	60 

	16 — 17 
	Перерыв 

	17 — 18 
	3 
	40 

	18 — 19 
	3 
	60 

	19 — 20 
	3 
	40 
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Таблица 15

Специализированные кафе

	Часы работы 
	Кафе-кондитерская 
	Кафе-мороженое 
	Кафе детское 

	
	Оборачиваемость места

за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 
	Оборачиваемость места 

за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 
	Оборачиваемость места 

за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	9—10 
	3 
	30 
	– 
	– 
	2 
	40 

	10—11 
	3 
	50 
	–
	– 
	2 
	40 

	11—12 
	3 
	60 
	2 
	30 
	2 
	40 

	12—13 
	3 
	90 
	2 
	60 
	2 
	80 

	13—14 
	3 
	90 
	2 
	80 
	2 
	80 

	14—15 
	3 
	90 
	2 
	50 
	2 
	70 

	15—16 
	3 
	60 
	2 
	30 
	2 
	50 

	16—17 
	3 
	40 
	2 
	20 
	2 
	20 

	17—18 
	Перерыв 

	18—19 
	2 
	70 
	2 
	50 
	– 
	– 

	19—20 
	2 
	90 
	1,2 
	60 
	– 
	– 

	20—21 
	2 
	60 
	1,2 
	60 
	– 
	– 

	21—22 
	2 
	50 
	1,2 
	30 
	– 
	– 


продолжение приложения 2

Таблица 16

Закусочные

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	8 — 9 
	3 
	40 

	9 — 10 
	3 
	50 

	10 — 11 
	3 
	50 

	11 — 12 
	2 
	50 

	12 — 13 
	2 
	90 

	13 — 14 
	2 
	90 

	14 — 15 
	2 
	90 

	15 — 16 
	3 
	60 

	16 — 17 
	Перерыв 

	17 — 18 
	3 
	30 

	18 — 19 
	3 
	50 

	19 — 20 
	3 
	60 

	20 — 21 
	3 
	30 


Таблица 17

Шашлычная с обслуживанием официантами

	Часы работы 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	10 — 11 
	1,5 
	40 

	11 — 12 
	1,5 
	60 

	12 — 13 
	1,0 
	80 

	13 — 14 
	1,0 
	100 

	14 — 15 
	1,0 
	90 

	15 — 16 
	1,0 
	90 

	16 — 17 
	1,0 
	60 

	17 — 18 
	Перерыв 

	18 — 19 
	0,6 
	70 

	19 — 20 
	0,6 
	100 

	20 — 21 
	0,6 
	100 

	21 — 22 
	0,6 
	80 
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Таблица 18

Пивной бар

	Часы работы 
	Обслуживание официантами 
	Самообслуживание через стойку 
	Самообслуживание через автомат 

	
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 
	Оборачиваемость места за 1 ч, раз 
	Средняя загрузка зала, % 

	10—11 
	— 
	— 
	3 
	70 
	3 
	60 

	11—12 
	— 
	— 
	3 
	90 
	3 
	70 

	12—13 
	1,5 
	80 
	3 
	90 
	3 
	70 

	13—14 
	1,5 
	90 
	3 
	90 
	3 
	90 

	14—15 
	1,5 
	80 
	Перерыв 
	Перерыв 

	15—16 
	1,5 
	80 
	3 
	90 
	3 
	70 

	16—17 
	1,5 
	70 
	3 
	90 
	3 
	90 

	17—18 
	1,5 
	90 
	3 
	90 
	3 
	90 

	18—19 
	1,0 
	90 
	3 
	70 
	3 
	70 

	19—20 
	1,0 
	70 
	— 
	— 
	— 
	— 


Приложение 3

Оборачиваемость мест на предприятиях общественного питания 

различного типа

	Тип предприятия 
	Оборачиваемость одного места в день, раз 

	Столовая:
	  

	общедоступная
	11 

	общедоступная с диетическим отделением (20% от числа мест)
	11 

	для обслуживания малоимущих
	9 

	диетическая
	10 

	Ресторан
	5—7 

	Кафе
	9/15* 

	Кафе специализированные:
	  

	кафе-мороженое, кафе-кондитерская, кафе творожно-яичное, чайная
	20 

	кафе детское
	10—12 

	кафе молодежное
	9/15 

	Закусочные специализированные:
	9/20 

	бар винный, коктейль-бар
	10/20 

	гриль-бар
	10/16 

	пивной бар
	10/18 

	кафетерий
	20 

	Специализированные предприятия быстрого обслуживания (мясные, мучные, смешанной специализации)
	30—40 


* Числитель — обслуживание официантами, знаменатель — самообслуживание.

Приложение 4

Коэффициент потребления блюд в зависимости от типа предприятия

	Тип предприятия 
	Коэффициент потребления 

	Столовая:
	  

	общедоступная и диетическая со свободным выбором блюд:
	  

	завтрак
	2,0 

	обед
	3,0 

	ужин
	2,0 

	при производственном предприятии (комплексный рацион):
	  

	завтрак
	3,0 

	обед
	3,0—4,0 

	ужин
	3,0 

	при вузах:
	  

	завтрак
	2,0 

	обед 
	3,0 

	ужин
	2,0 

	Ресторан:
	  

	городской  и при гостиницах
	3,5 

	днем
	3,0 

	вечером
	4,0 

	при вокзалах
	3,5 

	Кафе:
	  

	с самообслуживанием
	2,5 

	с обслуживанием официантами
	2,5 

	Кафе специализированные:
	  

	молочная
	1,5 

	кондитерская
	0,8 

	молодежное
	2,5 

	мороженое
	1,2 

	детское
	1,5 

	Кафе-автомат
	2,0 

	Закусочная с самообслуживанием:
	1,5 

	пирожковая
	1,0 

	чебуречная
	2,0 

	сосисочная
	2,0 

	пельменная (вареничная)
	2,0 

	Закусочная с обслуживанием официантами:
	  

	шашлычная
	2,5 

	Специализированные предприятия быстрого обслуживания (мясные, мучные, смешанной специализации)
	1,5 


Приложение 5

Примерное соотношение различных групп блюд, выпускаемых 

предприятиями общественного питания различного типа

Таблица 1

Столовая общедоступная и диетическая со свободным выбором блюд, %
	Блюда 
	Завтрак 
	Обед 
	Ужин 

	
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 

	Холодные закуски:
	35 
	  
	20 
	  
	35 
	  

	рыбные, мясные, салаты
	  
	60 
	  
	60 
	  
	60 

	молоко и кисломолочные продукты
	  
	40 
	  
	40 
	  
	40 

	Супы:
	  
	  
	25 
	  
	  
	  

	прозрачные, заправочные, пюреобразные, молочные, холодные, сладкие
	  
	  
	  
	80 
	  
	  

	Вторые горячие блюда:
	50 
	  
	35 
	  
	50 
	  

	рыбные, мясные, овощные, крупяные
	  
	50 
	  
	80 
	  
	50 

	яичные и творожные
	  
	50 
	  
	20 
	  
	50 


 

Таблица 2

Рестораны, %

	Блюда 
	При гостинице 
	При вокзале 
	Городской 

	
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 

	Сладкие блюда
	15 
	  
	20 
	  
	15 
	  

	Холодные закуски:
	30/45 
	  
	35 
	  
	45 
	  

	Рыбные
	  
	25/30 
	  
	25 
	  
	25 

	Мясные
	  
	30/35 
	  
	30 
	  
	30 

	Салаты
	  
	35/25 
	  
	35 
	  
	40 

	кисломолочные продукты
	  
	10/10 
	  
	10 
	  
	5 

	Горячие закуски
	5/5 
	100/100 
	5 
	100 
	5 
	100 

	Супы:
	25/10 
	  
	25 
	  
	10 
	  

	Прозрачные
	  
	15/30 
	  
	15 
	  
	20 

	Заправочные
	  
	75/60 
	  
	75 
	  
	70 

	молочные, холодные, сладкие
	  
	10 
	  
	10 
	  
	10 

	Вторые горячие блюда:
	30/25 
	  
	25 
	  
	25 
	  

	Рыбные
	  
	15/30 
	  
	20 
	  
	25 

	Мясные
	  
	65/30 
	  
	55 
	  
	50 

	Овощные
	  
	5 
	  
	5 
	  
	5 

	Крупяные
	  
	10/5 
	  
	10 
	  
	10 

	яичные, творожные
	  
	5/5 
	  
	10 
	  
	10 

	Сладкие блюда
	10/15 
	  
	10 
	  
	15 
	  


Примечания: 1. В числителе — процент от количества блюд, реализуемых в дневное время, знаменатель — от количества блюд, реализуемых в вечернее время. 2. Для ресторанов в заправочные супы должны быть включены солянки 3. Процентное соотношение отдельных блюд может быть изменено в зависимости от конкретных условий работы предприятия.
Таблица 3

Закусочные, %

	Блюда 
	Закусочная 
	Пельменная 
	Шашлычная 
	Пирожковая 
	Сосисочная 

	
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 

	Холодные закуски
	35 
	  
	20 
	  
	25 
	  
	50 
	  
	35 
	  

	Гастрономические продукты
	  
	40 
	  
	30 
	  
	40 
	  
	— 
	  
	— 

	Салаты
	  
	25 
	  
	50 
	  
	60 
	  
	— 
	  
	65 

	Молоко и кисломолочные продукты
	  
	10 
	  
	20 
	  
	— 
	  
	100 
	  
	30 

	Бутерброды
	  
	25 
	  
	— 
	  
	— 
	  
	— 
	  
	5 

	Супы
	10 
	  
	15 
	  
	15 
	  
	50 
	— 
	— 
	  

	Вторые горячие блюда:
	50 
	  
	60 
	  
	60 
	  
	— 
	  
	65 
	  

	Рыбные
	  
	15 
	  
	— 
	  
	10 
	  
	— 
	  
	— 

	Мясные
	  
	70 
	  
	90 
	  
	90 
	  
	— 
	  
	— 

	яичные и творожные
	  
	15 
	  
	10 
	  
	— 
	  
	— 
	  
	— 


Таблица 4

Кафе, %

	Блюда 
	Кафе 
	Молодежное 
	Детское 
	Молочное 
	Кондитерская 

	
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 
	от общего количества 
	от данной группы 

	Холодные закуски
	35 
	  
	35 
	  
	30 
	  
	35 
	  
	30 
	  

	Гастрономические продукты
	  
	40 
	  
	50 
	  
	10 
	  
	— 
	  
	— 

	Салаты
	  
	— 
	  
	20 
	  
	40 
	  
	— 
	  
	— 

	Молоко и кисломолочные продукты
	  
	50 
	  
	30 
	  
	40 
	  
	100 
	  
	100 

	Бутерброды
	  
	10 
	  
	— 
	  
	10 
	  
	— 
	  
	— 

	Супы
	5 
	  
	— 
	  
	5 
	  
	10 
	  
	— 
	  

	Вторые горячие блюда:
	40 
	  
	40 
	  
	40 
	  
	45 
	  
	— 
	  

	мясные
	  
	50 
	  
	65 
	  
	40 
	  
	— 
	  
	— 

	овощные, крупяные и мучные
	  
	20 
	  
	20 
	  
	30 
	  
	50 
	  
	— 

	яичные и творожные
	  
	30 
	  
	15 
	  
	30 
	  
	50 
	  
	— 

	Сладкие блюда
	20 
	  
	25 
	  
	25 
	  
	  
	10 
	75 
	  


Приложение 6

Примерные нормы потребления напитков, хлеба, кондитерских изделий одним потребителем на предприятиях общественного питания различного типа

	Наименование 
	Единица измерения 
	Столовая 
	Ресторан 
	Кафе 
	Закусочная 
	Кафетерий 

	
	
	общедос-тупная 
	диетическая 
	при производственном предприятии 
	студен-ческая 
	городской, при гостинице 
	при вокзале 
	
	
	

	Горячие напитки 
	л 
	0,1 
	0,1 
	0,1 
	0,1 
	0,05 
	0,1 
	0,1 
	0,05 
	0,05 

	Холодные напитки 
	л 
	0,05 
	0,05 
	0,10 
	0,06 
	0,25 
	0,15 
	0,09 
	0,07 
	0,05 

	В том числе: 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	фруктовая вода
	  
	0,03 
	— 
	0,07 
	0,03 
	0,05 
	0,05 
	0,02 
	0,03 
	0,02 

	минеральная вода
	  
	0,01 
	0,03 
	0,02 
	0,02 
	0,08 
	0,04 
	0,02 
	0,02 
	0,02 

	натуральный сок
	  
	0,01 
	0,02 
	0,01 
	0,01 
	0,02 
	0,01 
	0,02 
	0,02 
	0,01 

	напиток собственного производства
	  
	— 
	— 
	— 
	— 
	0,1 
	0,05 
	0,03 
	— 
	— 

	Хлеб и хлебобулочные изделия 
	г 
	100 
	100 
	150 
	150 
	100 
	130 
	75 
	75 
	— 

	В том числе: 
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	ржаной
	  
	50 
	50 
	100 
	75 
	50 
	80 
	25 
	25 
	— 

	пшеничный
	  
	50 
	50 
	50 
	75 
	50 
	50 
	50 
	50 
	— 

	Мучные кондитерские и булочные изделия собственного производства 
	шт. 
	0,30 
	— 
	1,00 
	0,5 
	0,5 
	1,0 
	0,85 
	0,25 
	1,5 

	Конфеты, печенье 
	кг 
	0,005 
	— 
	0,005 
	0,01 
	0,02 
	0,02 
	0,03 
	0,01 
	— 

	Фрукты 
	кг 
	0,03 
	0,05 
	0,075 
	0,02 
	0,05 
	0,05 
	0,03 
	— 
	— 

	Винно-водочные изделия 
	л 
	— 
	— 
	— 
	— 
	0,1 
	0,1 
	0,05 
	— 
	— 

	Пиво 
	л 
	— 
	— 
	— 
	— 
	0,025 
	0,025 
	0,025 
	— 
	— 

	Папиросы (пачка) 
	  
	— 
	— 
	— 
	— 
	0,1 
	0,1 
	— 
	— 
	— 

	Спички (коробка) 
	  
	— 
	— 
	— 
	— 
	0,09 
	0,09 
	— 
	— 
	— 


Приложение 7

Таблица 1

Условия и режимы хранения скоропортящихся продуктов в стационарных

холодильных камерах

	Продукты
	Расчетная
температура, оС
	Относительная влажность воздуха, %
	Срок хранения, сут.
	Удельная
норма нагрузки, кг/м2

	1
	2
	3
	4
	5

	Мясо:
	
	
	
	

	охлажденное
	0
	80
	3
	100-120

	мороженное
	4*
	85
	4
	120-140

	Субпродукты:
	
	
	
	

	охлажденные
	0
	80
	1
	120-140

	мороженные
	-3
	90
	4
	160-180

	Сельскохозяйственная
птица:
	
	
	
	

	охлажденная
	0
	80
	2
	120-140

	мороженная
	-3
	90
	5
	160-180

	Пернатая дичь мороженная
	-3
	90
	3
	160-180

	Рыба
	
	
	
	

	парная
	1
	95
	3
	180-200

	мороженная
	-3
	95
	4
	200-220

	соленая
	3
	90
	5
	260-300

	Молочно-кислая продукция:
	
	
	
	

	молоко
	2
	-
	0,5
	120-160

	простокваша, кефир
	2
	85
	1
	120-160

	сметана, творог
	2
	85
	2
	120-160

	Масло:
	
	
	
	

	сливочное
	2
	85
	3
	160-200

	топленое
	2
	85
	5
	180-220

	 растительное
	2
	85
	3-5
	160-200

	Маргарин и другие жиры
	2
	85
	3-5
	160-200

	Сыры
	2
	85
	5
	180-220

	Яйца
	2
	85
	5
	200-220

	Гастрономические товары (колбасы, консервы)
	0
	80
	2-5
	120-140
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продолжение таблицы 1

	Фрукты, ягоды, зелень
	6
	90
	2
	80-100

	Квашения, соления,
маринады
	0
	90
	2
	160-240

	Вино водочные изделия
	6
	-
	10
	170-220

	Пиво, воды
	6
	-
	2
	170-220

	Полуфабрикаты
	2
	85
	1
	100-120

	Кондитерские изделия
	6
	80
	5
	80-100

	Консервы
	6
	75
	5
	220-260

	Замороженные кулинарные изделия
	-15
	95
	10**
	220-260

	Охлажденные блюда
	4
	90
	1-2
	100-120

	Замороженные фрукты и
ягоды
	-15
	95
	10
	220-260

	Пищевые отходы
	0
	85
	0,5
	160-200


* На предприятиях общественного питания мороженое мясо во время хранения должно размораживаться, поэтому его помещают в камеры с температурой не ниже 0оС

** В этих условиях продукт можно хранить до 6 месяцев

Таблица 2 
Условия хранения продуктов
	Наименование продуктов
	Тара для хранения
	Способ укладки

	Мясо охлажденное
	Ящик, контейнер
	Подвесной, штабельный

	Мясо мороженое
	Ящик, контейнер
	Подвесной, штабельный

	Птица охлажденная
	Ящик, контейнер
	штабельный

	Птица мороженая
	Ящик, контейнер
	Подвесной, штабельный

	Рыба охлажденная, мороженая
	Ящик, коробка, бочка, лоток
	Штабельный, стеллажный

	Рыба мороженая
	Ящик, контейнер
	Штабельный, стеллажный

	Овощи
	Ящик, мешок
	Штабельный, ящичный

	Молоко
	Фляга, ящик, бидон
	Наливной, ящичный

	Сливки
	Ящик
	Ящичный

	Масло сливочное
	Ящик, коробка картонная
	Стеллажный

	Сметана
	Фляга, бидон
	Наливной

	Гастрономические товары
	Ящик
	Стеллажный, подвесной

	Сыр
	Ящик
	Стеллажный, ящичный

	Яйцо
	Коробка картонная, пластмассовая
	Стеллажный, ящичный

	Масло растительное
	Бидон, ящик, фляга, бутыль
	Наливной

	Мука, крупа, соль
	Мешок
	Штабельный

	Хлеб и хлебопродукты
	Лоток
	Стеллажный

	Кондитерские изделия
	Ящик, лоток
	Стеллажный

	Вино, пиво, воды
	Ящик, бочка, бутылка
	Стеллажный, штабельный

	Картофель
	Ящик, ларь, контейнер
	Насыпной, ящичный

	Корнеплоды
	Ящик, ларь, контейнер
	Насыпной, ящичный

	Лук
	Ящик, ларь, контейнер
	Насыпной, ящичный

	Фрукты, ягоды, зелень
	Ящик
	Штабельный, ящичный





Приложение 8
Вместимость функциональных емкостей

	Изделия 
	Единица измерения, шт , кг, порций 
	Тип емкости 
	Габариты, мм 
	Вместимость, кг, шт. 

	Полуфабрикаты 
	  
	  
	  
	  

	Картофель сырой очищенный сульфитированный, морковь сырая, свекла сырая очищенная 
	кг 
	Е1
[image: image48.wmf]´

200К1 
	530
[image: image49.wmf]´

325
[image: image50.wmf]´

200 
	15 

	Лук репчатый сырой очищенный 
	кг 
	El
[image: image51.wmf]´

100 Кl 
	530
[image: image52.wmf]´

325
[image: image53.wmf]´

100 
	10 

	Капуста: 
	  
	  
	  
	  

	белокочанная
	кг 
	Е1
[image: image54.wmf]´

200К1 
	530
[image: image55.wmf]´

325
[image: image56.wmf]´

200 
	10 

	зачищенная
	кг 
	E1
[image: image57.wmf]´

100 K1 
	530
[image: image58.wmf]´

325
[image: image59.wmf]´

100 
	7 

	Зелень петрушки, укропа, сельдерея, эстрагона обработанная, лук зеленый, салат зеленый обработанные 
	кг 
	Е4
[image: image60.wmf]´

100 К4 
	176
[image: image61.wmf]´

325
[image: image62.wmf]´

100 
	2 

	Редис, редька обработанные нарезанные 
	кг 
	E1
[image: image63.wmf]´

100 K1 
	530
[image: image64.wmf]´

325
[image: image65.wmf]´

100 
	9 

	Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины, свинины, баранины 
	кг 
	Е1р
[image: image66.wmf]´

200К1 
	530
[image: image67.wmf]´

325
[image: image68.wmf]´

200 
	20 

	Мелкокусковые полуфабрикаты из говядины, баранины, свинины 
	кг 
	E1
[image: image69.wmf]´

100 K1 
	530
[image: image70.wmf]´

325
[image: image71.wmf]´

100 
	10 

	Порционные полуфабрикаты из говядины, свинины, баранины 
	шт. 
	Е2
[image: image72.wmf]´

100 К2 
	354
[image: image73.wmf]´

325
[image: image74.wmf]´

100 
	65 

	Мясные рубленые полуфабрикаты из котлетной массы 
	шт 
	Е1
[image: image75.wmf]´

65 К1 
	530
[image: image76.wmf]´

325
[image: image77.wmf]´

65 
	40 

	Люля-кебаб 
	шт. 
	Е1
[image: image78.wmf]´

65 К1 
	530
[image: image79.wmf]´

325
[image: image80.wmf]´

65 
	64 

	Тушка куриная, индюшиная, гусиная, подготовленные к кулинарной обработке 
	кг 
	E1p
[image: image81.wmf]´

150K1 
	530
[image: image82.wmf]´

325
[image: image83.wmf]´

150 
	8 

	Фарш из говядины, свинины, баранины 
	кг 
	E1
[image: image84.wmf]´

100 K1 
	530
[image: image85.wmf]´

325
[image: image86.wmf]´

100 
	14 

	Котлеты особые из кур 
	кг 
	Е1
[image: image87.wmf]´

65 К1 
	530
[image: image88.wmf]´

325
[image: image89.wmf]´

65 
	40 

	Рыба специальной разделки незамороженная 
	кг 
	E1
[image: image90.wmf]´

100 K1 
	530
[image: image91.wmf]´

325
[image: image92.wmf]´

100 
	7 

	Котлеты (биточки) рыбные 
	шт. 
	Е1
[image: image93.wmf]´

65 К1 
	530
[image: image94.wmf]´

325
[image: image95.wmf]´

65 
	45 



Приложение 9

Стеллаж 4 полки-решетки.

Стеллажи выполнены полностью из нержавеющей стали, полки усилены стальным ребром жесткости, каркас – труба профильная 30
[image: image96.wmf]´

30мм, ножки регулируемые по высоте.

[image: image97.png]



	L
длина
	В  - глубина
	Н
высота

	
	400
	450
	500
	

	500
	230
	236
	242
	1800

	600
	251
	259
	266
	

	700
	273
	282
	290
	

	800
	295
	305
	314
	

	900
	316
	327
	338
	

	1000
	338
	350
	362
	

	1100
	360
	373
	386
	

	1200
	382
	396
	410
	

	1300
	403
	419
	434
	

	1400
	425
	442
	458
	

	1500
	447
	465
	482
	

	1600
	468
	487
	506
	

	1700
	490
	510
	530
	

	1800
	512
	533
	554
	


продолжение приложения 9

Стеллаж 5 полок-решеток.

[image: image98.png]



	L
длина
	В  - глубина
	Н
высота

	
	400
	450
	500
	

	500
	264
	272
	280
	1800

	600
	291
	300
	310
	

	700
	318
	329
	340
	

	800
	345
	358
	370
	

	900
	372
	386
	400
	

	1000
	400
	415
	430
	

	1100
	427
	443
	460
	

	1200
	454
	472
	490
	

	1300
	481
	500
	520
	

	1400
	508
	529
	550
	

	1500
	535
	558
	580
	

	1600
	562
	586
	610
	

	1700
	589
	615
	640
	

	1800
	617
	643
	670
	


Стеллаж 5 сплошных полок.

[image: image99.png]



	L
длина
	В  - глубина
	Н
высота

	
	400
	450
	500
	

	500
	247
	255
	263
	1800

	600
	265
	274
	283
	

	700
	283
	293
	304
	

	800
	300
	312
	324
	

	900
	318
	331
	345
	

	1000
	336
	351
	365
	

	1100
	354
	370
	385
	

	1200
	372
	389
	406
	

	1300
	389
	408
	426
	

	1400
	407
	427
	447
	

	1500
	425
	446
	467
	

	1600
	443
	465
	487
	

	1700
	460
	484
	508
	

	1800
	478
	503
	528
	


продолжение приложения 9

Стеллаж 4 сплошные полки.

[image: image100.png]



	L
длина
	В  - глубина
	Н
высота

	
	400
	450
	500
	

	500
	215
	221
	227
	1800

	600
	229
	236
	244
	

	700
	243
	252
	260
	

	800
	257
	267
	276
	

	900
	272
	282
	293
	

	1000
	286
	297
	309
	

	1100
	300
	313
	325
	

	1200
	314
	328
	342
	

	1300
	328
	343
	358
	

	1400
	343
	358
	374
	

	1500
	357
	374
	391
	

	1600
	371
	389
	407
	

	1700
	385
	404
	423
	

	1800
	399
	420
	440
	


Стеллаж 4 перфорированные полки.

[image: image101.png]



	L
длина
	В  - глубина
	Н
высота

	
	400
	450
	500
	

	500
	224
	232
	239
	1800

	600
	240
	249
	258
	

	700
	257
	267
	277
	

	800
	273
	284
	295
	

	900
	289
	301
	314
	

	1000
	305
	319
	333
	

	1100
	321
	336
	352
	

	1200
	337
	354
	370
	

	1300
	353
	371
	389
	

	1400
	369
	388
	408
	

	1500
	385
	406
	426
	

	1600
	402
	423
	445
	

	1700
	418
	441
	464
	

	1800
	434
	458
	482
	


продолжение приложения 9

Стеллаж 5 перфорированных полок.

[image: image102.png]



	L
длина
	В  - глубина
	Н
высота

	
	400
	450
	500
	

	500
	259
	269
	278
	1800

	600
	279
	290
	301
	

	700
	299
	312
	325
	

	800
	320
	334
	348
	

	900
	340
	356
	371
	

	1000
	360
	377
	395
	

	1100
	380
	399
	418
	

	1200
	400
	421
	442
	

	1300
	420
	443
	465
	

	1400
	440
	464
	488
	

	1500
	461
	486
	512
	

	1600
	481
	508
	535
	

	1700
	501
	530
	559
	

	1800
	521
	551
	582
	


	Наименование
	Тип
	Габаритные размеры

	
	
	длина
	ширина
	высота

	1
	2
	3
	4
	5

	Стеллаж:
	
	
	
	

	производственный стационарный
	СПС-1
	1470
	840
	2200

	то же
	СПС-2
	1050
	840
	2000

	производственный передвижной 
	СПП
	1198
	630
	1750


продолжение приложения 9

Быстросборные металлические стеллажи (серия МС)
	[image: image103.jpg]



Технические данные: 

· Изготовлены из высококачественной стали 

· полки усилены дополнительной перемычкой 

· порошковое полимерное покрытие
PULVERTI (Италия) 

· цвет светло-серый ( RAL - 7032 ) 

допустимая распределенная нагрузка на одну полку до 100 кг ( на секцию до 500 кг)
	Применяются на складах, в торговых, подсобных и промышленных помещениях.

Модификации
Модель

Габаритные размеры, мм

Кол-во
полок

MC-264

2000
[image: image104.wmf]´

1000
[image: image105.wmf]´

600

4

MC-265

2000
[image: image106.wmf]´

1000
[image: image107.wmf]´

600

5

MC-254

2000
[image: image108.wmf]´

1000
[image: image109.wmf]´

500

4

MC-255

2000
[image: image110.wmf]´

1000
[image: image111.wmf]´

500

5

MC-244

2000
[image: image112.wmf]´

1000
[image: image113.wmf]´

400

4

MC-245

2000
[image: image114.wmf]´

1000
[image: image115.wmf]´

400

5

MC-234

2000
[image: image116.wmf]´

1000
[image: image117.wmf]´

300

4

MC-235

2000
[image: image118.wmf]´

1000
[image: image119.wmf]´

300

5




Приложение 10

Подтоварники

	№

п /п
	[image: image120.jpg]



Арт.
	Габаритные размеры, мм

	1. 
	ПТ5/5/3
	500
[image: image121.wmf]´

500
[image: image122.wmf]´

300

	2. 
	ПТ5/6/3
	500
[image: image123.wmf]´

600
[image: image124.wmf]´

300

	3. 
	ПТ6/6/3
	600
[image: image125.wmf]´

600
[image: image126.wmf]´

300

	4. 
	ПТ7/7/3
	700
[image: image127.wmf]´

700
[image: image128.wmf]´

300

	5. 
	ПТ8/7/3
	800
[image: image129.wmf]´

700
[image: image130.wmf]´

300

	6. 
	ПТ5/5/3
	500
[image: image131.wmf]´

500
[image: image132.wmf]´

300

	7. 
	ПТ5/6/3
	500
[image: image133.wmf]´

600
[image: image134.wmf]´

300

	8. 
	ПТ6/6/3
	600
[image: image135.wmf]´

600
[image: image136.wmf]´

300

	9. 
	ПТ7/7/3
	700
[image: image137.wmf]´

700
[image: image138.wmf]´

300

	10. 
	ПТ8/7/3
	800
[image: image139.wmf]´

700
[image: image140.wmf]´

300

	11. 
	ПТ10/5/2
	1000
[image: image141.wmf]´

500
[image: image142.wmf]´

200

	12. 
	ПТ10/6/2
	1000
[image: image143.wmf]´

600
[image: image144.wmf]´

200

	13. 
	ПТ12/6/2
	1200
[image: image145.wmf]´

600
[image: image146.wmf]´

200

	14. 
	ПТ12/7/2
	1200
[image: image147.wmf]´

700
[image: image148.wmf]´

200

	15. 
	ПТ12/8/2
	1200
[image: image149.wmf]´

800
[image: image150.wmf]´

200

	16. 
	ПТ10/5/2
	1000
[image: image151.wmf]´

500
[image: image152.wmf]´

200

	17. 
	ПТ10/6/2
	1000
[image: image153.wmf]´

600
[image: image154.wmf]´

200

	18. 
	ПТ12/6/2
	1200
[image: image155.wmf]´

600
[image: image156.wmf]´

200

	19. 
	ПТ12/7/2
	1200
[image: image157.wmf]´

700
[image: image158.wmf]´

200

	20. 
	ПТ12/8/2
	1200
[image: image159.wmf]´

800
[image: image160.wmf]´

200

	21. 
	ITD126
	1200
[image: image161.wmf]´

600
[image: image162.wmf]´

300

	22. 
	ITD127
	1200
[image: image163.wmf]´

700
[image: image164.wmf]´

300

	23. 
	Подтоварник металлический (окрашенный)      46
	1200
[image: image165.wmf]´

800
[image: image166.wmf]´

280

	24. 
	Подтоварник кухонный ПК-40
	400
[image: image167.wmf]´

400
[image: image168.wmf]´

420

	25. 
	Подтоварник полипропилен
	1200
[image: image169.wmf]´

800
[image: image170.wmf]´

150

	26. 
	ПК-870
	400
[image: image171.wmf]´

400
[image: image172.wmf]´

870

	27. 
	Подтоварник кухонный  ПК-40
	400
[image: image173.wmf]´

400
[image: image174.wmf]´

420

	28. 
	Подтоварник круглый
	Диаметр 80

	29. 
	Подтоварник круглый
	Диаметр 120

	30. 
	Подтоварник н/ст
	1200
[image: image175.wmf]´

800
[image: image176.wmf]´

250

	31. 
	П-1208
	1200
[image: image177.wmf]´

800
[image: image178.wmf]´

200

	32. 
	ПТ-1
	240
[image: image179.wmf]´

844
[image: image180.wmf]´

1470

	33. 
	ПК-40
	400
[image: image181.wmf]´

400
[image: image182.wmf]´

420


продолжение приложения 10

	Подтоварник металлический
	ПТ-1
	1470
	840
	280

	то же
	ПТ-2
	1050
	840
	280

	то же
	ПТ-1А
	1470
	630
	280

	то же
	ПТ-2А
	1050
	630
	280


Приложение 11
Тара полимерная многооборотная М105 и М205

Ящик полимерный многооборотный для овощей и фруктов

Применение: Используется как тара для хранения и транспортировки овощей и фруктов.
	[image: image183.jpg]



	Материал: полиэтилен 

Температура: от -40 до +40.

Виды: Выпускатеся в двух вариантах M105 (габаритные размеры 400
[image: image184.wmf]´

300
[image: image185.wmf]´

200 мм) и М205 (габаритные размеры 400
[image: image186.wmf]´

300
[image: image187.wmf]´

260 мм).

Характеристики: Емкость 22 л, 

                                 грузоподъемность 20 кг

	[image: image188.jpg]



	Материал: полиэтилен

Температура: от -40 до + 40.

Габаритные размеры: 600
[image: image189.wmf]´

400
[image: image190.wmf]´

200

Характеристики: Емкость 30 л, 

                                 грузоподъемность 16 кг

	[image: image191.jpg]



	Материал: полиэтилен

Температура: от -40 до + 40.

Габаритные размеры: 550
[image: image192.wmf]´

355
[image: image193.wmf]´

220

Характеристики: Емкость 30 л, 

                                 грузоподъемность 20 кг

	[image: image194.jpg]



	Материал: полиэтилен

Температура: от -40 до +40.

Габаритные размеры: 400
[image: image195.wmf]´

300
[image: image196.wmf]´

155


Ящик для овощей и фруктов предназначен для сбора и хранения и транспортировки фруктов и овощей. По своей конфигурации ящик больше подходит для сбора луковичных культур. Конструкция ящика предусматривает установку друг на друга. Отверстия в стенках ящика обеспечивают хорошую проветриваемость и хорошие условия хранения.

	Тара пластмассовая ТП-2-00

	Предназначена для транспортировки и хранения овощей, фруктов и других холодных пищевых продуктов 

	  

	[image: image197.jpg]



	Габаритные размеры, мм:

	
	высота – 207

	
	длина – 638

	
	ширина – 441

	
	масса, кг – 2,62


Ящики пластиковые

Ящики, изготовленные из полиэтилена, применяются для хранения и транспортировки продуктов питания - сыра, колбасы, хлеба, фруктов, овощей, рыбы, мяса.

	
	[image: image198.png]



	
 

	Объем

22 л

Наружные размеры: длина
[image: image199.wmf]´

ширина
[image: image200.wmf]´

высота, мм

600
[image: image201.wmf]´

400
[image: image202.wmf]´

110/160

Внутренние размеры: длина
[image: image203.wmf]´

ширина
[image: image204.wmf]´

высота, мм

565
[image: image205.wmf]´

365
[image: image206.wmf]´

105/155



	
	[image: image207.png]



	

	

	Объем
	26 л

	Наружные размеры: длина
[image: image208.wmf]´

ширина
[image: image209.wmf]´

высота, мм
	600
[image: image210.wmf]´

400
[image: image211.wmf]´

130

	Внутренние размеры: длина
[image: image212.wmf]´

ширина
[image: image213.wmf]´

высота, мм
	565
[image: image214.wmf]´

365
[image: image215.wmf]´

125


	[image: image216.png]



	

	Объем
	10 л

	Наружные размеры: длина
[image: image217.wmf]´

ширина
[image: image218.wmf]´

высота, мм
	400
[image: image219.wmf]´

300
[image: image220.wmf]´

105/160

	Внутренние размеры: длина
[image: image221.wmf]´

ширина
[image: image222.wmf]´

высота, мм
	365
[image: image223.wmf]´

265
[image: image224.wmf]´

100/155


	№ 
п/п
	Наименование 
	Внешний вид 
	Габаритные размеры, мм

	1.
	Ящик-корзина универсальный. Материал - полиэтилен низкого давления. Цветной.
	[image: image225.jpg]



	500
[image: image226.wmf]´

400
[image: image227.wmf]´

170 Хранение и транспортировка пищевых продуктов: колбасы, сыра, овощей, фруктов, рыбы.

	2.
	Ящик глухой глубокий. Материал - полиэтилен низкого давления. Цвет - белый.
	[image: image228.jpg]



	600
[image: image229.wmf]´

400
[image: image230.wmf]´

300 Хранение и транспортировка творога, сыра, круп, мясных продуктов, рыбы кондитерских изделий, овощей, фруктов.

	3.
	Контейнер для сыпучих и жидких продуктов. Материал - ударопрочный полистирол. Цветной.
	[image: image231.jpg]



	510
[image: image232.wmf]´

210
[image: image233.wmf]´

260 Хранение и транспортировка продуктов, контейнер для склада, торговая тара

	4.
	Контейнер для сыпучих и жидких продуктов. Материал - ударопрочный полистирол. Цветной.
	[image: image234.jpg]



	380
[image: image235.wmf]´

210
[image: image236.wmf]´

170 Хранение и транспортировка продуктов, контейнер для склада, торговая тара.

	5.
	Ящик глухой с крышкой под пломбу. Материал - полиэтилен низкого давления. Цвет - белый.
	[image: image237.jpg]



	540
[image: image238.wmf]´

400
[image: image239.wmf]´

130 Хранение и транспортировка творога, сыра, круп, мясных продуктов, рыбы, кондитерских изделий.

	6.
	Ящик для стеклобутылок «европейка» 20х0,5л. «конъячка» 20х0,5л Материал - полиэтилен низкого давления. Цветной.
	[image: image240.jpg]



	420
[image: image241.wmf]´

340
[image: image242.wmf]´

270


Изотермический контейнер 220 литров
	[image: image243.png]



	[image: image244.jpg]



	[image: image245.png]





	
	Размеры, мм:
980
[image: image246.wmf]´

590
[image: image247.wmf]´

570

Примечание:
без крышки




Многовариантные в использовании и прочные, с двойными стенками из полиэтилена с наполнением, контейнеры «Сайпласт» предлагаются различных размеров, с крышкой или без нее. Термостойкая крышка плотно прилегает к краям контейнера и фиксируется специальными резиновыми замками, обеспечивая сохранность продукции и удобство при перевозке. Конструкция крышки предотвращает сползание контейнеров при складировании. Пластик, из которого изготовлен контейнер, позволяет использовать его во всех областях пищевой промышленности: для хранения и транспортировки фруктов и овощей, рыбы, мясо-молочных продуктов как в свежем, так и в охлажденном или замороженном виде, для льда, мороженого и прохладительных напитков, для всех продуктов, требования к свежести и качеству которых высоки.

Эти контейнеры удобно использовать на небольших производствах, т.к. они не требуют применения специальной погрузочной техники.

	Наименование
	Характеристика

	Ящик № 28 - 

для колбасных изделий, мясных полуфабрикатов, копченостей, птицы


	размеры 560
[image: image248.wmf]´

400
[image: image249.wmf]´

250 мм 

вместимость 30 кг, объем 40 дм3,

вес 2,26 кг 

Складируются друг на друга

	Ящик универсальный № 26 - 

для продукции пищевой и перерабатывающей промышленности в соответствующей данной продукции упаковке 
	размеры 590
[image: image250.wmf]´

400
[image: image251.wmf]´

220 мм, 

вместимость 20 кг, объем 40 дм3,

вес 2,13 кг 

Складируются друг на друга

	Ящик № 27 - 

для молочных продуктов, расфасованных в п/э пакеты, упаковки Тетра-Пак

 
	размеры 417
[image: image252.wmf]´

335
[image: image253.wmf]´

264мм 

вместимость 15 кг, объем 30 дм3,

вес 1,54 кг 

Складируются по 3 шт друг в друга

	Ящик плодоовощной -

для транспортирования и хранения овощей и фруктов 


	размеры 570
[image: image254.wmf]´

350
[image: image255.wmf]´

275 мм 

вместимость 30 кг, объем 55 дм3,

вес 2,03 кг 

Складируются друг в друга

	Ящик № 4 -

для транспортирования и хранения коньячной, водочной бутылки 


	размеры 395
[image: image256.wmf]´

315
[image: image257.wmf]´

295мм,

вместимость 20 ячеек, 

размер гнезда 75
[image: image258.wmf]´

75
[image: image259.wmf]´

130,

вес 1,66 кг 

Складируются друг на друга

	Ящик № 5 -

для транспортирования  и хранения евробутылки емк. 0,5 л 


	Внутренние размеры 395
[image: image260.wmf]´

315
[image: image261.wmf]´

265 мм, вместимость 20 ячеек, 

размер гнезда 77
[image: image262.wmf]´

77
[image: image263.wmf]´

128, вес 1,66 кг 

Складируются друг на друга


Приложение 12

Характеристика тары

	Наименование продукта
	Вид и характеристика первичной тары.
	Вид

тары
	Емкость
	Размеры

	
	
	
	кг
	шт
	длина
	ширина
	высота

	Мясопродукты

Субпродукты
	
	
	
	
	
	
	

	· печень, сердце

    m=500г


	Полиэтилено-

вые пакеты размером 180х125х20мм
	Ящик дощатый
	30
	60
	750
	360
	100



	· почки 

    m=500г


	Полиэтилено-

вые пакеты размером 200х180х20мм
	Ящик дощатый
	30
	60
	950
	360
	120

	Рыбопродукты
	
	
	
	
	
	
	

	· Сельдь

соленая
	
	Пласти - ковое ведро
	20л

15л
	
	D=180

D=140
	
	320

240



	· Сельдь

соленая

m=1000г
	Пластмассовая тара размером 240х160х20мм
	Короб из гафриро

ванного картона
	24
	24
	640
	240
	200

	· Рыба мелкая свежеморо-

женная
	
	Короб картон-

ный
	33
	
	820
	260
	220

	· Рыбное филе
	
	Короб из гафриро

ванного картона
	16

24
	
	400

412
	258

335
	190

218

	Рыба охлажденная, мороженная
	
	Коробка картон-

ная
	33
	
	260
	220
	280

	Птица.
	
	
	
	
	
	
	

	· Куры
	
	Ящик дощатый
	22
	
	920
	590
	130

	· Цыплята m=1500г
	Полиэтилено

вая упаковка размером 160х140х40мм
	Коробка из гафриро

ванного картона
	12
	8
	440
	220
	150

	· Окорочка 
	
	Коробка из гафриро

ванного картона
	15
	
	610
	300
	150

	Гастрономичес-

кие товары.
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	· Колбаса деликатесная m=0.25кг
	Полиэтилено

вая упаковка размером 160х140х20мм
	Коробка картон-

ная
	6
	24
	420
	160
	160

	· Колбасные изделия, копчености.
	
	Ящик дощатый
	50
	
	560
	480
	420

	· Консервы рыбные, горошек m=250г
	Жестяная тара D=100мм, h=37мм.
	Короб картон-

ный
	6
	24
	400
	200
	120

	· Консервы m=950г
	Стеклянная тара 
	Короб картон-

ный
	18
	30
	500
	295
	165

	· Икра m=200г
	Стеклянная тара D=85мм, h=55мм.
	Короб картон-

ный
	6
	30
	425
	255
	120

	
	
	
	
	
	
	
	

	· Яйца 30 шт
	Картонный лоток размером

300х290мм
	Короб картон-

ный
	
	360шт

12лот-

ков
	610
	300
	320

	· Дрожжи 
	
	Ящик  пластмас

совый
	10
	
	512
	362
	152

	Овощи, фрукты, консервы
	
	
	
	
	
	
	

	· Помидоры, кабачки, огурцы
	
	Ящик дощатый Ящик  пластмас

совый
	10

40л
	
	470

200
	310

400
	150

600

	· Капуста

· Фрукты свежие, зелень
	
	Ящик  пластмас

совый сетчатый
	12

14


	
	600

740
	400

470
	350

120

	· Огурцы соленые, капуста квашеная
	
	Пластмас

совое ведро
	20л

15л
	
	D=180

D=140
	
	320

240

	· Сухофрукты
	
	Картон

ный

мешок
	35
	
	890
	530
	

	· Корнеплоды
	
	Мешок льняной Ящик дощатый Ящик  пластмас

совый 
	50

14

40л


	
	710

512

200


	540

362

400


	152

600



	· Соки 
	Картонная упаковка размером

130х70х190мм

V=0,5л
	 Стеклян-

ная банка

Коробка картон-

ная
	3л
	10
	D=140

300
	260
	230

380

	· Консервы фруктовые, овощные
	Стеклянная тара m=500г
	Короб из гафриро

ванного картона
	
	16 банок
	350
	350
	165

	· Пиво, минеральные воды, фруктовые воды
	Стеклянные бутылки

 V=0.5л

Пластиковые бутылки V=1л 

Пластиковые бутылки V=1,5л
	Полиэти-леновый короб с картон-

ным дном 

Полиэтиленовый короб с картон-

ным дном

Полиэтиленовый короб с картон-

ным дном
	
	20 буты-

лок

12 буты

лок

6 буты

лок
	310

240

280
	240

370

170
	240

290

320

	Молочные продукты.
	
	
	
	
	
	
	

	· Молоко, сметана разливные
	
	Пласти

ковая емкость

пластико-вые ведерки
	V=4л

3,7кг

1,5л
	
	140

D=80мм
	125
	280

315

	· Кефир, ряженка, молоко, сметана m=500г m=1000г
	Картонная упаковка размером

70х70х115мм

Картонная упаковка размером

75х75х240мм
	Короб картон-

ный

Короб картон-

ный
	6

6
	12

12
	280

300
	210

225
	120

250

	Масло сливочное, маргарин m=200г
	Бумажная упаковка размером 75х100х25мм 


	Короб картон-

ный
	6
	30
	200
	200
	130

	· Сливки m=250г
	Полиэтилено

вые пакеты размером 150х150мм
	Короб картон-

ный
	6
	24
	420
	150
	160

	· Творог m=250г
	Бумажная упаковка размером 100х85х30мм
	Короб картон-

ный
	10
	40
	340
	200
	150

	· Творожно-сырковые изделия
	
	Ящик  пластмас

совый
	30л
	
	159
	396
	532

	Бакалейные товары
	
	
	
	
	
	
	

	· Кофе
	
	Коробка картон-

ная
	10
	
	430
	250
	250

	· Макаронные изделия m=450г
	Полиэтилено

вые пакеты размером 380х290х130мм
	Коробка картон-

ная
	5,4
	12
	870
	760
	260

	· Сахар
	Мешок льняной
	Мешок льняной
	50
	
	710
	540
	

	· Соль
	
	Мешок картон-

ный
	35
	
	890
	530
	200

	· Крупа разная
	
	Мешок 
	70
	
	970
	510
	

	· Мука   

m=2кг
	Бумажная пакеты размером 130х80х200мм
	Мешок   Пластмас

совая тара

Коробка картон-

ная


	70

24
	12
	1040

D=530

400
	540

390


	540

200

	· Конфеты
	
	Коробка картон-

ная
	7
	
	340
	340
	140

	· Печенье 
	
	Коробка картон-

ная
	25
	
	420
	350
	210

	· Чай
	
	Коробка картон-

ная
	12
	
	380
	380
	260

	· Масло растительное


	Пластиковые бутылки V=0,5л


	Пласти

ковая емкость

Полиэтиленовый короб с картон-

ным дном
	4л

3,7кг
	20
	140

310
	125

240
	280

240
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