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I. О Б Щ Е  ПОЛОЖЕШЯ

1.1. Настоящее Пособие является вспомогательным мето­
дическим материалом для проектирования новых, а также рас­
ширения и реконструкции действующих цехов бортового пита­
ния (ЦЕП) гражданской авиации я предназначено для повыше­
ния уровня проектирования.

Проектирование цехов бортового питания в международ­
ных аэропортах следует осуществлять в соответствии с поло­
жениями настоящего Пособия с учетом специфики обслуживания 
международных рейсов.

1.2. Цехи бортового питания в аэропортах предназнача­
ются для приготовления, кратковременного хранения и отпус­
ка на воздушные суда рационов бортового штанин» а также 
обработки использованной бортовой посуды ж самолетного съем­
ного буфетно-кухонного инвентаря.

2. РАСЧЕТНЫЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ. РЕКИМ РАБОТЫ

2.1. Рационом бортового питания считается установлен­
ный в зависимости от продолжительности беспосадочного поле­
та набор питания для пассажиров на борту воздушного судна; 
"Завтрак" ("Ужин"), "Набор-!"9 "'’Чай",, "Прохладительные на­
питки".

3 состав'рационов "Завтрак” ("Уж е н "), "Набор-Х", ®Чай", 
кроме установленного набора питания, входит минеральная и 
фруктовая вода. В состав рациона "Прохладительные налитки." 
входит только минеральная и фруктовая вода.

2.2. Основными расчетными характеристиками борто­
вого питания являются его щзоиивоаштелшссть Срац./ч,

3



рац./сут.) и состав рационов за сутки - процентное соот­
ношение тштгяитшт рационов: горячего питания (ГП) или холод­
ного питания (ХП), наборов (Н-Т), прохладительных напит­
ков (ПН).

Производительность цеха бортового питания определяет­
ся на перспективу 10 лет с момента ввода цеха в эксплуата­
цию с учетом роста и изменения характера пассажирских пе­
ревозок.

Производительность цеха бортпитания (или суммарная про­
изводительность нескольких цехов бортового питания), функ­
ционирующего или проектируемого на данный период, должна 
соответствовать потребности аэропорта в бортовом питании.

Возможны два варианта расчета производительности и 
состава рационов: I вариант - для перспективного периода 
при наличии конкретных исходных данных, П вариант - для 
перспективного периода при отсутствии конкретных исходных 
.данных. Методики расчета со вариантам приведены з приложе­
ниях 2, 3.

2.3. Цехом бортового питания следует считать предприя­
тие, обеспечивающее подготовку всех видов рационов бортово­
го питания.

Если в состав бортового питания входит только рацион
"Прптлгя1тгнг»1>адг1.инй наПИТКН*, функции прИГОТОВЛвНИЯ борТОВОГО
питания осуществляются одним из предприятий общественного 
питания аэропорта (ресторан, столовая и др.5. Состав н пло­
щади помещений, предназначенных для отпуска прохладитель­
ных напитков, приведены в приложении I.

2.4. При проектировании цехов бортового питания, на­
ряду о общими технологическими требованиями, приведенными
в настоящем Пособии, должны учитываться конкретные специфи­
ческие условия: соотношение рейсов, типов самолетов, коли­
чество рационов разных видов и другие особые условия рабо­
ты аэропорта.

2.5. В зависимости от производительности цехи бортово­
го питания подразделяются на следующие группы: малые цехи - 
от 200 до 400 рац./ч; средние - от 700 до 1000 рац./ч; 
большие - от 1500 до 2000 рач./ч; особо большие - свыше 
2000 рац./ч.
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Цехи бортового питания следует проектировать в соответ­
ствии с данными табл. I.

Таблица I

Производительность
цеха

Варианты 
соотно­
шения 
рационов 
в сутки

Соотношение суточных рацио­
нов, %

в час в сутки "Завтрак* | 
С"У2ШНИ)

1 "Набор Iй 
"Чай"'

"Прохла­
дитель­
ные на­
питки"

200 2000

|

а 30 30 40
б - 30 70
в 15 5 80

400 4000 г 40 30 30
б 20 25 55
в 30 5 65

700 11000 а 50 30 20
б 10 20 70
в 5 45 50

1000 15000 а 50 30 20

6
65 25 10

в 35 5 60

1500 24000 а 60 20 20
б 40 10 50
в 30 5 65

2000 32000 а 60 20 20
б 30 30 40
в 40 10 50

Соответствие номенклатуры цехов бортового питания ккас- 
оаи аэропортов приведено в приложеншг 3.



2.6. Особо больше цехи бортового питания (производи­
тельностью свыше 2000 рап/н) следует проектировать по спе­
циальному заданию в соответствии с настоящим Пособием»

2.7. Цехи бортового питания производительностью 200,
400 рац./ч следует объединять с предприятиями общественно­
го питания аэропорта, размещенными в аэровокзале или дру­
гих зданиях аэропорта, причем эксплуатация цеха бортового 
питания не должна нарушать технологии работы предприятий, 
объединенных в одном здании.

Цехи бортового питания производительностью 700 и 
1000 рац./ч допускается, а цехи бортового питания произво­
дительностью 2000 рац./ч и более следует проектировать в 
отдельно стоящем здании.

Здание отдельно стоящего цеха бортового питания сле­
дует располагать возможно ближе к перрону, не далее 1000 м 
от максимально удаленной стоянки воздушного судна.

Приготовление бортового питания до 200 рац./ч должно 
производиться в помещениях (см. приложение 1), размещаемых 
на базе предприятий общественного питания и других зданиях 
аэропорта.

2.8. Режим работы (продолжительность работы в течение 
суток) следует принимать дай малых цехов бортового питания - 
18 ч, для средних, больших н особо больших цехов бортового 
питания - 24 ч.

,3, Т Ш С Ж 0 Г Ш С К И В  ПРОЦЕССЫ М ОРГАНИЗАЦИЯ 
РАБОТЫ ЦЕХОВ БОРТОВОГО ВИТАНИЙ

3.1. Если на территории аэропорта имеется или планиру­
ется одновременное строительство специального заготовочного 
ггоедприятияз то цеха бортового питания следует проектиро­
вать с работой на полуфабрикатах. Порядок снабжения полу­
фабрикатами должен указываться в задании на проектирование 
к согласовываться с Министерством гражданской авиации и 
Министерством торговли СССР кш  союзной республики,
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В тех случаях, когда заготовочного предприятия нет я 
строительство его не планируется, цех бортового питания 
следует проектировать с работой на сырье.

3.2. Перечень технологических операций при различных 
тшттт снабжения цеха бортового питания и форм обслуживания 
пассажиров рекомендуется принимать по табл. 2.

Таблица 2

Операции

Наличие (+) или отсутствие (-, 
операции при работе цеха бор­
тового питания

на
сырье

на по- 
луфаб- 
рика- 
тах

на roi 
товой 
про­
дук­
ции

на за- 
моро- 
жен- 
ннх 
блю­
ла*

на од­
нора­
зовой 
посуд<

I 2 3 4 5 6

ОБСЛУЖИВАНИЕ
ПРИЛЕТЕВШЕГО

САМОЛЕТА

Прием использованной посуды 
на борту прилетевшего само­
лета по документам:

посуда в контейнерах 
сервизных + + + +
приборы + + + _
малотт баритная посуда + + + + —

проверка наличия и це­
лостности стеклотары + + + +
оформление документов + + +

Загрузка использованной по­
суда в автолифт:

контейнеры ▼ + + +
боксы + + + +
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I 2 3 4 5 6

термоса для даух заморожен
ных блюд - — - + “

электрокипятильники + + + + +

сетки с бутылками 

Транспортирование в экспеди-

+ + + + +

цию моечного цеха

Загрузка бортовой посуды с 
автолифта на тележку:

+ + +

контейнеры + + + +

боксы

термосы для двух заморе-

+ + + — +

хенных блюд - - - + -

электрокипятильники 

Доставка посуда в сортировоч­

+ + +

ную моечного цеха 

Загрузка стеклянной тары:

+ + + Л

сетки с бутиками + + + + +

банки

Доставка стеклотара в комп­

+ ч- + + +

лектовочную напитков 

Прием стеклянной тары:

+ + + + +

бутылки + + + + +

банки

расчет за пустую стекло­

+ + + + +

тару

Прием неиспользованного, год­

+ + + + +

ного ж использованию питания

Раскомнлектовка бортовой по­
суда по ее составлявшим час-

+ + + +
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тям и удаление пищевых отхо­
дов и непищевых остатков:

контейнеры + + + + +

боксы + + + - +

термосы для двух заморо­
женных блюд _ _ + _

Доставка посуда отдельно по 
видам к месту мойки:

контейнеры + + + + +

боксы + + + - +

электрокипятильники + + + + +

чашки, фужеры, компотницы + + + + -

приборы, подносы, тарелки + + + + -

термосы для двух заморо­
женных блюд _ + .

Снятие целлофана со столовых 
приборов + + + +

Утилизация использованной од­
норазовой посуда . . +

Мойка приборов 

Мойка посуда:

+ + + + -

контейнеры + + + + +

боксы + + + - +

электрокипятильники + + + + +

термосы для замороженных
бшпд _ . +

ПОДНОСЫ + + + —

тарелки + + -
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чашки, фужеры, компотницы + + + + -

розетки + + + + -

Сушка посуды:

подносы + + + + ■ -

контейнеры + + + + +

боксы + + + - +

тарелки + + + + -

чашки, фужеры, компотницы + + + + -

приборы + + + + -

розетки + + + + -

термосы для двух заморо­
женных блюд _ _ + _

Сборка крупногабаритной по­
суды:

боксы + + + - +

электрокипятильники + + + + +

термосы для двух блюд - - - -

Упаковка приборов в целлофано­
вые пакеты + + + + -

Комплектовка малогабаритной 
посуды на подносы:

тарелки + + + + -

салфетнищ + + + + -

розетки + + + + -

Комплектовка контейнеров на­
валом + + + + +

Укладка посуды на кратковре­
менное хранение:

контейнеры + + + +
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I 2 3 4 5 6

боксы + + + - +

ажектрокжиятЕльникн + + + + -г

термосы д о  двух блюд - - - + “

Подготовка посуды к отправке 
в рейс:

отбор и дополнительное 
комплектование в соответ­
ствии с перечнем посуды» 
принадлежащей данному са­
молету + + + + +

Маркировка укомплектованных 
посудой контейнеров:

заполнение ярлыков + + + + +

продевание и завязывание 
шпагата + + + + +

Выдача посуды:

в комплектовочный цех + + + + +

в экспедицию + + + + +

проверка целостности посу­
да и качества мытья + + + + .

Упаковка приборов в целлофа­
новые пакеты

Приготовление полуфабрикатов 
из кур и щ ш л я т  полупотрошен- 
ных:

+ + + + -

вскрытие ящиков + + - - +

выкла,давяще тушек из щ и -  
ков на стол + + . +

потрошение (удаление голо­
вы, ножек, крыльев, внут­
ренностей) + *
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I 2 3 4 5 6

мытье тушек + - - - +

формовка тушек + + - - +

Тепловая обработка полуфабри­
катов из кур или цыплят полу-
потрошенных + + . . +

Приготовление гарнира + + - - +

Подготовка и взвешивание мас­
ла сливочного для разогрева 
гарнира и птицы

Обработка сыра:

+ + - - +

нарезка на порции + + + + +

в звепшвани е + f + + +

упаковка в целлофановый па­
кет + + + + +

Нарезка хлеба:

нарезка + + + + +

упаковка в целлофан + + + + +

Мойка и калибровка фруктов

Подготовка мясных, рыбных, 
овощных консервов:

+ + + + +

вскрытие ящиков с консер­
вами + + + + +

обтирание банок + + + + +

обмывание банок + + + + +

Доставка подготовленных про­
дуктов в комплектовочную ра­
ционов + + + + +

Комплектовка сервизных кон­
тейнеров подносами с продук­
тами:
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I 2 3 4 5 6

гастрономические продукты + + + + +

хлеб + + + + +

соль, перец, горчица + + + + +

сахар + + + +

вафли, печенье и кондитер­
ские изделия + + + + +

джем и повидло + + + + +

установка подносов с пита­
нием в сервизные контейне­

ры + + + + +

Взвешивание и укладка порций 
мяса, птицы в боксы + + + _ +

Укладка замороженного питания 
в термосы для двух блюд _ _ _ + _

Взвешивание и укладка гарнира 
в боксы + + + +

Комплектовка продуктов на под­
носы

.
+ + + + +

Комплектовка продуктовых кон­
тейнеров:

установка баллонов с кон­
сервированными овощами, со­
ками, фруктами и другими 
дополнительными продуктами + + + + +

Маркировка и пломбирование 
контейнеров и боксов с пита­
нием:

заполнение ярлыков + + + + +

продевание и завязывание 
шпагата + + + +
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Установка на стеллаж-тележку: 

контейнеры + + + + +

боксы + + + - +

Термосы для двух замороженных
блюд _ _ _ + _

Транспортирование укомплекто­
ванного питания в бокс для 
кратковременного хранения + + + + +

Комплектовка напитков:

обтирание бутылок с напит­
ками + + + + +

установка бутылок в сетки + + + + +

установка сеток на транс­
портное устройство + + + + +

оформление документов + + + + +

Транспортировка напитков к 
автолифту + + + + +

ОБСЛУЖИВАНИЕ
ВЫЛЕТАЮЩЕГО
с а м о л е т а

Выписка накладных на выдавае­
мое питание в четырех экземп­
лярах +- + + + +

Оформление документов + + + + +

Наполнение термосов кипятком + + + + +

Выдача укомплектованного пи­
тания экспедитору + + + + +

Транспортировка к автолифту + + + + +
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Погрузка питаний на автолифт:

контейнеры ч- + + + +

боксы + + - ч-

электрокжЕятильгоши + ч- + + +

сетки с бутылками ч* + ч- + +

термосы душ двух заморожен­
ных блюд _ _ _ + _

Транспортировка питания к са­
молету + + + + ч-

Загрузка питания в самолет и 
закрепление в гнездах бортхух-
ни:

контейнеры + + + ч- ч-

боксы + + + - ч-

электрокипятильники + + + + ч-

сетки с бутылками + + "Г + +

термосы душ двух заморожен­
ных блюд + _

Сдача-прием комплектов борто­
вой посуды и питания в самоле­
те:

контейнеры + + + + ч-

боксы + ч* + - +
электрокипятильники + + + + +
термосы дум двух заморожен­
ных блюд ч*

сетки с бутаками ч* + + -ь ч-

приборы ч- ч- Т ч* —
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расчет за стеклянную тару + + + + +

оформление документов + + + + +

3.3. Цринцшшальная технологическая схема организации 
работы цеха бортового питания с полным составом рационов
приведена на рис. I.

3.4. Специфической особенностью, отличающей технолого­
планировочные схемы цехов бортового питания, обслуживающих 
международные авиалинии, от схем цехов бортового питания, 
обслуживающих внутрисоюзные авиалинии, является обеспечение 
пассажиров иностранных авиакомпаний питанием, различным по 
методам приготовления, комплектования и хранения рационов, 
и использование бортовой посуды разных видов (фарфоровой, 
пластмассовой, мельхиоровой) одноразового употребления.

В цехах бортового питания, обслуживающих международ­
ные авиалинии, проводятся специальные санитарные мероприя­
тия: утилизация остатков питания, уничтожение одноразовой 
посуды с предварительной дезинфекционной обработкой.

Рекомендуется раздельная обработка посуды по принадлеж­
ности к авиакомпаниям. Необходимо предусматривать специаль­
ные помещения для оборотного фонда и дезинфекционной обра­
ботки бортовой посуды, а также помещения для хранения запа­
сов одноразовой посуды.

На рис. 2. представлена ориентировочная технологичес­
кая схема организации подготовки бортового питания при ра­
боте на сырье для цеха бортового питания, обслуживающего 
международные авиалинии, как наиболее полная по составу тех­
нологических операций. Схема отражает организацию работы це­
ха и при работе на полуфабрикатах, при этом заготовочные по­
мещения заменяются доготовочными.

На рис. 3.представлена технологическая схема организа­
ции подготовки бортового питания при работе на готовой за­
мороженной продукции с применением одноразовой бортовой по­
суды.
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Рис. I. Принципиальная технологическая схема организации 
работы цеха бортового питания с полным составом рационов
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Рис. 2. Принципиальная технологическая схема организации 
работы цеха бортового питания при снабжении сырьем и полу­
фабрикатами:

—   ■■■—  - путь движения продуктов;
--------—  - путь движения бортовой посуды;
---- — ■ - путь движения возвращенного питания;
— с о — ----путь движения замороженных продуктов иностран-

ных авиакомпаний
-и —  — и* - путь движения бортовой посуды иностранных авиа­

компаний
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Рис. 3 . Принципиальная схема организации работы цеха борто­
вого питания при снабжении одноразовой посудой и готовой 
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Если цех работает на готовой незамороженной продукции, 
из технологической схемы исключаются помещения доя хранения 
замороженных блюд. Бели цех работает на готовой заморожен­
ной продукции и многократно используемой посуде, то опера­
ции по обработке бортовой посуды аналогичны представленным 
на рис. 2.

Проектирование цеха бортового питания рекомендуется 
осуществлять в соответствии с принципиальной технологичес­
кой схемой организации его работы.

3.5. При проектировании цехов бортового питания необ­
ходимо учитывать следующие основные технологические потоки: 
сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, укомплектованного 
бортового питания, возвращенного бортового питания, чистой 
и грязной бортовой посуды, напитков, тары, пищевых и непи­
щевых отходов.

3.6. Технологическая схема организации работы цеха 
бортового питания должна обеспечивать производительность 
в час, максимальный по объему работ, и удовлетворять сле­
дующим требованиям:

основные потоки сырья, полуфабрикатов, готовой продук­
ции, укомплектованных рационов, грязной и чистой посуды не 
должны пересекаться;

между помещениями, в которых технологические операции 
Выполняются последовательно, должна быть технологическая 
взаимосвязь;

вертикальные перемещения грузов должны быть минималь­
ными.

3.7. Для более рациональной организации технологичес­
кой схемы приготовления бортового питания в зависимости от 
величины ЦЕП рекомендуется следующее размещение ооновннх 
групп помещений:

в малых и средних ЦЕН комплектовочную, производствен­
ную группу помещений и рампу для автолифтов следует разме­
щать в одном уровне;

в больших и особо больших ЦЕП комплектовочную группу 
помещений и рампу для автолифтов следует размещать в одном 
уровне. Складскую группу и загрузочную полуфабрикатов и
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сырья следует размещать также в одном уровне. Производст­
венную, складскую и административно-ютовую группу по от­
ношению к комплектовочной допускается размещать в разных 

уровнях.
3.8. Нормы времени выполнения основных операций по 

комплектовке бортовой посуды приведены в приложении 4.

4. СОСТАВ И  РАЗМЕЩЕНИЕ ПОМЕЩЕНИЙ.
НОРМЫ ПЛОЩАДИ

4.1. Помещения цехов бортового питания по технологи­
ческому и функциональному назначению подразделяются на 5 
групп:

I. Производственная группа
Заготовочные для первичной обработки сырья (при рабо­

те на сырье);
доготовочные для холодной и горячей обработки продук­

тов и полуфабрикатов (при работе на полуфабрикатах) и при­
готовления готовых блюд;

вспомогательные помещения для мойки кухонной посуды, 
полуфабрикатной и экспедиционной тары, хранения чистой экс­
педиционной тары, хлеба, суточного запаса продуктов.

2. Комплектовочная группа и экспедиция
Комплектовочная бортового питания, помещения для фа­

совки, комплектовки, кратковременного хранения и выдачи ра­
ционов бортового питания;

помещения для обработки бортовой посуды -  приема, сор­
тировки, мойки, сушки, комплектовки, кратковременного хра­
нения и гыдачи бортовой посуды.

3. Складская группа
Охлаждаемая и неохлаждаемая кладовые для временного 

хранения сырья, продуктов, инвентаря, белья, комплектов бор­
товой посуды, моющих средств и т.п.

4. Техническая группа
Помещение для размещения машинного отделения (для 

больших и особо больших цехов), ф р е о н о ш х  установок (для
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малых и средних цехов), вентиляционной камеры, электрощитов 
вой, бойлерной или теплового узла, слесарной мастерской и 
т.п.

5. Административно-бытовая группа 
Кабинеты для работы администрации, контора, архив, гар­

дероб, душевые, медпункт.

4.2. Требования к взаимосвязи основных помещений цехов 
бортового питания приведены в табл. 3. Помещения складской, 
производственной и административно-бытовой групп следует 
размещать в соответствии с требованиями главы СНиП 11-Л.8-71 
"Предприятия общественного питания. Нормы проектирования".

Таблица 3

Помещения

Требования 
к располо­
жению по от 
ношению к 
перрону

Требования к расположению 
по отношению к другим поме­
щениям цеха бортового пита­
ния

ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ
ГРУППА

Заготовочные (при 
работе на сырье)

Овощной цех

Доготовочные

Удобное сообщение с догото- 
вочннми, со складской груп­
пой помещений и камерой от­
ходов

Удобное сообщение с кладо­
вой овощей, доготовочннми 
помещениями и камерой отхо­
дов

Удобное сообщение с загото­
вочными (при работе на 
сырье), с горячим цехом, 
комплектовочным цехом
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I

КОМПЛЕКТОВОЧНАЯ 
ГР У Ш А  И 
ЭКСПЖИЦИЯ

2 3

А. Комплектовочная 
бортового пита­
ния

Диспетчерская

Экспедиция выдачи 
рационов

Боксы

Обаор фрон­
та загрузки 
бортпитания 
в автолифты

Смежно с экспедицией выдачи 
рационов, вблизи помещения 
для экспедиторов и грузчи­
ков

Свободный 
подъезд со 
стороны пер. 
рона

Смежно с комплектовочными 
рационов, напитков, бокса­
ми, диспетчерской

Между экспедицией и комп­
лектовочной рационов

Комплектовочная
рационов

Фасовочная

Помещение для обра- • 
ботки свежил фрук­
тов и овощей

Помещение для при­
готовления аадуоок

Смежно с сервировочной, фа­
совочной и экспедицией. 
Удобное сообщение с кладо­
вой суточного запаса и го­
рячим цехом

Смежно о комплектовочной 
рационов, помещением для 
приготовления холодный за­
кусок, удобное оеебщовде о 
кладовой суточного запаса

Связь о комплектовочной 
щ о и о ! , фасовочной, кд§д§». 
вой суточного задаоа

Смежно с фасовочной, удеб* 
над связв о ДОГ6Ф050ЩЧШ1, 
кладовой сутотааво запаса

23



I

Комплектовочная на­
питков с холодиль­
ной камерой

Помещение возврата

Помещение для хра­
нения укомплекто­
ванных стеллаж-те­
лежек

Кладовая суточного 
запаса:

2 3
Смежно с экспедицией выдачи 
рационов, удобная связь с 
кладовой хранения напитков 
и кладовой тары

Удобная связь с комплекто­
вочной рационов и охлажда­
емой кладовой суточного за­
паса

Смежно с экспедицией выдачи 
рационов и комплектовочной 
рационов

охлаждаемая

неохлаждаемая 

Тарная

Помещение для при­
готовления кипятка

Удобная связь со складской 
группой, с комплектовочной 
рационов, фасовочной, поме­
щением для обработки свежих 
фруктов и овощей, помещени­
ем для приготовления заку­
сок, помещением возврата

Удобное сообщение с комплек­
товочной рационов

Удобное сообщение с фасовоч­
ной, комплектовочными рацио­
нов, напитков, помещением 
обработки фруктов и овощей

Смежно с экспедицией, поме­
щением для ремонта самолет­
ных тпититгдт.шгкп'Р

Помещение для прие- Ориентация 
ма стеклотары на рампу дда 

автолифтов

Смежно о экспедицией приема 
бортовой посуды, с выходом 
и окном передаточным на рам­
пу для автолифтов
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1 4 2 ..... " з....
Б. Помещение обра-

ботки бортовой 
посуды

Экспедиция приема Свободный Сменно с сортировочной по­
бортовой посуды подъезд со суда, помещением для прие­

стороны пер- 
рона

ма стеклотары

Сортировочная Смежно с экспедицией прие­
ма бортовой посуды, моеч­
ной, удобное сообщение с ка­
мерой отходов

Моечная Смежно с сортировочной, 
кладовой кратковременного 
хранения посуды, комплек­
товочной посуды

Комплектовочная - Смежно с сервировочной и
посуды кладовой кратковременного 

хранения посуды

Кладовая кратковре Смежно с комплектовочной
менного хранения 
посуды

посуда и моечной

Сервировочная Смежно с комплектовочной 
посуда, комплектовочной ра­
ционов

Кладовая хранения 
пакетов, салфеток, 
разовой посуды

При сервировочной

4.3. Помещения производственной г р у т ш  с одинаковым 
температурно-влазшостньш р & ж щ о м  :з малых цехах бортового 
питания допускается размещать в одном общем объеме, разда-
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дяя отдельные помещения барьерами высотой не менее 1,6 м 
или технологическим оборудованием с экранами той же вы­
соты.

В предприятиях, работающих на сырье, следует выделять 
перегородками помещения для первичной обработки овощей, мя­
са и птицы. Для опалки птицы необходимо предусматривать от­
дельное изолированное помещение.

4.4. Производственные помещения, как правило, следует 
размещать в надземных этажах. Допускается размещение этих 
помещений в цокольных этажах, заглубленных не более чем на 
1,5 м от уровня земли, при условии, что они обеспечены ес­
тественным освещением, отметка пола расположена не менее, 
чем на I м выше наивысшего уровня грунтовых вод и внешняя 
канализационная сеть заложена ниже пола цокольного этажа.

Расположение овощного цеха в цокольном этаже допусти­
мо только в том случае, если возможно обеспечить канализа­
цию от картофелечистки и моечных ванн.

4.5. При проектировании группы помещений комплектовки 
бортового питания следует учитывать, что подготовленное и 
укомплектованное бортовое питание должно помещаться в бок­
сы, из которых тележки с питанием должны транспортировать­
ся через экспедицию и рампу в автолифт. Приготовление, ком­
плектование и хранение бортового питания должны осутцеств- 
лн.ься в соответствии с требованиями "Санитарных правил 
обеспечения пассажиров бортовым питанием на многоместных 
скоростных самолетах"

Боксы - проходные помещения для кратковременного 
(в пределах 15 мин) хранения бортового питания, размещаемые 
между комплектовочной рационов и экспедицией выдачи рацио­
нов.

Га б а р и т  каждого бокса для малых и средних цехов бор­
тового питания должны позволять размещение в нем двух стел­
лаж-тележек типа СТС-300.

Б больших и особо больших цехах необходимо предусмат­
ривать боксы вместимостью две стеллаж-тележки СТС-300, 
шесть бесконтейнерных тележек БСТ-БК для обслуживания пас­
сажиров многоместных воздушных оудов типа Ил-86. Габарит-
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ныв размеры стежвж.-’гел&жш. 1835x760x1570 мм, бесконтейнер- 
но! тележки « 335x780x1080 мм.

Для доставка на борт условного X 00-местного воздушно­
го судна рационов "Завтрак", "Ужин” необходимо укомплекто­
вать 2 стеллаж-тележки (при комплектовке контейнеров под­
носами).

4.6. Для информации о готовности бортового питания 
над боксами со сторона комплектовочной рационов и экспеди­
ции выдачи рационов, необходимо предусматривать информаци­
онное табло с указанием номере, рейса.

4.7. Комплектовочная группа помещений должна разме­
щаться на одном уровне с разгрузочной крытой рампой для 
автолифтов. Уровень дола первого этажа и рампы должен соот­
ветствовать уровню пола автолифта. Кроме того, в первом 
этаже следует предусматривать площади для размещения раз­
грузочной и камеры хранения отходов, подъемника, если склад- 
ская группа размещена в подвале.

4.8. Планировка транспортных подъездов к цехам борто­
вого питания должна обеспечивать четкую схему движения 
транспорта со стороны привокзальной площади и со стороны 
перрона, исклктчащую пересечение путей движения транспорта 
с массовыми потоками пассажиров.

4.9. В средних, больших ж особо больших цехах бортово­
го питания следует предусматривать две специализированные 
рампы. Одна предназначается для загрузки (разгрузки) борто­
вого питания в .автолифты, Высота этой рампы должна соответ­
ствовать нижнему уроБнг» дверного проема автолифта, ширина 
должна бить не менее 3 м, длина - по расчету в зависимости 
от количества мест стоянок автолифтов.

Вторая рампа предназначается для загрузки в цех сырья 
или полуфабрикатов ж напитков s должна располагаться со 
стороны хозяйственного двора.

Высота этой рампы -  1 Д  и, ширина - 3,0 м, длина - по 
расчету в зависимости от количества единовременно разгру­
жаемых автомашин, но не менее 4,0 м.

Количество мест стоянок автолифтов и количество едино­
временно разгружаемых автомашин следует принимать в соот­
ветствии с таблс 4.
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Таблица 4

Прои зводительность 
цехов бортового пи­
тания, рац./ч

Количество мест 
стоянок автолиф­
тов, шт.

Количество единовре­
менно разгружаемых
машин, шт.

200 2 I
400 3 I
700 4 2

1000 5 2
1500 6 3
2000 8 3

Над разгрузочными площадками и рампами следует предус­
матривать навесы по длине рампы или площадки.

В больших и особо больших цехах рампы могут предусмат­
риваться в крытом, отапливаемом и вентилируемом помещении.

В малых цехах бортового питания при отсутствии рампы 
следует проектировать разгрузочные площадки, оборудованные 
подъемно-спускными механизмами.

4.10. Камеру пищевых отходов следует проектировать ох­
лаждаемой, она должна располагаться в непосредственной бли­
зости от сортировочной грязной бортовой посуды с выходом 
черев тамбур наружу и в помещение (коридор) цеха бортового 
питания.

4.11. При блокировании цеха бортового питания с други­
ми зданиями аэропорта загрузочные люки и хозяйственный двор 
не допускается располагать со стороны перрона и привокзаль­
ной площади.

4.12. При проектировании помещений складской группы 
необходимо предусматривать камеру для хранения глубоко за­
мороженных продуктов и полуфабрикатов с температурой хране­
ния минус 15-18° С.

4.13. Высота наземных этажей « д д »  я средних цехов 
бортового питания должна быть 3,3 м, больших и особо боль­
ших - 4,2 м.

4.14. Ширину коридоров цехов бортового питания следует 
принимать согласно табл. 5.
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Таблица 5

Группы помещений
| Шилина коридоров по группам цехов 

бортового питания, м

Малые Средств Большие

Производственная 1,8 2,0 2,0
Комплектовочная 1,8 2,0 2,7
Складская 1,8 2,0 2,0
Адмиетс1ративЕО-бктовая 1.3 1.3 1.3

При иснажъзсязашш ъ складской группе тележек с поддо­
нами ширина коридоров должен быть увеличена до 2,7 м.

4.15. При размещении оборудования в специфических груд», 
пах помещений цехов бортового питания следует руководство­
ваться требованиями, приведенными в табл. 6.

Таблица q

Варианта размещения технологического обо­
рудования', величина рабочего фронта

Расстояние, и 
не менее *

т ]! 2|

Ш И Ш А  ПРОХОДОВ В ПОМЕЩЕНИЯХ ГРУЗЕ 
К0ШШЖТ0В0ЧН0Й И ОБРАБОТКЙ БОРТОВОЙ

посуда
Между техяологнческгмн линиями оборудова- 
нжя при двухстороннем расположении рабо­
чих мест, без учета проезда стеллаж-теле­
жек 1.5

Между технологическими линиями оборудова­
ния при двухстороннем расположении рабо­
чих. мест при использовании стеллаж-теле- 
кек 2,3

Между стеной и технологической линией 
(со стороны рабочего места) 1.2
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I 2

Ширина магистрального проезда с использо­
ванием стелваж-тележак 3,0

Между машинами и моечными ваннами при двух- 
сторонней работе:

без использования стеллаж-тележек 1.5
с использованием стеллаж-тележек 2,3

Между стеной и моечными ваннами од

ВЕЛИЧИНА РАБОЧЕГО ФРОНТА НА ОДНО 
РАБОЧЕЕ МЕСТО

Мойка посуды:

ручная 1,50

механизированная 1,55

Сушка посуды:

ручная 1,25

механизированная 1,55

Ft зкомплектовка посуды:

ручная 1,20

механизированная 1,50

Фасовка продуктов 

Упаковка продуктов:

1,25

ручная 1,20

механизированная 1,70

Сервировка посуды на конвейере 

Комплектовка рационов:

1,25

на конвейере 1,25

на столе 1,50



I 2

Мойва фруктов:

ручная 0,75

механизированная 1,00

Прием стеклопосуды и отпуск прохладитель­
ных напитков 1,20

4.16. При объединении цеха бортового питания с друга- 
ми предприятиями общественного питания йлох общепроизводст­
венных, складских, административно-бытовых к технических 
помещений должен быть общим для пищеблока данного здания. 
Основные положения по определении площадей помещений пище­
блока при объединении пеха бортового питания с другими 
предприятиями общественного питания приведены в приложе­
нии 5.

4.17. Отклонения площадей отдельных помещений допус­
каются до 10%. Рабочая площадь цеха бортового питания в це­
лом не должна превышать площадь, рекомендуемую настоящим 
Пособием, вто даст возможность проектировать ЦЕП иа базе 
единой модульной система.

4.18. Кондитерский цех следует предусматривать при за­
готовочной авропорта. Если заготовочная отсутствует, кон­
дитерский цех следует размещать в составе цеха бортового 
питания. Перечень помещений и их площади необходимо прини­
мать в соответствии с приложением 6.

4.19. Состав и площади технических помещений рассчиты­
ваются в зависимости от местных условий и габаритов устанав­
ливаемого оборудования. Ориентировочно площадь технических 
помещений следует принимать в размере 102 от общей площа­
ди цеха.

4.20. Обменный фонд бортовой посуды и съемного инвен­
таря в цехе бортового питания должен составлять не менее 
2,5 комплектов на каждое воздушное судно в зависимости от 
суточной интенсивности движения воздушных судов данного 
аэропорта с учетом приписанной к нему посуды.
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4.21. При расчете площадей складских помещений следу­
ет учитывать сроки хранения продуктов и нормы нагрузки на 
квадратный метр, приведенные в табл. 7, 8.

Таблица 7

Продукты Максимальные сроки хра­
нения продуктов, сутки

Мясо охлажденное 3
Мясо мороженное 4
Субпродукты охлажденные I
Субпродукты мороженные 4
Птица охлажденная 2
Птица мороженная 5
Рыба, соленая 5
Молоко I
Простокваша, кефир I
Сметана, творог . 2
Масло сливочное 3
Маргарин 5
Масло топленое 10
Сыры 5
Яйцо 5
Гастрономические товары 5
Фрукты, зелень 2
Вино-водо лы е изделия 10
Пиво-вода 2
Полуфабрикаты мясные I
Полуфабрикаты овощные I
Кондитерские изделия (покупные) 5
Консервы 10
Замороженные готовые кулинарные 
изделия 10
Замороженные фрукты, ягода 10
Пищевые отхода 0,5

Примечание. Сроки хранения продуктов даны в соответ­
ствии с Методикой выявления исходных дятттлг для оп­
ределения мощности установок холодоснабжения кладовых 
охлаждаемых продуктов цехов бортового питания. М.,
ГНИ и НИИ ГА Аэропроект, 1974.
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Таблица 8

1 Нормы нагрузки,Продукте кг/м2
Мясо охлажденное I0Q-I20
Мясо морогенное 120-150
Субпродукты охлажденные 120-140
Субпродукты мороженные 160-180
Птица охлажденная 120-14 0
Птица морогенная 150-180
Рыба соленая i1 260-300
Молоко ! 260-300
Простокваша, кефир ; 120-160
Сметана, творог I2G-I60
Масло сливочное 160-200
Маргарин I6G-2Q0
Масло топленое 180-200
Сыры 220-260
Яйцо 200-230
Гастрономические товары 120-14 0
Фрукты, зелень, ягоды свежие 80-100
Вино-водочные изделия 170-220
Пиво-воды 170-220
Полуфабрикаты мясные 80-100
Полуфабрикаты овощные 180-220
Кондитерские изделия (покупные) 1 80
Квашения, соления, маршалы | 160-240
Картофель ;I 400
Корнеплоды , 300
Капуста свежая 300
Лук | 200
Мука, крупа, сахар | 500
Макаронные изделия :! 300
Сухофрукты !1 100
Соль 1 600

Примечание. Допустимые н о р ш  нагрузок даны в соответ­
ствии с "Основами отоектщювания и интерьера предприя­
тий общественного питания1*. (Аграновский & Д . , Дмит­
риев ВТВ., М., "Экономика", 1982 г.).

33



4.22. Для определения суточного расхода продуктов мощ­
ности заготовочного предприятия,, снабжавшего ЦЕП, следует 
пользоваться данными табл. 9.

Таблица 9

Рационы и режим 
работы

Общий удельный рас­
ход сырья на I ра­
цион бортовогс пи­
тания, кг

Удельный расход 
сырья, перераба­
тываемого в за­
готовочном пред­
приятии на I ра­
цион бортового 
питания, кг

"Завтрак", "Ужин" при 
работе на сырье 0,78 0,46

"Завтрак", "Ужин" при 
работе на полуфабрика­
тах 0,68

"Набор-1" 0,30 0,12

4.23. При расчете площади экспедиции выдачи рационов 
необходимо учитывать:

количество и возможность свободного маневрирования 
стеллаж-тележек, одновременно находящихся в экспедиции;

ширину и количество боксов;
ширину и количество дверей из комплектовочного цеха, 

моечной, комплектовочной напитков, диспетчерской, комнаты 
для грузчиков;

ширину выхода на рампу;
ширину и количество окон выдачи чистой бортовой посу­

ды из моечной;
ширину окна выдачи документации из диспетчерской.

4.24. Для определения периметра экспедиции выдачи ра­
ционов следует пользоваться данными табл. 10.
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Таблица 10

Изделия Ширина проемов, м

Двери:
в диспетчерскую 1,2
в комплектовочную рационов 1,8
в комплектовочную налитков 1,8
в моечную 1.8
в  сортировочную 1,8
в помещение для экспедиторов и
грузчиков 0,9
в бокс 1,8

Передаточные окна:
в диспетчерскую 1,1
в помещение приема стеклотары 1,2
в помещение выдачи чистой посуды 1,2
в помещение возврата 1,2

Ширину выходов на рампу следует принимать равной 1,4 м 
для ЦБП производительностью 200-400 рац./ч; 2*8 м  для ЦБП 
производительностью 700-1000 рац./ч; 4,2 м  для ЦБП произво­
дительностью 1500-2000 рац./ч.

4.25. Количество боксов Б следует определять по фор-

пде Гп. - количество рейсов в  час максимального объема 
работ;
коэффициент часовой неравномерности вылетов са­
молетов, принимаемый по НТП I-8I;

0 ^ -  оборачиваемость бокса в час, равная 2 для раци­
онов "Завтрак", "Ужин" и 3 - для рациона "Прох­
ладительные напитки".

следует учитывать коэффициенты использования площади, при­
веденные в табл. II.
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Таблица П

Специфические
помещения

Коэффициент использования площади 
бортового питания производительное 

рац./ч

цехов
:ты>,

200 400 700 1000 1500 2000

Комплектовочная
рационов 0,30 0,30 0,35 0,45 0,45 0,45

Фасовочная 0,35 0,36 0,37 0,40 0,40 0,40

Помещение обра­
ботки свежих 
фруктов и ово­
щей 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35 0,35

Помещение для 
приготовления 
закусок

Комплектовочная

0,25 0,25 0,30 0,30 0,30 0,30

напитков 0,40 0,40 0,43 0,43 0,45 0,47

Сортировочная 0,35 0,35

о
 о

V
 V

 %° 0,45 0,45 0,45

Моечная 0,25 0,35

о
 о V* 0,35(0.45)*

0.35
(0,45)*

0.35
(0,45)*

Комплектовочная
посуда 0,30 0,35 0,35 0,40 0,40 0,40

Сервировочная 0,20 0,20 0,25 0,25 0,25 0,25

х ^При применении транспортеров для раскомплектовки н 
транспортировки посуди.

4.27. При расчете рабочих плоцадеб помещений цеха 
бортового питания следует выявить габариты и количество 
оборудования, которое будет расположено в данном помеще­
нии, а также численность работающие.
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Примерная номенклатура и численность персонала цеха в 
максимальную смену при работе на полуфабрикатах и сырье при­
ведена в приложении 7.

При расчете количества оборудования (производственных 
столов, конвейерной линии и т.д.) следует учитывать вели­
чину рабочего фронта на одного работника.

4.28. При расчете площадей комплектовочной группы по­
мещений необходимо учитывать:

возможность рациональной расстановки технологического 
оборудования и его технического обслуживания;

возможность свободного маневрирования внутрицехового 
транспорта (стеллаж-тележек, сервировочных тележек и др.).

4.29. При определении площади комплектовочной рацио­
нов рекомендуется примерный перечень и габариты оборудова­
ния, представленные в табл. 12.

Таблица 12

Оборудование Размеры (длина и 
ширина), мм

I 2

Стол производственный для комплектовки 
горячих блвд 1470x840

Стол для сборки продуктового контей­
нера 1050x840

Стол для весов 1050x840

Стол производственный для сервировки 
подносов в случае отсутствия конвейера 1470x840

Конвейер для сервировки подносов Длина конвейера по
расчету

Тележка для фасованных продуктов 420x650

Стеллаж-тележка 1835x760

Стул винтовой для работников конвейера 350x450

Льдогенератор По расчету
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I 2

Стеллаж стационарный Г 1500x800 
|_1000x800

Стол для оформления ярлыков 1050x840

Холодильный шкаф По расчету

Подставка для термосов 600x400

Электрополотенце 200x200

Раковина 640x400

Кипятильник По расчету

4.30. Количество человек, занятых на.выполнении опре­
деленной операции в помещениях комплектовочной рационов, 
фасовочной, обработки свежих фруктов и овощей, а также на 
выполнении операций по ручной раскомшгектовке, сортировке 
посуды, мойке и сушке крупногабаритной посуды в течение ча­
са максимального объема работ N ч, определяется по формуле

( 2 )

где t V -  количество повторяемых операций данного вида в 
час максимального объема работ;

"t - норма времени на выполнение данной операции, с.

4.31. Расчет столов контейнерной линии помещений ком­
плектовочной рационов производится по количеству работни­
ков, одновременно выполняющих операции и по длине рабочего 
фронта (см. табл. 13).

Общая длина производственных столов или конвейерной 
линии определяется по формуле:

U N - L .  (з)

где N  - количество работников, одновременно работающих на 
выполнении данной операции, чел.; 

t -  длина рабочего фронта для данной операции, м.
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Зная общую двину столов и длину стандартных столов, 
определяем количество столов*

Количество электрокипятильников определяется в час 
максимального объема работ из расчета обеспечения кипятком 
пассажиров иа борту самолета» при обслуживании рационами 
"Завтрак", "Ужин", "Набор-1",

Количество льдогенераторов определяется в час макси­
мального объема работ из расчета 10 г льда на один рацион. 
Тележки для фасованных продуктов следует принимать из рас­
чета 2 тележки на одну комплектовщицу.

Ёмкость холодильного шкафа рассчитывается с учетом 
трехчасового хранения скоропортящихся продуктов.

Порядок расчета технологического оборудования приведен 
в разделе 6 настоящего Пособия.

4.32. При определении площади фасовочной рекомендуется 
примерный перечень и габариты оборудования, приведенные в 
табл. 13.

Таблица 13

Оборудование Размеры (длина и 
ширина), ми

Стол производственный Г 1470x840 
\_IQ50x840

Шкаф для пакетов 1000x500

Тележка для фасованных продуктов 420x650

Стеллаж-тележка 1835x760

Упаковочная машина 4500x1200

Машина для реаки гастрономических
продуктов

На отоле 
2680x840

По расчету

Табурет производственный 400x400

Злехтрополотенце 200x200

Раковина 600x400
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4.33. При определении площади помещения обработки сва­
хах фруктов и овощей следует учитывать примерный перечень 
и габариты оборудования помещения обработки свежих фруктов 
и овощей, приведенные в табл. 14.

Таблица 14

Оборудование Размеры (длина и 
ширина), мм

Банна моечная передвижная 633x633

Стол производственный Г 1470x840 
(^1050x840

Стол со встроенной моечной ванной 1470x840

Тележка грузовая 750x400

Машина для мойки фруктов 1500x1000

Передвижной стеллаж-накопитель 700x810

Подтоварник Г 1500x800 
\_1000x800

Электрополотенце 200x200

Раковина 600x400

4.34* При назначении площади охлаждаемой кладовой комп­
лектовочной напитков, необходимо учитывать следующее: 

суточное количество напитков определяется с учетом 
коэффициента запаса, рассчитываемого по внерейсовым и до­
полнительным вылетам, коэффициент запаса принимается рав­
ным 1,2;

в охлаждаемой кладовой надлежит хранить 70# суточного 
запаса напитков, остальные 30# - в комплектовочной напит­
ков.

4.35. При назначении площади помещения для хранения 
стеллаж-тележек необходимо учитывать единовременное хране­
ние трехкратного количества стеллаж-тележек, потребного в 
час среднего объема работ.
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4.36. Помещение для боработки бортовой посуды следует 
рассчитывать на час среднего объема работ.

4.37. При расчете площади экспедиции приема бортовой 
посуды необходимо учитывать:

ширину и количество дверей в сортировочную;
ширину выхода на рампу;
ширину передаточного окна в помещении для приема стек­

лотары;
ширину передаточного окна в помещении возврата.

Размеры проемов приведены в п.4.24 настоящего Пособия.
4.38. При расчете площади сортировочной необходимо 

учитывать равномерность раскомплектован при неравномерном 
поступлении посуды.

Количество посуды» подлежащей сортировке» определяется 
по формуле:

<4)
t бот, шт.;

и \ -  среднечасовое количество посуда» шт.

4.39. При определении площади сортировочной следует
учитывать примерный перечень и габариты оборудования сорти­
ровочной , приведенные в табл. 15.

Таблица 15

Оборудование Размеры (длина и 
ширина), ш

I 2

Стеллаж-тележка 1835x760

Комплект транспортеров для раскомплек- 
товки и транспортировки посуда с маши­
нами для мытья и сушки мало- и крупно­
габаритной борт эвой посуда

24460x4800 
10000x4800 

(часть транспорте­
ров только в сор­
тировочной,)
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I 2

Стол производственный Г 1470x840 
|l05Gx840

Стол для сбора остатков пищи 1050x630

Электрополотенце 200x200

Раковина 600x400

4.40. При определении количества работающих в сорти­
ровочной следует учитывать, что в цехах бортового питания 
производительностью 200, 400 рационов в час все работы по 
сортировке, разборке и раскомплектовке бортовой посуды 
производятся вручную. В цехах бортового питания производи­
тельностью 700-2000 рационов в час те же операции произво­
дятся на ленточном транспортере, предназначенном для рас- 
комплектовки и транспортировки бортовой посуды.

4.41. При назначении площади моечной следует руковод­
ствоваться примерным перечнем и размерами оборудования, 
приведенными в табл. 16.

Таблица 16

Оборудование Размеры (длина и 
ширина), мм

I 2

Посудомоечная машина:

ММГ-500 1800x860
ШУ-1000 3800x1046
ММУ-2000 4840x1046

Машина для мытья и сушки крупногабарит­
ного инвентаря 13205x1170
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I 2

Машины для мытья и сушки малогабаритной 
бортовой посуды
Транспортер для раскомппектовки и транс-

8420x1045

портировки посуды По расчету

Машина для мойки столовых приборов 1200x744

Машина для упаковки столовых приборов. 1420x880

Ванна для мойки крупногабаритной посуды (1050x840
680x840

Ванна моечная 840x840

Стол производственный 1470x840

Стеллаж-тележка для хранения и транспор­
тировки комплектов самолетной посуды
СТС-300 1835x760

Электрополотенце 200x200

Раковина 600x400

Количество работников для обслуживания моечных шитпт 
и упаковочной машины определяется по потребному количеству 
человек, одновременно обслуживающих машину.

4.42. При компоновке моечной необходимо предусмотреть 
место для мойки стеллаж-тележек.

4.43. Состав и площади помещений цехов бортового пита­
ния при работе на сырье и полуфабрикатах приведены в
табл. 17.
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Тай шла IV

Площадь (  в  м^) цехов Сортового питания нроЕЗВодптельностыо, рац ./ч . при работе на сырье

Помещения н а д и е с р е д а и е 6 0 л в а  и е

200 400 700 1000 1500 2000

\
а б В а 6 В а 6 в а 6 В а 0 В а б В

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 I I 12 13 14 15 16 17 18 19

I .  ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ 
ГРУППА
(заготовочны е я 
доготовочные)

Горячий цех 20 - 16 22 17 17 26 17 16 30 24 17 38 24 26 50 24 31

Овощной цех 13 - 13 16 15 15 18 15 15 20 18 18 25 23 23 32 30 30

Мязвой цех 18 - 14 25 18 18 30 25 25 36 33 31 42 37 36 55 42 44

Птицегольевой
цех 8 7 7 10 9 9 12 10 10 15 15 13 20 16 18 28 21 22

В том числе 
помещения:

опалки птицы 4 4 4 4 4 4 6 5 5 6 5 5 8 6 6 I I В 8

Доготовочнай цех _ _ - - - - - - - - - -

Моечная кухонной 
пооуда в 4 4 10 7 5 12 6 8 12 15 7 12 В 6 16 12 10

Кладовая суточного 

вш аса - - - 5 4 4 5 4 4 5 6 4 7 о 5 10 в 7

Комната заведутвдеп

производством 6 6 6 6 6 6 в 6 6 6 6 6 10 ю 10 14 14 14

И того во группе I  
(о  округлением ) 75 20 65 100 во 80 115 90 90 130 120 100 160 130 130 215 160 165



I г 3 4 5 6 7 8 9 10 II 12 13 14 15 16 17 18 19

Удельная площадь
в группе I на I рацион 
производительности 0,38 0,10 0,33 0,25 0,2 0,2 0,16 0J 3 0,13 0,13 0,12 0,1 0,11 0,09 0,09 0,1 0,06 0,08

О. КОМШКТОЮЧНАЯ
пуш и

А. Поиещоняя ком­
плектовки бор­
тового питания

Экспедиция 
выдачи рационов 30 15 15 40 30 25 60 30 40 70 85 35 75 55 40 100 80 70

Охлаждаемая каме­
ра для хранения 
скомплектованного 
питания в случае 
задержка рейсов 4 г 2 8 5 4 12 5 8 18 22 10 25 18 15 35 30 25

Диспетчерская 6 6 6 15 15 15 15 15 15 15 15 15 20 20 20 26 26 26

Комната ингенера- 
техполога - - - 6 3 G 9 6 6 9 10 8 9 в 6 12 10 8

Помещение
архива 5 5 5 8 6 6 8 5 5 10 12 8 15 12 10 20 18 15

Помещение для 
приготовления 
дсишшш 4 4 4 7 К 4 7 4 5 в 10 5 9 6 4 II « 7

Помещение для 
проверяй и ремон­
та самолетных 
элоктрокипясиль-- 
нвков 5 4 4 6 4 4 8 4 6 в 10 5 10 7 6 10 8 7

Помещение для 
зкспедиторов 
i грузчиков 10 в 8 12 6 в 18 21 10 25 17 12 30 24 20

Боком ̂ в 8 8 16 12 12 20 12 16 24 30 12 32 24 18 40 24 24

(2) (2) (2) (4) (3) (3) (5) (3) (4) (6) (5) (3) (4) (4) (3) (5) (4) (4)



I 2 3 4 5 6 7

Комплектовочная
рационов 45 29 31 60 46 48

Фасовочная 14 12 12 30 17 18

Помещение для 
обработки свежих 
фруггов I овощей 4 7 10 8 6

Помещение для 
приготовления 
закусок И 6 5 14 10 8

Комплектовочная
напитков 24 24 34 34 34

кладовая комп­
лектовочной

24

XI IX II

Доиецение дав 
резки хлеба

Объединено о фа­
совочной 6 4 4

Кладовые суточно­
го хранения про­
дуктов при комп­
лектовочной груп­
пе помещений:

охлаждаемая 6 - - 16 - -

веохдаждаешя 6 4 4 7 5 5

Тарная при комп­
лектовочной рацио­
нов 12 6 6 22 14 12

Помещение для 
марочника

Включено в комп­
лектовочную ра­
ционов 10 8 6

в

65

45

14

14

41

15

6

30

10

32

13

9 10 II 12 13 14 15 16 17 18 19

69 100 125 124 I0S 140 124 126 180 180 180

22 36 50 40 35 60 40 42 80 50 50

8 II 16 8 II 20 8 II 25 II 12

7 1 9 20 24 12 20 13 10 25 20 18

41 41 56 56 56 65 65 65 85 85 85

15 ! 15 28 28 28 35 35 35 45 45 45

5 5 10 12 6 12 8 6 16 12 П

40 8 10 45 22 25 65
i

25 30

5 8 15 18 9 20 14 10 25 20 16

12 20 40 47 25 45 28 22 55 45 40

10 13 15 15 13 15 13 13

1

20 20 20



I 2 3 4 5 6 7 " Г 7

Помещение для 
хранения стеллад- 
тележек

Вклю
к о ш
ради

чеяо в
лектоас'
онов

шую
12 6 8 20

Помещение для 
возврата б 5 5 10 5 8 15

Помещение для 
приема стекло­
тары и ее 
мытья 10 10 10 15 15 15 20

ИТОГО по под— 
труппе А 
группы 2 
(о округлением) 200 145 150 375 275 275 505

Удельная пло­
щадь по подгруп­
пе А группы 2 
на I рацион 
производитель­
ности цеха я 
чао 1.0 0,73 0,75 0,94 0,69 0,69 0,72

Б. Помещение обра­
ботки бортовой 
посуды

Экспедиция приема 
бортовой посуды 7 7 7 14 14 14 25

Сортировочная 36 29 29 90 60 60 I X

Моечная 50 38 22 I X 47 50 210

Комплектовочная
сосуда 14 14 14 25 25 25 X

Кладовая кратко­
временного хра­
нения посуды 6 4 3 16 13 10 25

9

6

5

20

315

0,45

25

70

58

X

12

10 II 12 13 14 15 16
— —  — t
17

-----г
16 19

5 25 X 18 30 20 15 40 20 X

5 15 18 Х2 18 12 10 25 12 15

20 25 25 25 X X X 40 40 40

400 660 6?0 475 775 600 555 1010 315 795

0,57 0,65 0,67 0,47 0,52 0,40 0,37 0,51 0,41 0,40

25 X X X 40 40 40 X X X

70 I X 147 147 205 140 140 270 252 262

95 245 270 228 415 302 268 5 Х 520 336

X X .35 35 40 40 40 52 52 52

со 32 40 18 50 35 25 65 50 45



6 I 7 вI 4 5

Сервировочная 14 5 20 17 13 25

Кладовая хранения 
пакетов, самоток, 
разовой посуды s 
* .Д . в 4 3 10 12

ИТОГО по подгруппе Б 
1рушы 2 1C округле­
нием) 135 105 85 305 185 180 460

Удельная площадь 
по подгруппе Б 
тоуниы 2 на 
Г  рацион произ­
водительности 
цеха в чао

с ощ>угл4нвеы,

0 ,6 6

335

0,53

250

0,42

235

0,76

680

0,46

460

0,45

455

0,66

965

00
Удельная площадь 
во группе 2 на 
I рацион произ­
водит елыюбтч 
цеха в час

Ш. СКЛАДСКАЯ П У Ш А

Охлаждаемые камеры 
продуктов

В том числе :

мясная

1,17 1,7

15

1 Л 5 1,14 1,38

25

молечве-жнроеая 
и гастрономичес­
кая 12

фруктов,
зелени

5 16 10 6 20

5 10 6 6 18

9 10 II 12 13

13 21 50 60 30

5 8 15 18 8

2X5 270 560 600 495

0,31 0,39 0,56 0,6 0,50

530 670 1220 1270 970

0,76 0*96 1,22 1,27 0,97

10 8 32 30

(

28

16 20 25 20 15

8 9 25 20 10 j

14

50

20

820

0,55

1595

1,07

40

30

15 16 17 18 19

38 27 65 60 50

13 10 25 19 16

610 550 1080 1005 800

0,41 0,37 0,54 3,50 0,4

X2I0 1105 2090 1820 1595

0,30 0*74 1,04 0,91 0,79

38 32 52 42 50

22 30 40 35 35

19 15 45 23 2235



I 2 3 4 5 6 7 8

кладовая кон­
сервов 10 - - 14 - - 20

напитков 20 20 20 35 30 30 50

для заморожен­
ных продуктов 6 4 3 8 6 4 10

охлаждаемая ка­
мера отходов 6 4 3 10 8 6 12

Неохлаядаеыые
помещения 64 51 52 116 94 91 180

В том числе:

кладовая сухих 
продуктов 12 6 4 30 20 15 50

кладовая
овощеВ 5 - 3 10 5 8 15

кладовая
инвентаря 4 3 3 8 6 5 10

загрузочная 12 12 12 20 16 15 30

бельевая 4 4 4 8 6 5 10

кладовая борто­
вой посуды 17 10 8 25 16 13 40

тарная 10 16 18 15 25 30 25

ИТОГО по группе 
3 (с округлением) 130 85 95 225 155 150 335

Удельная площадь 
по группе 3 на 
I рацион произ­
водительности 
цеха в чао 0,65 0,43 ч 0,56 0,39 0,38 0,48

9__

в

50

4

5

132

20

4

4

18

6

20

60

235

10 II 12 13 14 15 16 17 18 19

10 20 12 6 25 8 10 25 12 12

50 65 65 65 75 75 75 100 100 100

7 12 14 8 16 10 7 20 IS 13

9 14 16 10 16 10 7 20 16 13

148 ? И 240 181 280 229 205 344 3X4 299

35 60 70 30 70 44 32 90 70 60

3 20 25 14 25 16 13 25 13 17

7 12 15 6 25 15 10 32 24 20

20 30 35 18 40 30 22 46 36 38

б 14 17 8 20 14 12 25 22 19

30 50 60 25 60 40 30 80 80 56

45 25 Z8 80 40 70 85 46 70 90

260 405 420 325 520 410 380 650 555 545

0,37 0,4 0,42 0,33 0,35 0,27 0,25 0,33 0,28 0,280,34



I 2 3 4 5 6 ? 8

1У. лдашсгРАТивно- 
БЫТОВАЛ ГРУППА 
ПСМЩЕНИИ

Кабинет начальника 
цеха бортового 
питания 10

<
10 10 6 6 6 9

Контора - - 10 10 10 18

Архив б 5 5 6 6 6 8

Помещение пер­
сонала (для приема 
пищи) 15 8 8 20 15 13 25

Медпункт - - - 5 5 5 10

Помещение общест­
венных организа­
ций 12 10 10 15

Гардеробная 20 14 15 35 25 20 65

Душевая, уборная, 
помещение (каби­
ны) личной гигие­
ны женщины 8 8 8 12 12 12 20

ИТОГО по группе 4 
(с округленней; €0 - 45 - ■45 - 1X0 90 -85 - 170

Удельная площадь 
во группе 4 на 
I рацион произ­
водительности 
цеха в час 0,3 0,23 0,23 0,28 0,23 0,2 0,24

ВСЕГО
(с округлением) 600 400 440 III5 765 770 1585

Удельная площадь 
на I рацион произ­
водительности 
цеха в час 3,0 2,0 2,2 2,78 1,96 1,93 2,3

х)
0 скобках указано количество боксов,

9 1.0 II 12 13

9 9 9 9 9

18 18 25 25 25

8 8 10 10 10

15 20 30 35 16

10 10 10 10 10

10 12 15 20 12

30 50 30 95 50

12 16 25 30 26

115 - 145 205 235 150

0,15 0,21 0,21 0,24 0,15

970 1165 I960 2045 1545

2,39 1,66 2,96 2,04 1,54

М 15 _ 16_ _17 __ (В Д9

9 9 9 12 12 12

30 30 30 40 40 40

15 15 15 20 20 20

40 25 20 52 45 35

10 10 10 14 24 14

20 15 14 26 25 20

105 90 60 135 220 105

30 22 28 40 30 25

260 215 IV6 - 340 805 « 0

0 Д 7 0,14 0,12 0,27 0,15 0,24

2535 1965 1790 3295 2840 2575

1,69 2,31 2,29 2,65 2,42 2,29



5. Р Ж О М Б Ш г а Ы Е  ПЛАНИРОВОЧНЫЕ СХЕМЫ 
ЦЕХОВ БОРТОВОГО ПИТАНИЯ

5.1. В настоящем разделе представлены планировочные 
схемы цехов бортового питания (ЦЕЛ) производительностью от 
200 до 2000 рац./ч при различных методах организации рабо­
ты. Планировочные схемы цехов бортового питания разработа­
ны по вариантам, учитывающим тенденции развития новых пер­
спективных форм обслуживания авиапассажиров и методов орга­
низации и подготовки бортового питания.

Планировочные схемы разработаны для цехов бортового 
питания, обслуживающих внутрисоюзные авиалинии (рис. 4-19) 
и международные авиалинии (рис. 20-36). Экспликации помеще­
ний приведены на стр. 53, 74.

5.2. Схемы цехов бортового питания аэропортов, обслу­
живающих внутрисоюзные авиалинии, предусматривают варианты 
с работой на сырье и на полуфабрикатах, варианты планиро­
вочных схем различных по габаритам зданий одной и той же 
номенклатуры по мощности.

Па рис. 4-11 представлены планировочные схемы цехов 
бортового питания производительностью 200-400 рационов в 
час, расположенные в отдельно стоящих зданиях, скоопериро­
ванных с пищеблоком аэропорта, пищеблоком гостиницы, пище­
блоком аэровокзала.

Схемы ЦБП производительностью 700, 1000, 1500 и
2000 рац./ч (рис. 12-19) разработаны для варианта работы 
на сырье и полуфабрикатах из условия строительства отдель­
но стоящего здания. Схемы ЦЕП производительностью 1500- 
2000 рац./ч (рис. 16-19) разработаны для варианта работы 
на сырье и полуфабрикатах из условия строительства отдель­
но стоящего здания и размещения ЦБП в двух уровнях: с рас­
положением на первом этаже основных производственных поме­
щений, в цокольном - складских и бытовых.

5.3. Планировочные схемы для цехов бортового питания, 
обслуживавших геждународные авиалинии, разработаны Ждя це­
хов с производительностью 400, 700, IOOO и I5QQ рац./ч 
(см. рис. 20-36). Для них предлагаются варианты ш ш ш р о в ю ч -  
ннх схем с работой на сырье к  на полуфабрикатах, применени­
ем готовой замоложенной продукции (отсутствие кухни, догото-
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вочных и заготовочных помещений), применением одноразовой 
посуда (в этом случае отсутствует комплекс помещений по об­
работке бортовой посуда, в который входит сортировочная, 
моечная, комплектовочные и т.д.).

Предлагается также вариант планировочной схемы цеха 
для работы с применением одноразовой посуда и готовой замо­
роженной продукции. Этот- вариант планировочной схемы цеха, 
функционирующего в условиях высокой степени централизации 
производства (единый центр снабжает несколько аэропортов 
одноразовой посудой и готовыми упакованными замороженными 
блюдами). В этом случае состав и площади помещений цеха 
бортового питания, а также численность персонала значитель­
но сокращается.

5.4. Перспективные метода приготовления бортового пи­
тания рассмотрены применительно к цехам, обслуживающим меж­
дународные авиалинии, однако это не исключает их применения 
и для организации работы цехов бортового питания аэропортов 
внутрисоюзных авиалиний, учитывая, что в ряде аэропортов в 
одном здании осуществляется подготовка, и выдача ка борт са­
молетов питания и на внутрисоюзные и на международные авиа­
линии.

5.5. При разработке проектов ЦЕЛ также рекомендуется 
пользоваться примерными планировочными схемами с расстанов­
кой торгово-технологического оборудования (рис. 37-42). Схе­
мы разработаны в двух вариантах: при работе на полуфабрика­
тах и на сырье. Спецификация помещений технологического 
оборудования, условные обозначения приведены на
стр. 100, 101.

5.6. Используя предлагаемые варианты планировочных 
схем ЦЕП, проектировщик имеет возможность выбора варианта 
в зависимости от заданных условий. Разнообразие вариантов 
планировочных схем цехов бортового питания, разработанных
с учетом требований нормативных документов, опыта эксплуата­
ции зарубежных аналогичных предприятий, применения новых 
перспективных форм обслуживания авиапассажиров и методов 
организации и подготовки бортового питания позволяет упрос­
тить и качественно улучшить труд проектировщика, выбрать и 
разработать для заданных условий наиболее оптимальный про­
ект цеха бортового питания.
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8КСПШАЦЦЯ ПОМОРИЙ ЦЕХОВ БОРТОВОГО ПИТАНИЯ НА 200, 400, 700, 1500, 2000 РАЦИОНОВ В ЧАС 
ДНЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ ВНУТРЕННИХ АВИАЛИНИЯ

I.

|$:
8:

10.

ГорячиЯ цех
Овощной цех
Мясной цех
''тицегодьевой цех
Помещение опалки птицы
Доготовочный цех
Моечная кухонной посуды
Моечная я кладовая полуфабрикатной тары
Кладовая суточного запаса
Комната зав. производством
Комплектовочная группа

, Экспедиция выдачи рационов 
. Диспетчерская 
, Комната инженера-технолот 
, Помещение архива
. Помещение для приготовления кипятка 
. Помещение для проверки и ремонта 
самолетных электрокипятильников 

. Помещение для экспедиторов и грузчиков 
, Боксы
, Комплектовочная группа 
, Фасовочная
, Помещение обработки свелих фруктов и овощей 
, Помещение для приготовления эамусек 
, Комплектовочная налитков 
Охлаждаемая кладовая напитков 
Помещение для резки хлеба 
Кладовая суточного запаса 
Охлаждаемая камера суточного запаса 
Тарная при комплектовочной рационов 
Помещение для марочников 
Помещение для хранения я штья 
етеллалс-телеяек 
Помещение для возврата 
Помещение дал приема стеклотары в ее 
мытья
Охлаждаемая камера для хранения 
скомплектованного питания в случае за- ~ч 
дерххн рейсов

Помещения обработки бортовой 
’"Посуды"

34. Экспедиция приема бортовой посуды
35. Сортировочная
об. Коечная
37. Комплектовочная посуды
38. Кладовая кратковременного хранения 

посуды
38. Сервировочная
40. Кладовая хранения пакетов, салфеток, 

разовой посуды и т.п.

Складская группа 
Охлаждаемые камеры в т.ч.

41. Мясная
42. Полуфабрикатов
43. Молочно-жировая и гастрономическая
44. Фруктов, веленк к овощей
45. Консервов
46. Напитков к вино-водочных изделий
47. Быстрозамороженных продуктов
48. Отходов

Ноохлаядаеме помещения • т.ч.
49. Кладовая сухих продуктов
50. Кладовая овощей
51. Кладовая инвентаря
52. Загрузочная
53. Бельевая (чистого и грязного 

белья)
54. Кладовая бортовой посуды 
56. Тарная

Условные обозначения:

Административно-бытовая 
группа помеаеШГ*

56. Кабинет начальника цеха бортового 
питания

67. Контора
58. Архив
59. Помещение персонала
60. Медпункт
61. Помещение общественных организаций
62. Гардеробная персонала
63. Душевые
64. Уборные и помещения личной гигиены

Прочие помещения

65.
66.
67.

- путь движения продуктов
- путь движения бортпосуды
- Дуть движения возврата
- путь движения укомплектованного бортпитания
- раздвижные двери с тепловой завесой.

Электрощитевая 
Малинное отделение 
Помещение технического персонала 

сю. Технические помещения
69. Рампа для автолифтов
70. Рампа для автотранспорта е продуктами
71. Рампа для выгрузки пищевых отходов
72. Помещение сбора и мытья бачков 

из-под отходов
73. Помещение сбора сухого фсора
74. Вестиболь
75. Помещение уборочного инвентаря 
7о. Тамбур охлаждаемых камер
77. Комната кладовщика
78. Бокс для стоянки автотранспорт»
79. Комната начальника моечного 

отделения
80. Псрдероб верхней одежды
81. Машинное отделение лифта
82. Помещение предприятия обществен­

ного питания, скооперированного 
с цехом бортового питания



© © © © ( £ )
Ри с. 4 . Планировочная схем а ц еха  бортпитания на 
^00 рационов в час (вариант на "с ы р ь е " )
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Рис. 5. Планировочная схема скооперированного цеха бортпитания с пищеблоком 
аэропорта на 200 рационов в час



Рис. 6. Планировочная схема бортового питания на 200 
рационов в час скооперированного с пищеблоком гости­
ницы аэровокзала
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Рис. 7. Планировочная 
схема скооперированного 
цеха бортпитания с пище­
блоком аэропорта на 
400 рационов в час
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Рис. 8. Планировочная схема цеха бортпитания на 
400 рационов в час (вариант "на сырье")
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Рис. 10. Планировочная схема цеха бортпитания на 400 рационов в час, скоопе­
рированного с пищеблоком аэровокзала (вариант "на сырье"). План цокольного 
этажа
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Рис, I I .  Плакировочная схема цеха бортпитания на 400 рационов в час 
(вариант "на полуфабрикатах")



Рис. 12. Планировочная 
схема цеха бортпитания 
на 700 рационов в час 
(вариант "на сырье")



Рис. 13. Планировочная 
схема скооперированного 
цеха бортпитания с пище­
блоком аэропорта на 700 
рационов в час (вариант 
"на полуфабрикатах11)
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Рис. 15. Планировочная 
схема цеха бортпитания 
на 1000 рационов в час 
(вариант "на полуфаб­
рикатах" )
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Ряс. 17. Планировочная схема цеха бортзштания на 1500 рационов в час (вариант "на сырье")
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Рис. 18. Планировочная схем а цеха бортпитания на 2000 рационов з  ч ас (вариант
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Рис. 19. Планировочная схема цеха бортпитания на 2000 рационов в час (вариант 
фабрикатах” )



аКСЛШАЦИЯ ПОМЕЩЕНИЯ ЦЕХОВ БОРТОВОГО ПИТАНИЯ НА 400» ТОО, 1000, 1500, 2000 РАЦИОНОВ В ЧАС 
ДЛЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ МЕЖДУНАРОДНЫХ АВИАЛИНИЙ

N3

12.
3.
4.
5. 
16.

17.
18.
19.

22.
23.

29.
30.

Производственна* группа 
(ААготоро'шые м АоготовоШые)
Кладовая и моечная тары 
Моечная купонной посуды 
Горячий цех
Помещение зав.производе?во*
Цех обработки зелени 
Овощной цех 
Мясной цех 
Птицегольевой цех 
Кладовая суточного запаса 
Доготовочиий цех 
Производственные помещения 
пищеблока аэровокзала
j комплектовочная группа

Прием стеклотара 
Моечная стеклотары 
Помещение для возврата 
Комплектовочная напитков 
Охлаждаемая кладовая при комплек- 
говойной налитков
Помещение для хоанения и реэкм хлеба 
Помещение для мойки и хранения ртел- 
лаж-тедежек и бескоктейкерных тележек 
Фасовочная
Комплектовочная рационов 
Охлаждаемая кладовая кратковременного 
хранения скомплектованных рационов при 
задержке вылета 
Боксы
Экспедиция выдачи рационов 
Помещение для марочников 
Помещение для экспедиторов и грузчиков 
Помещение для приготовления кипятка 
Тарная при комплектовочной группе 
помещений
Помещение ддя обработки свежих фруктов 
и овощей
Помещение для приготовления закусок 
Кладовая суточного запаса при комплек­
товочной группе помещений

31. Охлаждаемая кладовая суточного запа­
са при комплектовочной гоуппе поме­
щений

32. диспетчерская
33. Помещение юсженера-технолога
34. Помещение для проверки и ремонта 

самолетных электрокипятильников
35. Кладовые хранения продуктов иностран­

ных авиакомпаний

Помещение обработки, 
бортовой посудь!

36. Экспедиция приема бортовой посуды

ft. Сортировочная посуды
3. Моечная бортовой посуды

39. Помещение сушки бортовой посуды 
40» Помещение для дезикфикация и мойки 

бортовой посуди иностранных авиакомпа­
ния

41. Кладовая хранения посуди иностранных 
авиакомпаний

42. Кладовая хранения пакетов, салфеток, 
разовой посуды

43. Кладовая хранения бортовой посуды
44. Комплектовочная посуди
45. Сервировочная посуды
46. Сервировочная пооуды иностранных 

авиакомпаний
47. Помещение начальника моечной группы

Складская группа
48* Неохдахдаемао складские помещения
49. Помещение кладовщика
50. Понесение для мойки бачков для 

лищэвых отходов
51. Охлаждаемые складские помещения
52. Кладовая, овощей
53. Кладовая стеклотары
54. Охлаждаемая кладовая отходов
55. Кладовая инвентаря
56. Кладовая хранения глубокоеамороженше 

блюд в контейнерах-термосах
57. Загрузочная
56. Помещение для хранения контейнеров
59. Кладовая хранения одноразовой посуды
60. Низкотемпературная камера 
61» Кладовая сухих продуктов
62. Материально-технический оклад

Административно-бытовая групп» г 
63. Приемная

Ё. Кабинет начальника цеха
• Административно-бытовые помещения 
. Помещение персонала 

67. Бытовые помещения
68. Медпункт
69. Помещение архива
70. Помещение' общественных организаций

Условные обозначения

— —  - путь движения бортпосуды 
. путь движения продуктов 
- путь возврата бортлитаняя 

— - путь скомплектованного бортпитаний

Прочие помещения

71. Техническое помещение
72. Стоянка грузовых машин
73. Помещение для спресовывакия пополь­

зованной посуды



Рис. 20. Планировочная схема цеха бортпитания на 400 рационов в час (вариант "на сырье")
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Рио. 21. Плш луфабрикатах' >вочная схема цеха бортпитания на 400 рационов в час (вариант "на по-



Рио. 22. Планировочная схема цеха бортпитания на 400 рационов в час (вариант "на дуфе брикетах’*)
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Рис. 23. Планировочная схема цеха бортпитания на 400 рационов в час (вариант "на одно- 
разовой посуде и готовой замороженной продукции” ;



0 1» 1@_н --- — '!•— :

0
7Ц}Р=

•

Т?

<2> И

9

<8>

N T
' J

T— ;&?]

Рве. 24* Планировочная схема цеха бортпитания на 400 рационов в нас (вариант "на го­тово! замороженной продукции")



Рио. 25. Планировочная схема цеха бортпитания на 700 рационов в чао (ва­риант "на сырье")
Ф



Рис. 26. Планировочная схема цеха бортпитания на 700 рационов в час (вариант "на полуфабрикатах")
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Рис. 27. Планировочная схема цеха бортпитания на 700 рационов в чао (вариант "на готовой замороженной продукции")
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Ряс с 28 . ^панировочная схема. цеха оортцитания на 700 рационов в час (вариант ПЕ£ 
одноразовой посуда й готовой замороженной продукций*’)
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План цокольного этажа

Рис. 29. Планировочная схема цеха бортпитания на 1000 рационов в час (вариант "на сирье")
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Рис. 30. ДшатюБочная схема цеха бортпитания на 1000 рационов б час (вариант "на 
полуфабрикатах’’)
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План цокольново зт о&са

Рис. 31. Планировочная схема цеха бортпитания на 1000 рационов в час (вариант "на 
готовой замороженной продукции")
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Рис. 32. Планировочная схема цеха бортпитания на 1000 рационов в час (вариант "на 
одноразовой посуде и готовой замороженной продукции")
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Рис. 33. Планировочная схема цеха бортового питания на 1500 рационов в час (вариант 
"на сырье")
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Рис. 34. Планировочная схема цеха бортпитания на 1500 рационов в час (вариант "на 
полуфабрикатах*)
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План цокольной) этажа
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Рис. 37. Планировочная схема цеха бортпитания на 200 рационов в час с расстановкой тор­
гово-технологического оборудования (вариант "на полуфабрикатах")

Примечание. Цех бортового питания объединен с предприятиями общественного 
питания, расположенными в этом же здании. Складские и административно-бы­
товые помещения - общие для всего пищеблока.
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Рис. 39 . Планировочная 
схема цеха бортового пи­
тания на 700 рационов в 
час с расстановкой тор­
гово-техн ологи ческ ого  
оборудования (вариант 
"н а  сы р ье")
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Рис.40. Планировочная схема цеха бортпитания на 1000 рационов в час с расстановкой торго­
во-технологического оборудования (вариант "на сырье")
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Рис. 41 . Планировочная схема цеха бортпитания на 1500ирационов в час с расстановкой тор­
гово-технологического оборудования (вариант "на сырье )
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6 . СРЕДСТВА МЕХАНИЗАЦИИ ТЕЗШСУШГШаСКИХ ПРОЦЕССОВ

6 .1 . Количество и типы средств механизации, автомати­

зации и технологического оборудования цехов бортового пита­
ния должны устанавливаться в зависимости от заданного объе­
ма работ -  количества и состава рационов в ч а с ; технологичес­

кой схемы организации работы ц еха , режима работы цеха.
6 .2 . В цехах бортового питания должны быть механизиро­

ваны процессы приготовления бортового питания, мойки, суш­

ки бортовой посуды, комплектовки и упаковки компонентов ра­
ционов бортового питания, погрузочно-разгрузочны е работы и 
операции, связанные с внутрицеховыми перемещениями продук­

тов , посуды, тары и т .д .
6 .3 . Требования к оснащению средствами механизации от­

дельных специфических технологических процессов и операций 
приведены в та б л . 18.

Таблица 18

Операции
Цехи бортового питаня 
дительностью , ращ чх '

[Я произво-

200 ,-400 700, 1000 1500, 2000

X 2 3 4

Получение продуктов и ма­
териалов - + +

Транспортировка продуктов - + +

Подготовка продуктов к 
фасовке (мойка, очистка, 
нарезка) + +
Фасовка продуктов + + +
Упаковка продуктов - + +
Подготовка к к огтиектов- 
ке (протирание бутылок с 
напитками)

Мойка фруктов - +
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I 2 3 4

Комплектовка:

подносов в сервизные кон­
тейнеры

продуктов на подносы - + +

вторых блюд в контейнеры - - -

напитков в металлические 
решетки — — —

нефасованных продуктов 
в продуктовые контейнеры — _ —

Заполнение ярлыков для мар­
кировки — + +

Оформление накладных - + +

Маркировка и пломбирование + + +

Выдача укомплектованного 
питания и посуды экспедито­

ру
Погрузка на автолифт + + +

Транспортировка к воздушно­
му судну + + +

Погрузка с автолифта в воз­
душное судно + + +

Прием грязной посуды на 
борту воздушного судна и 
погрузка ее на автолифт + + +

Транспортировка к экспеди­
ции моечного цеха + + +

Разгрузка о автолифта и 
сдача-прием посуды в моеч­
ном цехе + + +

п о
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Расксмшгектовка и сортиров­
ка посуди по видам ж габа­
ритам + +

Мойва посуди +

Сушка посуди * + +

Комплектовка и сборка посу­
ди !1 + 1j +

Подготовка посуды к отправ­
ке в рейс;

отбор и дополнительное 
комплектование

1
1

!

проверка исправности 
электроприборов + 1 +

Маркировка сервизных контей­
неров, не подлежащих комплек 
тованию продуктами

]i|

+ +
Выдача посуди из комплекто­
вочной в цехи н экспедиции + ! + т

Транспортировка к автолифту + +

Транспортировка к воздушно­
му судну + -У +

Разгрузка с автошфта и 
погрузка в воздушное судно + +

х ) Технологический процесс; + должен быть механизирован;
-  ншеханизирован.

6.4. Количество средств мбхаажзащи технологического, 
механического и подъемнонгранспорттюго оборудования в спе­
цифических помещениях цехов бортового витания приведено в 
табл. 19 и 20, Методика расчета средств механизации снецк-

Ш



Таблица 19

Ы
го

Г
Помещения, средства Количество оборудования в цехах бортового питания производительносты> рац/час
механизации обор удо-
«Д1Я 200 400 700 1000 1500 2000

а б В а б В а б В а б В а б В а б В

I 2 3 4 5 6 7 8 9 ю и 12 13 14 15 16 17 18 19

Комплектовочная

рационов

Конвейерная линия 
для комплектовки 
питания и посуды на 
подноси ... _ I «. I 2 I I 2 I I 3 2 2

Камера холодиль­
ная с полезным 
объемом, м8

6

12

I I I I I

I I

- - - — — — -

Шкаф холодильный 
о охлаждаемым объе­
мом, м3

0,4 - - I I I I - I I - - - - - - - - -
0,8 I - - I - - 2 - - I - I - - - I - I

1,12 - - - - - - - - - I I - 2 I I 2 I I

Л ьдогенератор  произ­
водительностью  
40 к г/ су т . I I I 2 2 2 3 3 3 4 4 4 6 6 6 8 8 8

Электрокиня^идгьнИк 
непрерывного дей ст­
вия производитедьно- 
стью 100 л/ч 2 I X 4 I 2 4 2 2 5 2 3 7 2 3 10 2 4

Тележка для фасованных 
продуктов грузоподъем­
ностью 100 кг - - - - - - 9 - 9 18 9 9 18 9 9 27 18 18



I 2 1 *
4 1 5 6 7 8 9 10 ii 12 13 X4 15 1 16 I 17 _Ift_

Отеллаа-телеяха специ­
альная для хранения я 
транспортяровкя комп­
лектов самолетной по- 
о̂ г̂рузоподъемностьв

I I I 4 4 3 8 7 8 10 24 10 IS 18 13 18 30 24

• I X X I I X X I X I X 2 2 2 2 2 2

Мадина для ре: хн гастрономических 
продуктов произво­дитель востьс 45 
резов в минуту I ш я* I т I I I X I 2 I I 2 I I

Хлеборезка механичес­
кая тюиэводнтельно- 
сты> 180 кусков в 
минуту I I I I X I X I I I X X X 2 X I

Охаф хояодадыпЛ о 
отлдямемп» объе­
мом, м*

0,4 I X I - I I I I I - - I X - X - - «•
0,8 - - - I - - I - - 2 I - - I - I I I
1,12 - - - - - - - - - - - - I - - X - ’

Тележка сервировочная 
щаоподьешоагье

я. • • - * 3 - 4 6 8 4 6 4 4 9 8 8

Злехтроцолотенце I I X I I I X X X I X I I I I I I X

Цех обработки и комп­лектовки н а п и тк о в

IhiMf» «одпдияьяяя
о полезным объемом, н*

б I I X X) _х) I) J*> J d JO „X) -Д) I JK>

12 т я» ЯР X I I Jrt J<> _x> Jrt 1



I 2 Э 4 S 6 7 в

Зарядная сатур* fop— » 
отаяцм ям вряготов- 
леявя спиаздокаой га- 
заровааноЯ мяк («ю-
S & r e W - 2 2 2 3 3 3 4

Завпрооааомш|г I I 1 I I I I

до^ягдив-дятага-
д в у м .и и г и »

-

■маня я м р о т  гост-
роаоипескп аюаптов вроазвояйтираост»
4» розов в милу

ВсвД и к а п М  о
^мдав255 о55ми.

' - - * - - - I

0.4 1 - а* - - - X
0,в - - - I - - I
1.18 - - - т - - -

I«лежка оарваровоч- 
вая грузоподъемность» 
100 хг т 3

Элеггропояотеяц» I I I I 1 I I

Поенная

Пиша для мойка я ш 
суши калогаСаратаоВ 
бортовой посуды про» ■сводятояьносты» 
4000 предметов в 
час . . I

1 10 И 12 13 14 Х5 1в 17 18 19

4 4 в в 6 9 9 ' 9 12 12 12

1 I X I 1 I I I I X X

- - I I 1 2 I I 2 I X

I I 1 X X
- - 2 I - - I - X X X
- • - * X • •* X МВ •

• 4 6 в 4 6 4 4 9 8 в

I X I X 1 I I X I I I

- 1 X X X 2 2 X
•

2 1 2



сл

I 3 э 1 4 5 в 7
'< ■'■ , ...и-

Поппа язт моВкя ш 
сует крухтогабарпт- 

| него Инречтаря №  
водвтвльвость» 500 
предметов в чао .

| Универсальная пост- 
1 допоенная маяна о 
} примененном мо щи 
средств пронэвадв- 
тельность» 2000 
предметов в чао ь» 2

Универсальная посу­
домоечная маддпш 
о применением пов­
ерх средств сроиэво- 
двтвлъаость»1000 
Федотов j  чао I I I

Неявна для мытья 
столовых приборов 
проязвомтельно- 
стьв 4000 предметов 
в чае м»

Шшийа Дня упаков­
ки столовых прибо­
ров производитель­
ность» 620 упаже- 

. вэв в чае j
«■ 4»

I Стшшимгелояхв епо- 
, циахьвая дня храпе-

посуды груэооодьем- 
вость» 300 хг I Z I 2 г 2

Тележка сервировоч­
ная грузоводьемность»
100 iF . •т

Элехтрополотешю I I I I I I

х )  и>тг >т стационарные охлаждаемые камеры*

8 $ хо II 12 13 J W - I IS 16 17 18 j-i£-

I - - X X X 2 X I г 2 X

- I - - - - - - - -

X - - I X - I «в - г X I

I X I 2 X - i I X 2 2 2

4 3 7 7 хо 7 10 15 10 15 20 20

4 . 4 8 8 4 8 4 4 12 8 8

I I X X I I X I t I X I



Таолица 20

f Хаоактеристнка схемы органа- Г р у зе - Количество (а ш т.) оборудования в цехах бортового питания производительностью paxxAzao
основных технологических 

потоков, оборудованы
подъем-
н ость , 200 400 700 , 1000 . 1500 . ______ Р Ф ___
иг а б В а б В а б В а б В а б в а б в

X 2 3 4 5 в 7 8 9 10 и 12 хз 14 15 16 17 18 19 20

В одном тоовне
1
, Транопортер ленточный т е лео - 
' конически* стационарный до 100 I I I I I I I I I 2 2 X 2 2 I 2 2 I

Конвейер лвнточныВ плоский 
д ля  горизонтального поме­
те  ннл гр узов 100 т X I I 2 X 2 2 2 I 2 2 I 3 2 2

Тележха грузовая чатмрех- 
кожвонав ХОО 2 I 2 2 2 2 3 3 3 4 4 3 2 3 3 6 5 4
Твдехха грузовая  трехколесная 400 I I I 2 I I 2 I X 2 2 I 3 2 2 5 4 3

Тележка грузовая  четнрахкояееиая 1000 - - - I I I I I X 2 2 I 2 I I 3 2 2

Универсальный электропогрузчик 500 - - - - - - I I I X I I 2 I I 2 X I

Автолифт 3000 - I I 3 I I 4 2 2 5 4 2 6 4 3 в 6 5

В д в у х  тоовнях

Транспортер леяточннВ телеск о- 
ю т е с к п до 100 X I I X I I 2 2 I 2 2 X 3 3 2

Конвейер лвнточныВ плоокяВ дня 
горизонтального перемещены 100 - - - I X I 2 X 2 2 2 I 2 2 I 3 3 2

Лифт грузовоВ 150 - - - X X X I I I 2 2 I 2 2 I 2 2 I

500 - - - X I I X I I 2 2 I 2 2 I 2 2 I

1000 I I I X X X

Наклонный подъемник 200 X I I I I I 2 X 2 2 2 I 2 2 I 3 2 2

Тележка грузовая четцрахколеона* ХОО 2 2 2 2 2 2 3 3 3 4 4 3 4 3 3 6 5 4

ХОПО X I I 2 I X 2 X I 2 2 I 3 2 2 5 4 3
Тележка грузо<<ая треххолвоыая 400 - - - 2 I X 2 X I 2 2 I 3 2 2 4 3 3

Универсальны* злепровохрузчик 500 - - - I I I I I X 2 2 X 2 2 I 3 3 2

Автолжфт 3000 - I I 3 I I 4 2 2 5 4 2 6 4 3 8 6 5



фяч веках технологических процессов приведена в прило­
жении 8.

Оснащение заготовочных, доготовочных, холодных и горя­
чих цехов следует принимать в зависимости от производитель­
ности этих цехов в соответствии с "Нормами оснащения пред­
приятий общественного питания торгово-технологическим обо­
рудованием". М., ШИИНТЭИ торговли, 1986 г.

Для транспортировки и хранения полуфабрикатов и кули­
нарных изделий следует предусматривать функциональные ем­
кости, передвижные стеллажи и контейнер!.

6.5. Режим работы и рекомендуемые коэффициенты исполь­
зования По времени групп средств механизации и технологичес­
кого оборудования в цехах бортового питания следует прини­
мать в соответствии с табл. 21.

Таблица 21

Группы средств механиза­
ции и технологического 
оборудования

Продолжитель­
ность работы 
средств механи­
зации и обору­
дования, ч/сут.

Коэффициенты ис­
пользования 
средств механиза­
ции и оборудова­
ния по времени за 
сутки

В цехах бортового питания

малых средних,
больших МЯ-ЯНТ средних,

больших

Моечная , 18 20 0,75 0,82

Холодильная ; 18 18 0,75 0,75

Тепловая 16 20 0,66 0,82

Механическая 12 15 0.5 0,63

Подьемно-транспортн. 16 18 0,66 0,75

6.6. При проектировании внутреннего водопровода и ка­
нализации надлежит пользоваться требованиями глав СНиП 
П-Л.8-71 "Предприятия общественного питания. Нормы проек­
тирования" и СНиП П-30—76 "Внутренний водопровод и канади-*
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зация зданий". Нормы проектирования". При проектировании 
горячего водоснабжения надлежит руководствоваться требова­
ниями главы СЯиП П-34-76 "Горячее водоснабжение. Нормы про­
ектирования".

6.7. Удельный расход холодной и горячей воды на приго­
товление рационов бортового питания и расход холодной и го­
рячей воды на мытье бортовой посуды приведен в табл. 22 и
2 3 .

Таблица 22

Рацион Удельный расход воды, л/рац.

горячей холодной

"Завтрак", "Ужин" 0,7 0,8

"Набор-1", "Чай" 0,3 0,35

Таблица 23

Рацион
Расход воды для мытья посуды 

на 100 рационов, л

горячей холодной

"Завтрак", "Ужин" 155 165

"Набор-1", "Чай" 155 165

"Прохладительные напитки" 35 35

6.8. Ориентировочную величину установленной мощности 
основного технологического оборудования следует принимать 
в зависимости от производительности и варианта состава ра­
ционов цеха бортового питания по табл. 24.
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Таблица 24

Цех бортового пита­
ния производитель­
ностью, рационов в 
час

Варианты по соотно­
шению рационов в 
сутки

Ориентировочная 
величина установ­
ленной мощности, 

кВт

200 а 200

б 180

в 175

400 а 350

б 300

в 300

700 а 550

б 350

в 450

1000 а 900
б 850

в 850

1500 а 1000

«5 850
в 750

2000 а 1200
б 1100
в 1000

7. ЭЛЕВДЮСНАЕЕЕНИЕ, ЭЛЕКТРШБОРУДСВДНИЕ, 
ЭЛЕКТРООСВЕЩЕНИЕ И ЭЛЖГРОСВЯЗЬ

7 .1 . Электроснабжение, электрооборудование и электро­
освещение цехов бортового литания должно выполняться в со­
ответствии с требованиями "Правил устройства электроуста­
новок" (ПУЭ), СНиП П-4-79 "Естественное и искусственное 
освещение. Нормы проектирования", СНиП I I - Л .8-71 "Предприя­
тия общественного питания. Нормы проектирования", "Инсбрук-
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ции по устройству сетей заземления и зануления в электроус­
тановках" (СН 102-76).

7.2. Электроприемники цехов бортового питания по сте­
пени обеспечения надежности электроснабжения следует отно­
сить ко второй категории за исключением средств автомати­
ческого пожаротушения, охранной и пожарной сигнализации, 
которые следует относить к первой категории.

Электроснабжение малых цехов бортового питания, как 
правило, должно осуществляться от одного, а средних и боль­
ших - от двух независимых источников электроснабжения.

При отсутствии второго независимого источника электро­
снабжения допускается электроприемники цехов бортового пи­
тания относить по степени надежности к Ш категории.

7.3. Трансформаторные подстанции (ТП) для средних и 
больших цехов бортового питания, как правило, должны встра­
иваться в здание цеха или пристраиваться к нему в соответ­
ствии с требованиями раздела ПУЭ "Распределительные устрой­
ства и подстанции".

Электроснабжение малых цехов бортового питания допус­
кается осуществлять от отдельно стоящих ТП, находящихся от 
цеха на расстоянии не более 200 м.

7.4. При расчете мощности трансформаторов коэффициент 
спроса и ориентировочную величину установленной мощности 
основного технологического оборудования по труппам цехов 
следует принимать согласно приложению 9.

7.5. Установка распределительных пунктов в моечных по­
мещениях цехов бортового питания не допускается.

7.6. Для учета расхода электроэнергии необходимо пре­
дусматривать на стороне низкого напряжения установку элек­
тросчетчиков в соответствии с главой ПУЭ "Учет электроэнер­
гии", размещать которые следует в ТП или помещениях вводных
ЩИТОВ НИЗКОГО т ап р я ти гя м р г т

7.7. Электропитание аварийного освещения должно выпол­
няться в соответствии с требованиями раздела ПУЭ "Электри­
ческое освещение".

7.8. Данные, определяющие уровень освещенности основ­
ных помещений цехов бортового питания, приведены в табл.25.
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Таблица 25

Наименование помещении

Группа по­
мещений по 
условиям 
зрительной 
работы

Разряд и 
подразряд 
зрительной 
работы

Плоскость 
нормирова­
ния осве­
щенности и 
высота от 
пола, м

I 2 3 4

I. ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ГРУП­
ПА (ЗАГОТОВОЧНЫЕ И ЦО- 
ГОТОВОЧНЫЕ)

Горячий цех*^ I 176 Г-0,8

Овощной цех^ I 1У6 Г-0,8

Мясной цехР I 1У6 Г-0,8

Птице-гольевой цех^ I 1У6 Г-0,8

Цех холодной доработки 
полуфабрикатов1' I 1У6 Г-0,8

Моечная кухонной посуды1^ П Уа Г-0,8

Моечная и кладовая полу- 
фабрикатной тары1' П Уа Г-0,8

Кладовая суточного запа­
са УШв Г-0,03)

Комната заведущего про­
изводством I Шг Г-0,84)

П. КОМПРЖТОВОЧНАЯ ГРУПШ

А. Помещения комплектовш 
бортового питания

Комната инженера-технсло­
га I Шг Г-0,84)
Диспетчерская1^ I Шг Г-0,8
Помещение архива I Шг Г-0,84)
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I 2 3 4

Экспедиция выдачи рацио­
нов1'

Помещение для электроки-

I 17а Г-0,8

Г-0,03*пятильников1' - УШа

Помещение для проверки и 
ремонта электрокипятиль-
ников I Шг Г-0,8

Помещение для экспедито­
ров и грузчиков Ш Л Г-0,8

Боксы Ш УШа Г-0,0

Комплектовочная рацио­
нов1^ I 17а Г-0,8

Фасовочная1*

Помещение обработки све­
жих фруктов и овощей1 '

I 17а Г-0,8

I 17а Г-0,8

Помещение для приготовле­
ния закусок1 ' I 17а Г-0,8

Комплектовочная напит­
ков1' I 7а Г-0,8

Охлаждаемая кладовая 
комплектовочной УШв Г-0, 0?*

Помещение для резки
хлеба1' I 17а Г-0,8

Кладовая суточного хране­
ния продуктов при комплек­
товочной хруппе помещений:

охлаждаемая - УШв Г-0, С?*

неохлавдаемая - УШв Г-0,0?*
Тарная при комплектовоч­
ной рационов - УШв Г-0, с?*
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I 2 3 4

Помещение для марочника15 I Шг Г-0,84)

Помещение для хранения сте*-
Г-0,035лаж-тележек - УШа

Помещение для возврата15 П Уа Г-0,8

Помещение для приема стекло­
тара15 П Уа Г-0,83)

Б. Помещение обработки борто-
вой посуды

Экспедипия приема бортовой 
посуди1' п Уа Г-0,8

Сортировочная15 п Уа Г-0,8

Моечная15 п Уа Г-0,8

Комплектовочная посуды15 п Уа Г-0,8

Кладовая кратковременного 
хранения посуды УШв Г-0,035

Сервировочная15 *п Уа Г-0.8

Кладовая хранения пакетов, 
салфеток, разовой посуди

Г-0,03)и т.п. - УШв

Ш. СКЛАДСКАЯ ГРУППА

Охлаждаемые камеры продуктов 

В том числе: УШв Г-0,035
мясная полуфабрикатов;

молочно-жировая и гастро­
номическая;

фруктов, зелени;

напитков;

Т23
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I 2 3 4

Гардеробная персонала2 ^ 1У УШб Г-0,0

Душевая, туалеты для персо­
нала 1У УШб Г-0,О3 )

■^Следует предусматривать аварийное освещение для про­
должения работы.

'Следует предусматривать аварийное освещение для эва­
куации людей.

З^Ддя освещения следует предусматривать лампы накали­
вания.

^ Д л я  дополнительного местного освещения следует пре­
дусматривать штепсельные розетки.

7.9. Цехи бортового питания должны иметь ввода от ГАТС 
и 7АТС аэропорта» а также ввод от местной радиотрансляцион­
ной сети.

7.10. Электрочасофикация цехов бортового питания до­
пускается только от местной сети, установка первичных часов 
не допускается. Количество вторичных часов следует прини­
мать согласно табл. 26.

7.11. Количество аппаратов оперативной громкоговоря­
щей, внутренней и городской телефонной связи следует прини­
мать согласно табл. 27.

7.12. Стационарные радиостанции следует предусматривать 
в цехах бортового питания производительностью IQQQ, 1500,
2000 рац./ч. Управление стационарными радиостанциями долж­
но быть выведено на рабочее место диспетчера для обеспече­
ния связи с автолифтами.

7.13. При проектировании сетей телефонной, оператив­
ной громкоговорящей радиосвязи следует руководствовав оя 
"Пособием по проектированию внутриаэропортовой электросвязи".
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Таблица 26

Помещения
Количество вторичных часов (в шт.) в цехах бортового 
питания производительностью, рац./ч

200 400 700 1000 1500 2000

Диспетчерская I I I I I I

Экспедиция I I I I I I

Комплектовочная рационов I I I I I I

Комната инженера-технолога - I I I I I

Кабинет начальника цеха I I I I I I

Экспедиция приема бортовой посуда I I I I I I

Комплектовочная посуда I I I I I I

Сервировочная I I I I I I

Производственные помещения I 4 6 6 7 7

Складские помещения (помещение
кладовщика) I I 2 2 2 3

Административно-бытовые помещения 2 2 2 3 3 3

Медпункт — I I I I I



Таблица 27

Помещения для абонентов
Количество аппаратов (в шт.) в цехах борто­
вого питания производительностью, рац./ч Вид СВЯЗИ*^
200 400 700 |1 1000 1500 2000

I 2 3 4 5 6 7 8

Диспетчерская I I I I I I Д
I I I I I I В
I I I I I I Г

Экспедиция I I I I I I В

Комната инженера-технолога - - I I I I Д
- I I I I I В
- I I I I I Г

Комплектовочная рационов - I I I I I д
I I I I I I в

Кабинет начальника цеха _ - I X I I д
I I I I I I в
I I I I I I г

Зщ$едиция приема бортовой посуды I I I I I I в
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I 2 3 4 5 6 7 8

Комплектовочная посуды . I I I I I Д
I I I I I I В

Сервировочная - I I I I I д
I I I I I I в

Производственные помещения - I I I I I д
I I 2 3 3 5 в

Складские помещения I I 2 2 3 3 в
- I I I 2 2 I*

Бухгалтерия - I I I I 2 в
Кабинет общественных организаций - I I I I I в
Медпункт - I I I I I в

х)Д - оперативная громкоговорящая связь, В - внутренняя телефонная, Г - городская 
телефонная, Г* - городская телефонная параллельная связь.



8. ТРЕБОВАНИЯ ВЗРЫЛО- И ПОЖАРНОЙ БЕЗОПАСНОСТИ, 
ПОЖАРНОЙ СИГНАЛИЗАЦИИ

8.1. Цех бортового питания следует проектировать в 
соответствии с главами СНиП П-Л.8-71, "Предприятия общест­
венного питания", СНиП П-92-76 "Вспомогательные здания и 
помещения промышленных предприятий. Нораш проектирования", 
СНиП П-2-80 "Противопожарные нормы проектирования зданий
и сооружений. Нормы проектирования".

8.2. Оборудование помещений цехов бортового питания 
системой противопожарной защиты, пожарной сигнализации 
должно производиться в соответствии со специальным "Переч­
нем помещений, зданий и сооружений гражданской авиации, 
подлежащих обязательному оборудованию системами автомати­
ческого пожаротушения, пожарной и покароохранной сигнали­
зации", утвержденного Министерством гражданской авиации,
а также согласно СНиП П-Л.8-71 "Предприятия общественного 
питания".

8.3. Степень огнестойкости зданий цехов бортового пи­
тания должна быть не ниже П степени, а при объединении с 
другими зданиями - в соответствии со степенью огнестойкос­
ти основного здания, с которым блокируется или кооперирует­
ся цех бортового питания.

Степень огнестойкости, возгораемости строительных ма­
териалов и конструкций следует принимать в соответствии с 
главой СНиП П-2-80 "Противопожарные нормы проектирования 
зданий и сооружений. Hojmh проектирования".

8.4. Долговечность основных конструктивных элементов 
долива быть не ниже П степени.

8.F. В цехах бортового питания аэропортов наружное 
пожаротушение предусматривается от противопожарного водо­
провода, а при его отсутствии тушение осуществляется от 
двух независимых резервуаров запаса вод г.

8.6. Пожарная сигнализация цехов ботового питания 
долина выводиться в караульное помещение ВОХР аварийно- 
спасательной станции (кОС) аэропорта.

129



9. Р Е Ж Ш О -OXPAHHOS О Б Е С П Е Ш И Е

9.1. Для обеспечения сохранности материальных ценнос­
тей при проектировании всех групп цехов бортового питания 
следует предусматривать оборудование отдельных помещений 
здания техническими средствами охраны в соответствии с 
Перечнем, приведенным в приложении 10.

9.2. Цехи бортового питания, имеющие не круглосуточ­
ный режим работы, дополнительно должны блокироваться сред­
ствами охранной сигнализации по периметру здания с обору­
дованием световой и звуковой внешней индикации.

9.3. Проезд автотранспорта со стороны города и проход 
обслуживающего персонала на территорию цеха бортового пита­
ния должны осуществляться через контрольно-проездной и про­
ходной пункты (КПП).

9.4. Шлейфы охранной сигнализации зданий и отдельных 
помещений цехов бортового питания выводятся на пульт мест­
ного наблюдения (ПМН) в помещение дежурного вахтера КПП.

9.5. Обобщенный сигнал с ПМН должен поступать на пульт 
наблюдения в отделение милиции аэропорта.

10. ТЕШЖ0-ЭК0Н0ШИЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ

10.1. Основные технико-экономические показатели (ТЭП) 
цехов бортевого питания аэропортов предназначены для оцен­
ки технического уровня, степени экономичности проектов це­
хов бортового питания и могут быть использованы для угруп- 
ненных расчетов.

10.2. ТЭП разработаны для номенклатуры цехов бортово­
го питания в зависимости от их производительности в час и 
условий эксплуатации, принятых в настоящем Пособии по про­
ектированию цехов бортового питания.

При существенном отличии условий эксплуатации проекти­
руемых цехов бортового питания от приведенных в Пособии, а
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также при реконструкции и расширении действующих цехов бор­
тового питания отступления от настоящих ТЭП должны обосно­
вываться в проектах.

10.3. Настоящие ТЭП установлены для цехов бортового 
питания производительностью от 200 до 2000 рационов в час.

При отклонении производительности в час, предусмотрен­
ной в проекте, от значений, приведенных в табл. 28, техни­
ко-экономические показатели определяются по методу интерпо- 
дяцни.

10.4. Оценка технического уровня и степени экономич­
ности проектов цехов бортового питания должны производить­
ся по следующим технико-экономическим показателям:

удельной рабочей площади здания на один рацион часовой 
производительности цеха бортового питания (для оценки эф­
фективности планировочного решения здания); более эффектив­
ным следует считать показатель, меньший,приведенного в По­
собии;

отношению рабочей площади к общей площади здания (для 
оценки степени рациональности использования площади здания 
по производственно-технологическому назначению); более эф­
фективным следует считать показатель, больший, указанного 
в Пособии;

удельному строительному объему здания на один рацион 
производительности цеха бортового питания в час (для оцен­
ки эффективности объемно-планировочного решения здания и 
предварительной оценки величины потребных капитальных вло­
жений); более эффективным следует считать показатель, мень­
ший, приведенного в Пособии;

удельным капитальным вложениям на один рацион годовой 
и часовой производительности цеха бортового питания, в том 
числе на строительно-монтажные работа и оборудование (для 
оценки степени экономичности проектных решений); более эф­
фективным следует считать решение, характеризующееся пока­
зателем, меньшим, указанного в Пособии;
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удельным эксплуатационным расходам на один рацион го­
довой и часовой производительности цеха бортового питания 
(для оценки степени экономичности проектных решений); бо­
лее эффективными следует считать решение, характеризующееся 
показателем, меньшим, приведенного в Пособии;

производительности труда одного работника, занятого 
основным технологическим процессом по приготовлентю борто­
вого питания (для оценки уровня проектных решений), более 
эффективным следует считать решение, характеризующееся по­
казателем, большим, приведенного в Пособии.

10.5. ТЭП, представленные в табл. 28, разработаны с 
учетом следующих условий;

климатический район строительства - П; 
сейсмичность - до 6 баллов; 
район строительства - I;
районный коэффициент на заработную плату эксплуатаци­

онного персонала - 1,0;
накладные расходы на общестроительные работы - 16,5$; 
плановые накопления - 8$;
лимит:грованные затраты - 20$ от стоимости строительно­

монтажных работ.

10.6. Оценка технического уровня и степени экономич­
ности проектов цехов бортового питания должна производить­
ся путем сопоставления их технико-экономических показате­
лей с ТЭП, приведенными в табл. 28.
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Таблица 28

Производительность цеха бортового питания, рац./ч
Показатели при рабе>те на полуфабршеа.тах при работе на с5ырье

200 400 700 1000 1500 2000 200 400 700 1000 1500 2000
I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 I I 12 13

Удельная общая площадь 
на один рацион произво­
дительности цеха в чао - 
mV  рад» в час 3,75 3,45 2,8-1 2,39 2,10 м о о 4,00 3,70 2,92 2,54 2,17 2,12

Удельный строительный 
объем зданий на одне ра­
цион производительности 
цеха в чао, м^/рац. 18,3 16,8 16,0 13,9 I I , 9 I I . 7 19,4 18 Д 17,0 14,7 12,6 12,3

Стоимость I  i f  цеха, 
руб./м3 67,63 67,63 49^49 49,49 53,24 52,15 57,63 67,63 49,49 49149 53,24 52 Д!

В том числе:
строительно-монтаж­
ные работы 60 60 37,5 37.5 41,25 41.25 60 60 37,5 37,5 41,25 41,2!

оборудование 7.63 '7,63 11,99 I I ,  99 11,99 10,90 7,63 6,54 11,99 II ,99 11,99 10,9



I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 II 12 13

Уровень механизирован-
ного труда, %
Удельные капитальные 
вложения на I рацион 
годовой производитель-

28,0 28,0 48,0 48,0 48,0 48,0 30,0 30,0 52,0 52,0 52,0 52,0

ности, руб./рац. в год 

В том числе:

0,83 0,77 0,30 0,26 0,22 0,21 0,88 0,79 0,31 0,28 0,23 0,22

строительно-монтаж­
ные работы 0,75 0,69 0,24 0,21 0,18 0,18 0,80 0,73 0,25 0,23 0,19 0,18

оборудование

Удельные эксплуатацион­
ные расходы на I рацион 
годовой производитель­

0,08 0,08 0,07 0,05 0,04 0,03 0,08 0,06 0,06 0,05 0,04 0,04

ности руб./рац. в год

Производительность тру­
да одного работника, за 
нятого основным тэхноло 
гическим процессом,

0,26 0,23 0,12 0,11 0,09 0,08 0,27 0,24 0,12 0,11 0,10 0,09

рац./чел. 6400 7300 1487С [6010 20860 22020 6180 7150 14570 15590 20440 21670



I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 I I 12 13

Удельные капитальные 
вложения на I  рацион 
часовой производитель­
ности, руб ./рац . в  чао 1504 1384 938 812 74S 721 1605 1445 991 863 792 763

В том Числе;

строителънс-’моктаж- 
яые работы хзех 1252 742 642 604 ЬЭ1 1452 1325 784 682 638 626

оборудование 143 132 196 170 145 130 153 120 207 181 154 137

Удельные эксшуатшшон-] 
ные расхода на I  раци­
он часовой производи­
тельности, руб ./рад . в 1
час 472 425 380 336 295 279 492 436 390 346 299 282

Эпергозооруиенность 
на одного работающего 
в цехе, кВт/чел. 10 ,0 11,2 12,7 15,3 12,3 11,5 9 ,5 10,6 11,9 13,8 11 : 5 10,9



П Р И Л О Ж Е Н И Я

Приложение I

ПЛОЩАДИ ПОМЕЩЕНИЙ,
предназначенных для отпуска прохладитель­
ных напитков, предусмотренные в предприя­
тии общественного питания аэропорта про­
изводительностью 100 рац./ч и принципиаль­
ная технологическая схема организации ра­
боты ЦЕП

Таблица

Помещения Площади помещений,

Экспедиция выдачи рационов 12

Комплектовочная напитков

]  '

Охлаждаемая кладовая комплекто­
вочной напитков

Моечная и кладовая кратковре­
менного хранения посуды 40

Охлаждаемая камера напитков 6

Загрузочная 6

Кладовая бортовой посуды 6

ИТОГО: 87
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Принципиальная технологическая схема организации ра­боты цеха бортового питания с неполным составом раци­онов:——.. и путь движения продуктов——— путь движения бортовой посуда
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приложение 2

ПО ВД ОК (МЕТОДИКА) РАСЧЕТА
производительности и состава рационов 
цехов бортового питания для перспектив­
ного периода при наличии конкретных ис­
ходных .данных

Исходные данные для расчета и их условные обозначе­
ния:

количество самолето-вылетов по типам самолетов в час 
максимального объема работ, в максимальные сутки (И^8*0 , 
имакс).

вместимость самолетов по типам ( Г Ы  с учетом количест­
ва экипажей;

численность экипажей по типам самолетов (nv);
количество приемов пищи в пути в зависимости от дли­

тельности полетов по направлениям с учетом стоянок (С) и от 
количества рейсов о обратным питанием (при отсутствии дан­
ных длительности рейсов, состав рационов определяется в со­
ответствии О д анным Пособием),

Определение производительности цеха 
бортового питания в час максимального объема 

работ

Показатель производительности цеха бортового питания в 
час максимального объема работ используется при расчете про­
изводительности потребного технологического оборудования ж 
производственных площадей помещений комплектовочной группы 
(кроме оборудования для обработки бортовой посуди).

За час максимального объема работ следует пршшмать 
час, в течение которого происходит обслуживание питанием 
наибольшего количества пассажиров вылетающих самолетов. При 
расчетах производительности цехов бортового питания следует 
учитывать обслуживание питанием экипажей самолетов.

Производительность цеха бортового питания в чао макси­
мального объема работ (Р®{) определяется по Формуле
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(I)

да - суммарное количество рационов для различных ти­
пов самолетов, выдетащих в час максимального 
объема работ о различными исходными данными 
(доя рейсов с питанием о учетом питания дхя 
еиипаяа), раг^час;

-  суммарное количество рационов див экипажей раз­
личных типов самолетов, вылетающих в час макси­
мального объема работ с различными исходными 
данными (для рейсов, на которых питание для 
пассажиров не выдается), рац/час.

Количество рационов в час для пассажиров определенного 
типа самолета ( Pvu ) следует определять по формуле

Количество рационов в час для экипажей определенного 
типа самолета следует определять по формуле

Для удобства определения производительности цеха борто­
вого питании в час максимального объема работ на расчетный 
период» когда установлены необходимые исходные данные, ре­
комендуется использовать номограмму, где указаны вместимость 
основных типов воздушных судов с учетом количества членов

(2)

Эщ -  11. ч4 • ГО. С, ( 3)

экипажей (рис. I).
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Рис. I. Номограмма определения производительности цеха бортового питания в час макси­
мального объема работ: I - для определения количества рационов, выдаваемых экипажам на 
рейсах без питания для пассажиров; 2, 3 - для определения количества рационов, выдава­
емых пассажирам и экипажам на рейсах с питанием
Примечание. Если цех бортпитания обеспечивает обратный рейс питанием, то С принимается 
равным 2. Если такой же рейс обеспечивается двойным рационом, то итоговое значение коли­
чества рационов данного рейса удваивается.



Определение производительности цеха 
бортового питания в сутки

Показатель производительности цеха бортового питания 
в сутки применяется для расчета количества оборудования и 
площадей складской труппы помещений, а также для определе­
ния производительности цеха в средний час.

Производительность цеха бортового питания в сутки <PQ) 
определяется по формуле

? А ? А ъ * .  м
Ul U1

тле т . суммарное количество рационов для различных 
типов самолетов, вылетающих в сутки с различ­
ными исходными дяинншг (для рейсов с питани— 
ем с учетом питания для экипажа); 
суммарное количество рационов для экипажей 
различных типов самолетов, вылетающих в сут­
ки с различными исходными даитпдг (для рей- 
сов, на которых питание для пассажиров не вы­
дается) .

Количество рационов в сутки для пассажиров и экипажей 
определенного твоею самолета следует определять по формуле

P.S'Ui-n.tct
(5)

Количество раодонов в сутки для экипажей определенно­
го тина самолета следует определять по формуле 

л,с € с

<б)

3fUuVn&-c£
Двв удобства определения производительности цеха борто­

вого ц и т а т  в сутки на расчетный период при установленных 
исходных данных можно пользоваться номограммой определения 
прохзводателхяости цеха бортового питания в сутям (рис. 2).
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Рас. 2. Номограмма определения производительности цеха бортового питания в сутки:
I - для определения количества рационов, выдаваемых экипажам на рейс без питания для 
пассажиров; 2, 3 - для определения количества рационов, выдаваемых пассажирам и эки­
пажам на рейсах с питанием

Примечание. Если цех бортпитания обеспечивает обратный рейс питанием, то С принимает­
ся равным 2. Если такой же рейс обеспечивается двойным рационом, то итоговое значение 
количества рационов для данного рейса удваивается.



Определение производительности цеха 
бортового питания в расчетный час

Показатель производительности цеха бортового питания 
в расчетный час используется при расчете количества и про­
изводительности потребного общетехнологического оборудова­
ния и площадей производственной группы помещений цеха бор­
тового питания, оборудования и площадей помещений для обра­
ботки бортовой посуды. За расчетный час принято отношение 
объема работы цеха к времени его работы в течение суток.

Производительность цеха бортового питания в расчетный 
час (Р5р) определяется по формуле

рчр = —  » рад-А » (?)4 Тс

где Рс - производительность цеха бортового питания в сутки, 
рац./сут.;

Тс - продолзительность работы цеха бортового питания 
в течение суток.

Определение состава рационов в сутки

Состав рационов в сутки учитывается при расчете обору­
дования и площадей складской группы помещений цехов борто­
вого питания и кладовых суточных запасов.

Нормы и порядок выдачи рационов бортового питания ус­
танавливается Министерством гражданской авиации по функци­
онирующим авиалиниям (за текущий период) и приведены в 
"Распорядке питания*.

5 случае, если расчет необходимо произвести на задан­
ный перспективный период, для определения состава рационов, 
необходимо пользоваться следующими .данными рекомендуемыми 
МГА:

при длительности полета:
а) до 45 мин - питание не выдается;
б) от 45 мин до 3 ч - рацион "Прохладительные напитки"

(ПН);
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в) от 3 ч до 3 ч 30 м ш  - рацион "Набор-1" (H-I);
г) от 3 ч 30 шил до 4 ч -  рацион "Холодное питание"

(ХП);
д) от 4 ч до 5 ч - рацион "Горячее питание" (ГП);
е) от 5 ч до 6 ч 30 мин - два рациона: "Горячее пита­

ние" и "Чай" (оба рациона выдаются на один рейс).

При длительности полета более 6 ч с учетом промежуточ­
ны* стоянок выдается 2 рациона "Завтрак", "Ужин" иди "Зав­
трак" и "Набор-1".

При отсутствии конкретных данных по кратности приемов 
пищи при расчете количества рационов в сутки следует учи­
тывать повышающий коэффициент 1,1 - 1,12.

Количество рационов в сутки по видам (Рв) определяет­
ся по формуле

Каждое из слагаемых формулы (8) для расчета состава 
рационов в сутки определяется по формуле (9) или по номог­
рамме рис.З:

По результата» расчетов основных технологических ха­
рактеристик подбирается номенклатура цехов бортового пита­
ния.

При отсутствии исходных данных для определения соста­
ва рационов принимается состав по выбранной номенклатуре.

где Pfci- суммарное количество рационов данного вида в
сутки по типам воздушных судов с различными ис­
ходными данными, рац./сут.

(9)

1 4 4



Примечание. Если цех бортпитания обеспечивает обратный рейс питанием, то С прини­
мается равным 2.



ПОРЯДОК РАСЧЕТА
основных технологических ха­
рактеристик цехов бортового 
питания для функционирующего 
аэропорта на заданный кален­
дарный период

Этот метод расчета монет быть применен для выявления 
истинной потребной производительности цеха бортового пита­
ния, объемов дополнительного строительства и требуемых ка­
питальных вложений с учетом прогнозирования объемов перево­
зок.

Исходные данные для расчета: аядпяиий тсялаидяртЛ пе­
риод; наименование аэропорта; расписание движения самоле­
тов на внутренних воздушных линиях ГА СССР на заданный 
год (Расписание); распорядок питания авиапассажиров, сле­
дующих по внутренним линиям гражданской авиации СССР на 
заданный год (Распорядок питания).

Для расчета часовой и суточной производительности 
конкретного цеха бортового питания в функционирующем аэро­
порту необходимо обработать данные расписания движения са­
молетов по рейсам союзных линий и распорядка питания - до­
кументов, разрабатываемых МГА. Данные сводятся в таблицу.
В качестве примера определена суточная и часовая произво­
дительность и состав рационов цехов бортового питания на 
основании статистических данных за 1985 г. (табл. I).

Для определения часовой производительности необходи­
мо выявить час максимального объема работ. Суточная нагруз­
ка распределяется по часам суток по форме табл. 2.

Определяются суточная и часовая производительность 
цеха бортового питания и состав рационов за сутях, затем - 
потребная нормативная производительность цеха. На основа­
нии характеристик существующего цеха бортового питания 
выявляется необходимость нового строительства ш и  его ре­
конструкции.
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Таблица I

Условный рейс Тип самолета
Вместимость 
(пассажиры + 
экипаж;

Время Тип
рационавылета прилета

I 2 3 4 5 6

1 Ту-154 180 12-45 14-35 Ш
2 Ту-154 180 19-10 22-20 H-I
3 20-50 23-55 H-I
4 Ту-134 82 18-25 23-10 ГП
5 Ту-154 180 6-15 10-10 ХД
6 Ту-134 82 7-40 8-30 ВН
7 82 13-15 14-05 ПН
8 Ту-154 180 13-15 14-05 ПН
9 Ту-134 82 18-05 18-55 ПН

10 82 18-25 19-15 ПН
I I Ту-154 180 13-50 14-40 ПН
12 9-02 10-00 пн
13 Ту-134 82 12-30 14-05 пн
14 82 9-40 12-20 пн
15 Ту-154 180 5-30 11-00 ГП
16 Ту-134 82 18-05 23-20 ГП
17 Ту-154 180 10-35 17-15 ГП



I 2 3

18
19
20 
21 
22
23
24
25
26

« 27
£  28

29

Ty-154

ТУ-134
»*

Ty-154

Ty-154

180
180
82
82
82

180
180
180
180

Ty-154 180
180

ВСЕГО за сутки

Л т т  Шйрноз,;

Ш *  ХП - 2390 рац./сут. (47,55*)
H-I, "Чай" - 1244 рац./сут. (24,75*) 
ПН - 1392 рац./сут. (27,7*)

4 5 6

10-35 13-55 ОН
6-15 12-15 ГШ-чай
5-30 11-45 ГП+чай
6-50 10-45 ГП
6-50 13-25 ГШ-чай
7-40 16-45 ГШ-Н-1
13-15 22-30 ГШ-Н-1
13-15 22-30 ГШ-Н-1
17-15 23-20 га
19-45 00-15 га
5-00 9-30 га
3-40 8-10 га

5026 рационов



Определение часа максимального объема работ в цехе бортового питания 
(«ян ч еотв о  ротонов но часам суток, рац/ч)

Таблица Я



МЕТОДИКА РАСЧЕТА
основных технологических харак­
теристик цеха бортового ш т а ­
нин на перспективный период при 
отсутствии конкретных исходных
1ГЯШ Ш Т

Методика применима при отсутствии коикретных данных, 
необходимых для расчета производительности по двум описан­
ным выше методикам, в том случае, если известна перспектив­
ная максимальная суточная интенсивность движения самолетов 
по типам самолетов. В соответствии с этой методикой опреде­
ляется потребная перспективная суточная и часовая произво­
дительность цеха бортового питания, затем, в соответствии 
с настоящим Пособием,выбирается ближайший тип цеха по ча­
совой производительности. Состав рационов, при отсутствии 
данных о конкретных условиях, принимается в соответствии с 
выбранной номенклатурой.

Потребную суточную производительность цеха бортового
питания в данном случае следует определять по формуле

п Ц а
Рс =2._а " ’П--'<л-К. , (ю)

а  ».-1
где Н й- ожидаемая максимальная суточная интенсивность 

движения по типам самолетов;
П. - вместимость предполагаемых самолетов с учетом 

членов экипажей, чел;
К в- коэффициент, учитывающий обеспечение питанием 

пассажиров обратных рейсов и экипажей этих рей­
сов, принимается, ориентировочно равным 1,15;

Кп,- коэффициент, учитывающий количество приемов ra­
ms в полете.

Значения К^.следует принимать на основании фактичес­
ких данных за ряд лет по проектируемому аэропорту или аэро­
портам, находящимся в аналогичных условиях эксплуатация.

При отсутствии необходимых данных следует ориентиро­
вочно принимать значения Кп равные 1,15 дня самолетов 
I группы и 1,1 для самолетов П группы.
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Потребят» часовую производительность цэха бортового 
питания следует принимать до формуле

(И )

М
где Р ц - потребная часовая производительность цеха борто­

вого питания,рационов в час, рац./ч;
Рс - потребная суточная производительность цеха, ра­

ционов в сутки, рац./сут;
Тс - продолжительность (режим) работы в течение су­

ток;

- коэффициент часовой неравномерности загрузки, 
принимается на основании фактических данных за 
ряд лет по проектируемому аэропорту, или аэропор­
ту, находящемуся в аналогичных условиях. При от­
сутствии конкретных данных принимается для боль­
ших и средних цехов равным - 1,5; для малых - 
1.7;

К э - коэффициент, учитывающий обеспечение бортпита­
нием экипажей,в том числе и рейсов, пассажиры 
которых питанием не обеспечиваются, при отсут­
ствии конкретных данных Кэ следует принимать 
равным 1,1.

Определив производительность цеха рац./ч, следует по­
добрать ближайшее значение номенклатуры и состав рационов 
в соответствии с настоящим Пособием, если нет особых усло­
вий, указанных в задании на проектирование.
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Приложение 3

ОРИЕНТИРОВОЧНАЯ ПРОИШОДИТЖШОСТЬ
цехов бортового питания в зависимости от 

класса аэропорта

Производительность цехов, рац./ч Класс аэропорта

От 1500 до 2000 .........................  I

От 700 до 1500 .................... ...... П

От 400 до 700 ...........................  Ш

От 200 до 400 ...........................  1У
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Приложение 4 

Таблица I

НОРМЫ ВРЕМЕНИ
на выполнение операций в  рас­
чете на обеспечение рационами 
бортового питания 100-местно- 
го воздушного судна

Норш времени на 100 рационов бор­
тового питания, с

Операции
"Завтрак"
("У ж н") "Набор-1"

"Прохлади­
тельные на­
питки”

I 2 3 4

Прием использованной 
посуда на борту приле­
тевшего воздушного суд­
на по Перечню 1213 1213 469 Д
Загрузка использованной 
посуда на автолифт 274,9 208,9 4 6 ,4
Транспортирование в 
экспедицию моечного 
цеха 194,8 194,8 194,8
Выгрузка бортовой посу­
да из автолифта на те­
лежку 229,9 165,1
Разгрузка стеклянной 
тары 66,2 66 ,2 36 ,6
Доставка посуды в сор­
тировочную моечного
цеха 62 62
Доставка стеклотары в 
комплектовочную напит— 
ков 50 ,8 50 ,8 50 ,8
Прием стеклянной тары 
в ЦШ 69,4 60 ,4 60 ,4
Прием- неиспользованного» 
годного к  использованию 
питания 63 ,8 6 3 ,8 -
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I 2 3 4

Раскомпяектовка бортовой
посуда по ее составляющим 
частям и удаление пищевых 
и непищевых остатков 1222,5 1003,5 200,7

Доставка посуды отдельно
178,3 154,8 43,8по видам к  местам мойки

Снятие целлофана со столо 
вых приборов 310 310
Мойка крупногабаритной и 
мелкогабаритной посуды

2014,1
(1945,0)

1980
(1570)

720.
(360)

Сушка мелкогабаритной 
посуда

1860.7 
. (910)

1547.5
(910)

530

Сборка крупногабаритной 
посуды 92,3 20,8 -
Мойка приборов 270 270 —
Упаковка приборов в цел- 1810 1810. —
лофановые пакеты (890) (890) ш»

Комплектовка малогабарит­
ной посуды на подносы 595 595 -
Комплектовка контейнеров

155,2 155,2навалом
Укладка посуда на кратко­
временное гранение 85,2 60,2 -
Подготовка посуды к  от­
правке в  рейс
Маркировка укомплектован­

23,4 23,4 23,4

416 416ных посудой контейнеров 
Выдача посуды в комплек­

91,1 91,1товку и экспедицию
Мойка (калибровка) овощей 48,3 -
Обработка сыра (нарезка) 1115,0.

(495,0)
II15,0 
(4§5;0)

Нарезка хлеба

Подготовка мясных, рыб­
ных, овощных и фруктовых

705,5
(121’,0)

705,5.
(121,0)

консервов
Доставка подготовленных
продуктов в  комплектовоч­
ную рационов 15,1 15,1 -
Приготовление полуфабри­
катов из кур и цыплят по- 
лупотрошенных 1323,1 .

Тепловая обработка полуфа 
брикатов из кур ж цыплят

*
1 769,1 - -
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I

Приготовление гарнира
Подготовка масла одиночно 
го для разогрева гарнира 
и птицы

422.8

148.8
Взвешивание и укладка 
порции птицы отварной в 
боксы
Взвешивание и укладка 
гарнира
Комплектовка напитков
Транспортирование напит­
ков к автолифту
Выдана контейнеров в ком­
плектовочную
Комплектовка сервизных 
контейнеров
Комплектовка продуктовых 
контейнеров
Маркировка и пломбирова­
ние контейнеров и боксов 
с питанием
Установка контейнеров на 
стеллаж-тележку
Транспортирование уком­
плектованного питания в 
бокс для кратковременного 
гранения
Обслуживание вылетов 
воздушных судов (допол­
нительный заказ)
Выписка накладных

Оформление документов
Выдача укомплектованного 
питания экспедитору
Транспортирование пита­
ния к автолифту
Погрузка питания на авто­
лифт
Транспортирование к 
воздушному судну

210,3

249,6
415,3

50,8

(144,7)
1783,0
(1475,0)

68,0

499,2

70,6

35,9

896,0

(Ш>
399,6

47,9

27,4

289,4

194,8

415,3

50,8

(116,2)
1139.5 

(1276)

35,2

292,7

34,3

35.9

896,0
156.3 
(118,0)
399,6

47.9 

27,4

251.3 

184,8

415,3

50,8

41,6

896,

<зЬ)
399,5

36,6

194,8
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I 2 3 4

Загрузка питания в воздуш­
ное судно 254,6 167,4 35,2

Сдача-прием комплекта 
бортовой посуда в воздуш­
ное судно 507,6 428,1 113,8
Заполнение термосов ки­
пятком 215,2 215,2 -

ВСЕГО: 22448
(19085)

17269
(I43II)

4636
(4234)

Примечание. В скобках указаны нормы времени при вы­
полнения соответствующих операции с использованием 
специального механического оборудования

Таблица 2

Н О Р Ш  ВРЕМЕНИ НА ПОДГОТОВКУ ОДНОГО 
РАЦИОНА БОРТОВОГО ПИТАНИЯ

Рационы

Нормы времени, мин

Без использова­
ния специально­
го механическо­
го оборудования 
на отдельных 
операциях

С использованием 
специального ме­
ханического обо­
рудования на от­
дельных опера­
циях

I 2 3

"Завтрак", "Улащ" 3,7 3.2

"Набор-1", "Чай" 2,9 2,4

"Прохладительные напитки" 0,8 0,7
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Приложение 5

ОСНОВНЫЕ О Ш Ю Ж Е Н Ш
по определению площадей помеще­
ний прж объединении цехов Аор­
тового питания о предприятиями 
общественного питания

Объединяются производственная (заготовочная, догото- 
вочная), складская, адаинистративно*ч5ытовая и техническая 
группы предприятий.

Помещения комплектовочных ж обработки бортовой посуды 
ни с тгятпши другими помещениями предприятий общественного 
питания не объединяются.

Площади помещений производственной (заготовочной и 
доготовочной), складской и административно-бытовой групп 
сокращаются не менее чем на 15%.

Пример расчета

Необходимо определить состав и площади помещений при 
объединении цеха бортового питания производительностью 
400 рац./ч с предприятиями общественного питания аэровокза­
ла пропускной способностью 800 пасс./ч.

йсуоцдре данные

1. Состав и площади помещений цеха бортового питания 
принимаются в соответствии с настоящими Нормами.

2. Состав и площади помещений предприятий обществен­
ного питания в аэровокзале принимаются в соответствии с 
Нормами технологического проектирования аэровокзалов аэро­
портов.

3. Пищеблоки проектируются с работой на полуфабрика­
тах.

■ЛйПИКВЛЕИЯвтщ
1. Определение состава и площадей групп помещений.
2. Определение состава и площадей отдельных помещений: 

производственной, складской, административно-бытовой и тех­
нической групп.
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t m m m m & m -
Реаультаты расчета приведены в таблице=

Таблица

Площадь, м*

Группы помещений цеха борта 
вого пита­
ния

предприятий 
общественно* 
го питания 
в аэровокза­
ле

проектируе­
мого пище­
блока при 
объединении 
(расчетная)

Торговая - 535 535

Производственная 65 430 420

Комплектовочная 375 - 375

Обработка бортовой 
посуды 305 - 305

Складская 193 210 343

Административно-бы­
товая 99 125 190

Техническая 100 100 170

ИТОГО: 1237 1400 2338
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Приложение ь

Н О Ш  ПЛОЩАДИ
помещений кондитерского цеха, подлежа- 
щего проектированию в составе цехов 
бортового питания производительностью 
200-2000 рац./ч

Площадь помещений кондитерского цеха (в м^) на 
I тыс.шт. изделий в сутки (смену) в цехах бортового 
питания производительностью, рац./ч

П о м е щ е н и я 200 400 || 700 |1 1000 || 1500 | 2000

Мощность кондитерского цеха, 
(смену)

» шт. изделий в сутки

1300 3500 6000 8500 13000 18000

I 2 3 4 5 6 7

Отделение замеса 
Отдаление разделки выпечки

г
j

15,5 15,5 15 14,5 22,00 21,50

Отделение отделки 4,5 4,0 3,5 3,0 2,5 2,0
Помещение обработки яиц 1,5 1,5 0,7 0,6 0,5 0.4
Помещение расстойки 1,7 1,7 1,4 1,2 0,9 0,8
Охлаждаемая камера готовых изделий 3,0 2,0 1,5 1,2 1,0 0,8
Кладовая готовых изделий 2,5 2,2 1.9 1,8 1,7 1,6
Кладовая суточного запаса 2,5 1,8 1,4 1,2 1,0 0,7
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1

I 2 3 4 5 6 7

Охлаждаемая камера суточного запаса 1.5 0,8 0,7 0,5 0,4 0,3
Моечная 3,0 2,2 1.8 1.5 1,2 0,9
Кладовая кондитерских изделий в экспедиции 4,5 4,0 3,5 3,0 3,0 2,8

Охлаждаемая камера кондитерских изделий 
в экспедиции 2,0 1.9 1.8 1.7 1.6 1,5
Кладовая молочно-жировая 1.6 1,2 0,8 0,7 0,6 0,5
Кладовая сухих продуктов 2,5 1.8 1.5 1.0 0,9 0,8

Помещение начальника цеха 2,5 2,0 1.5 1,0 0,7 0,6

Примечание. Кладовая кондитерски* изделий в экспедиции рассчитана на I тыс. изде­
лий в смену, остальные помещения - I тыс. изделий в сутки.



Таблица I

ПРИМЕРНАЯ НОМЕНКЛАТУРА
и численность персонала цеха бортового 
питания в максимальную смену при рабо­
те на полуфабрикатах

л
В

Количество работников цехов бортового питания производи­
тельностью, рац./ч ________________________

200 400 700 1000 1500 2000

I 2 3 4 5 6 7

I. АЛМИНИСТРАТИВНО-ОБС!ЛУ1ИВАШШ
ПЕРСОНАЛ

Начальник цеха I I I I X I
nyamfHft ттяталтлпутг - - I I I I

Заведующий производством - I I I I I

Заместитель заведующего производ­
ством I I I I I

Начальник цеха бортовой посуди - I I I I I

Счетные работники I I 2 2 3 3

ИТОГО по группе I 2 5 7 7 8 8
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П. ПЕРСОНАЛ КОМПЛЕКТОВОЧНОЙ ГРУППЫ
Фасовщики бортового питания 
Комплектовщики бортового питания
Комплектовщики прохладительных 
напитков
Подсобные рабочие 
Уборщицы

ИТОГО по группе П

I
I

I
I
I

5

1 . ПЕРСОНАЛ ГРУПШ ОБРАБОТКИ БОРТО­

ВОЙ ПОСУДЫ

Сортировщицы бортовод посуда 
Мойщицы бортовой посуда 
Бригадир мойщиц 
Старший кладовщик 
Сервировщицы бортовой посуды 

Уборщицы

ИТОГО по группе Ш

I
I
I
I
I
I

6

73 6

2
2

I
I
I

7

2
4

I
1
2

10

3
6

2
2
2
15

6
7

3
2
2

20

8
10

4
2
2

26

2
3
I
1
2 
I

10

3
4
I
I
3
I

13

4 
6
I
I
5 
I

18

6
9
I
I
7
I

25

8
I I
I
I
10
I

32
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IV. ПЕРСОНАЛ ОБПШРОИаВОДСТВШНОЙ 
ГРУППЫ

Работники горячего и доготовочного 
цехов

ИТОГО по группе 1У

V, ПРОЧИЙ НР0Й2В0ДСТШШЙ ПЕРСОНАЛ

Экспедиторы 
g> Марочницы

Кастелянша j
Рабочие склада

ИТОГО по группе У

Л .  ПЕРСОНАЛ ГРУППП ПИТАНИЯ 
АЭРОПОРТА

Инженер-технолог 
Начальник службы питания
Диспетчеры-дежурные

73 6

5

5

13 15

13 15

3
I
I
I

6

9
2
1
2

14

I I
2
1
2

16

I

I

I
1
2

I
1
2



I 2 3 4 5 6 7

Операторы 1х) I I I I 2

Загрузчики 3 4 7 9 10 13
Водители автолифтов 2 3 4 5 6 8

ИТОГО по группе Л 7 10 14 19 21 27

ВСЕГО 26 43 58 77 101 124

2

х)Основные обязанности совмещает с работой оператора и марочницы*



Таблица 2

ПРИМЕРНАЯ НОМЕНКЛАТУРА
и численность персонала цеха бортового 
питания в максимальную смену при работе 
на сырье

Количество работников цехов бортового питания производи-
Персонал тельноетью, рац,/ч

200 400 j 700 1000 1500 2000

1 2 3 4 5 6 7

I, А Д Ш И О Т Р А Т Ш О ^ Е С Ш И В А В Д Й
ПЕРСОНАЛ

Начальник цеха I I I 7 I X
Сменный начальник - X I X X
Заведу хагай производством - I I I I X
Заместитель заведующего нрош:авод~
ством I 1 I I I
Начальник цеха бортовой посуда - I I I X I
Счетные работники I I 2 2 3 3

ИТОГО по* группе I 2 5 7 7 8 8



П. ПЕРСОНАЛ КОМПЛЕКТОВОЧНОЙ ГРУППЫ

Фасовщицы бортового питания 
Комплектовщики бортового питания
Комплектовщики прохладительных 
напитков

Подсобные рабочие 
Уборщицы

ИТОГО по группе П

Ш. ПЕРСОНАЛ ГРУППЫ ОБРАБОТКИ БОРТО­
ВОЙ ПОСУДЫ

Сортировщицы бортовой посуды 
Мойщицы бортовой посуды 

Бригадир мойщиц 
Старший ютдгтярпг 

Сортировщицы бортовой посуды 

Уборщицы

ИТОГО по группе Ш

7

2
3
I
1
2 
I

10

2
4
I
1
2

10

3
4 
I 
I 
3 
I

13

3
6

2
2
2

15

4 
6 
I 
I
5 
I

18

6
7
3
2
2

20

6
9
I
I
7
I

25

8
10

4
2
2

26

8
I I
I
I
10
I

32
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1У. ПЕРСОНАЛ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ГРУППЫ 

Работника горячего s мясного цехов 2 

ИТОГО по группе 17 2

У. ПРОЧИЙ ПР(Н£ВОДОТВтЫЙ ПЕРСОНАЛ

Экспедиторы
Марочницы
Кастеляншаf' *i

03 Рабочие склада 

ИТОГО по группе У

I
I

4

71. ПЕРСОНАЛ ГРУППЫ ПИТАНИЯ АЭРОПОРТА

Инженер-технолог
Начальник слуаоы питания
Диспетчеры-дежурные
Операторы
Загрузчики

1х)
IX)

3

ы
 м

3 4 5 6 7

5 8 II 15 I?

II 15 17

6
7

I
т

9

9
2
т

2

14

II
2
1
2

16

I I

I
I
4

I
I
7

I
1
2
I
9

I
1
2 
I
10

I
1
О

2
15
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I 2 3 4 5 6 7

Водители автолифтов 2 3 4 5 6 8

ИТОГО по группе 71 7 10 14 19 21 29

ВСЕГО 26 43 59 79 103 129

X)Основные обязанности совмещает с работой оператора и марочницы.



Приложение в

МЕТОДИКА РАСЧЕТА
средств механизации специфичес­
ких технологических процессов

I. Определение количества технологического оборудования 
для обработки бортовой посуды

Для определения количества технологического оборудо­
вания, необходимого для механизации процесса обработки 
бортовой посуды следует определить количество бортовой по­
суды, подлежащей мытью и сушке в сутки и в час.

Перечень бортовой посуды и съемного буфетно-кухонного 
оборудования, подлежащих обработке в цехе бортового пита­
ния приведен в табл. 1.

Таблица I

Малогабаритная 
бортовая посуда

Количество по­
суды, потребное 
rprg рациона 
"Завтрак", 
"Ужин*, "Набор- 
I", на одного 
пассажира, шт.

Количество по­
суды, потреб­
ное для рацио­
на "Прохлади­
тельные напит­
ки", на одного 
пассажира,шт.

Полуподнос I
Тарелка для второго блюда I -
Тарелка для хлеба и дессерта I -
Розетка I
Фужер богьшой 2 2
Чалка для напитков I
Компотница I
Столовые приборы 3 -

ИТОГО II 2

1 6 9



Расчет количества посуда производится для каждого ви­
да рациона. Количество малогабаритной посуда, необходимое 
для сервировки рационов "Завтрак", "Ужин”, "Набор-1" в сут­
ки, определяется по формуле

u O i - - G U - b  , ш
где Gt<- количество малогабаритной бортовой посуда, необхо­

димое для сервировки одного рациона согласно Ин­
струкции по организации питании пассажиров на бор­
ту самолетов ГА СССР;

t*- необходимое количество рационов "Завтрак", "Ужин", 
"Набор-1" в сутки.

Количество малогабаритной бортовой посуда, необходи­
мое для сервировки рациона "Прохладительные напитки" в сут­
ки определяется по формуле

u ) z = Q 2 * l a  , (2)
где необходимое количество рационов "Прохладительные 

напитки" в сутки.

Общее количество малогабаритной бортовой посуда в сут­
ки, подлежащей мытью иЗ , определяется по формуле

u} = vbi-f и5г , (3)

Количество крупногабаритной бортовой посуда, необходи­
мое для обслуживания пассажиров рационами "Завтрак", "Ужин", 
"Набор-1" в сутки, определяется по формуле

, (4)

где C|L~ количество крупногабаритной бортовой посуда, необ­
ходимое для обслуживания 100 пассажиров рационами 
"Завтрак", "Ужин", "Набор-1" согласно Инструкции 
по организации питания пассажиров на борту самоле­
тов ГА СССР;

TIjl- количество вылетающих стоместных3̂  самолетов, под­
лежащих обслуживанию бортовым питанием в сутки.

х ^3а расчетный тип условно принят ЮОнместный пасса­
жирский самолет.
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Количество крупногабаритной бортовой посуда, необходи­
мое для обслуживания пассажиров рапионом "Прохладительные 
напитки" в сутки, определяется по формуле

где <LZ- количество крупногабаритной бортовой посуда, необ­
ходимое для обслуживания 100 пассажиров рационом 
"Прохладительные напитки" согласно Инструкции по 
организации питания пассажиров на борту самоле­
тов ГА СССР;

Я1г- количество вылетавдих стсместных самолетов (по ти­
пам) , подлежащих обслуживанию рационом "Прохлади­
тельные напитки", в сутки.

Общее количество крупногабаритной бортовой посуды, 
подлежащей мытью определяется по формуле

. (6)

Количество комплектов столовых приборов, подлежащих 
мытью и упаковке в сутки, необходимое для обслуживания пас­
сажиров определяется по формуле

d ^ i v ' U i  , (7)
где с Ц -  количество комплектов столовых приборов, необхо­

димых для обслуживания .пассажиров одного самолета, 
согласно Инструкции по организации питания пасса­
жиров на борту самолетов ГА СССР, шт.;V  количество вылетающих самолетов (по типам), под­
лежащих обслуживанию бортовым питанием (рациона­
ми "Завтрак", "Ужин", "Набор-1") за сутки.

Количество в час среднего объема работ малогабаритной 
посуда Bj, крупногабаритной посуда Eg и комплектов столовых 
приборов Бд, подлежащих мытью и сушке, определяется по фор­
мулам

Ь г -

% -

и )
Т

Л —
т

(8)

(9)
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% Т
(10)

m e  Т -  время работы цеха бортового питания» ч .

Количество машин рассчитывается по формуле
Е  = ̂ | -  , ( ш

где d -  производительность машины, щт./ч, принимается сог­
ласно Номенклатурному справочнику по технологичес­
кому оборудованию для предприятий торговли и об­
щественного питания.

Примет) расчета

Необходимо определить количество технологического обо­
рудования для мойки и сушки бортовой посуды цеха бортового 
питания производительностью 1500 рационов в час, вариант б.

Состав рационов:
"Завтрак", "Ужин" -  40# (9600 рац ./ сут .);
"Набор-1", "Чай" -  10# (2400 р ац ./ сут .);
"Прохладительные напитки" -  50# (12000 рац ./сут.) .

Количество крупногабаритной посуды для обслуживания 
100 пассажиров в час приведено в табл. 2.

Таблица 2

Крупногабаритная посуда

Количество посу­
ды, потребное 
для рациона "Зав­
трак", "Ужин", 
"Набор-1" для 
100 пассажиров,ВТ.

Количество по­
суди, потреб­
ное для рацио­
на "Прохлади­
тельные напит­
ки" для 100 
пассажиров, шт,

I 2 3
Контейнер сервизный 6
Контейнер посудный 2 -
Сепаратор для фужеров 2 2
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I 2 3

Контейнер бутылочный I X
Сепаратор бутылочный 
(решетки; 3 3
Контейнер продуктовый I -
Контейнер для вторых блкщ 7 -
Крышка контейнера для 
вторых блкщ 7
Сотейник 14 -
Крышка сотейника 14 -
Контейнер кухонный I Ьт

Электрокипятильник i 2 I
Крышка электрокипятильни­
ка 2 I

ИТОГО 63 8

Количество посуды и столовых приборов определяем по 
формулам, приведенным ниже.

Количество малогабаритной бортовой посуды для серви­
ровки рационов "Завтрак’*, "Ужин”, "Набор-1":

^ 1= 0 * ” 1 1=: 8 • 12000 = 96000, шт./сут.

Количество малогабаритной бортовой посуды для серви­
ровки рациона "Прохладительные напитки":

2 • 12000 *= 24000, шт./сут.

Общее количество малогабаритной бортовой посуды соот­
ветственно равно:

ц) — iDi+ u^a= 96000 + 24000 * 120000, шт./сут.

Количество крупногабаритной бортовой посуды для ра­
ционов "Завтрак", "Ужин", "Набор-1".
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63 • 120 * 7560, шт./сут.

Для рациона "Прохладительные напитки":

&-г= и г= 8 • 120 * 960, шт./сут.

Общее количество крупногабаритной бортовой посуды 
составит

U) * Л +  7560 + 960 * 8520, шт./сут.

Количество комплектов столовых приборов равно:

4  = A i  ДА1= 100 • 120 *  12000, комп./сут.
Необходимое количество посуды и столовых приборов в 

час среднего объема работ соответственно составит:

Бт = = J S SQSQ—  = 6000, шт./сут.;
1 Т 20

Ч  “ —  ■ " ^ д °  = 4 2 6 - «*-/071.;

Бз = - А —  = ■iS W S -  = 600, юлш./сут.

Расчетное количество машин для сушки и мойки по ви­
дам оборудования равно:

%  *
ч 6000

-------- з 2 шт.;
4000

Тй_ - ч  . .426. _т .

Cl " 500

« з -
1800 <5г 0,5 шт.
4000

По роаулътатам расчета в моечном отделении устанавли­
ваются: машины для мытья и оушки малогабаритной бортовой
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посуда производительностью 4000 предметов з час - 2 от. и 
машина для мытья и сушки крупногабаритного инвентаря произ­
водительностью 500 предметов в час -  I от.

2. Определение количества конвейерных линий

Количество конвейерных линий Eg, подлежащих комплек­
тованию, определяется по формуле

где С -  количество рационов в час, подлежащих комплекто- 
ванию;

QL- производительность конвейерной линии, рац./ч.

Потребное количество рационов, подлежащих комплекто­
ванию в час , определяется по формуле

I  = — ^ 4 —  (13)
т

где ^i- количество рационов "Завтрак", "Ужин", "Набор-1", 
подлежащее комплектованию в сутки;

Т - время работы комплектовочного цеха, ч.

Потребное количество комплектовочных тележек опреде­
ляется по формуле

Ет -  ^  • тх , (14)

где П -  количество тележек, входящих в комплект одной 
конвейерной линии.

Пример расчета

Необходимо определить количество конвейерных линий и 
комплектовочных тележек для ЦЕП производительностью 1500 
рац./ч, вариант б.

Расчет

Определяем количество рационов, подлежащих ко ш о д к -  
товавию:
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т 20

Определяем количество конвейерных линий:

1 шт.
700

Определяем количество комплектовочных тележек:

^  • FL = I • 18 = 18 шт.

По результатам расчета в комплектовочном отделении 
устанавливаем одну конвейерную линию Л К Р Ш  производитель­
ностью 700 рац./ч.

3. Определение количества машин для резки 
гастрономических товаров

Количество машин для резки гастрономических товаров 
определяется по формуле

Ер - — I ига.., (15)

где Ер - количество потребных машин, от.;
Н - количество ломтиков в час, шт./ч;
(X- производительность одной машины, ре зов /ч.

На один рацион "Завтрак”, "Ужин", "Набор-1" полагает­
ся 50 г колбасы или сыра , которые нарезаются на три лом­
тика, (примерное меню "Инструкции по организации питания 
пассажиров на борту самолетов гражданской авиации СССР.)

Расчет количества ломтиков, потребных для рационов 
питания в час, производится по формуле

где

А шт./ч. (16)

\) - количество ломтиков Срезов) на один рацион; 
fcvr* суточная производительность цеха с рационом "Зав­

трак", "Ужин", "Набор-1", рац./сут; 
- время работы фасовочного цеха.
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Пример расчета

Необходимо определить количество машин для резки гас­
трономических товаров для цеха бортового питания произво­
дительностью 1500 рационов в час, вариант б.

Еавззх
Определяем потребное количество ломтиков:

н = a J B a t .  = - Igogo .-JL  = 18Ш шт.
i  20

Количество машин для нарезки гастрономических, изде­
лий составит:

* Г - ■ - a a » - a i шт
2700

Для нарезки гастрономических изделий следует устано­
вить одну машину.

4. Определение необходимого количества хлеборезок

Количество хлеборезок определяем по формуле

и = _ Х _ , т т . ,  (17)
Рх

где Ej. - потребное количество машин, шт.;
Рх - производительность машины, резов./ч;
Г - потребное количество кусков хлеба в сутки.

В состав рациона "Завтрак", "Ужин", "Набор-1" входит 
один кус^к хлеба.

Необходимое количество кусков хлеба для рационов в 
сутки определяется по формуле

Г = \3 * Р оу? , кусков/сут., (16)

где У - количество кусков на один рацион;
суточная производительность цеха с рашювом "Зав­
трак" , "Ужин", "Набор-1", рац./сут^
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Количество кусков в час среднего объема работ опреде­
ляется по формуле

гт * — “—  . кусков/ч, (19)1 т

где Tj - количество кусков хлеба в час среднего объема ра­
бот, шт./ч;

Т - время работы машины.

Поимео расчета

Необходимо определить количество хлеборезок для цеха 
бортового питания производительностью 1500 рац./ч, вари­
ант б .

Определяем количество кусков хлеба, потребное для ра­
ционов "Завтрак” , "Ужин", "Набор-1":

Г = = I • 12000 * 12000 кусков/сут.

Определяем количество кусков хлеба в час среднего 
объема работ:

Гт = — -—  = — —  = 600 кусков/ч.-»■ т on *v /

Количество хлеборезок составит:

Е = 600 
10800

= I МЯДППТЙ .

По результатам расчета необходимо установить одну хле­
борезку (типа MPX-I80).

5. Определение количества холодильных емкостей

Расчет количества холодильных емкостей для комплекто­
вочного и фасовочного цехов производится по весу хранящих­
ся в них продуктов с учетом тары.

Количество продуктов, подлежащих охлаждению на I ра­
цион бортового питания, приведено в табл.З.
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Таблица 3

Продукты

Нормы скоропортящихся продук­
тов на I рацион бортового пи­
тания, г

Завтрак", "Набор-1"

Огурцы, помидоры 25 -

Зеленых горошек 5 -
Зелень 4 -
Колбаса 52 -
Фрукты 100 150
Сыр - 53
Пирожное - 50

ИТОГО 186 253

Количество продуктов суточного хранения определяется 
по формуле

X = Жх + Л-з, к г ;  Жх » O i* tb  к г ;  %  =C Xa*ti, к г ,  (20)

где Ж - общее количество суточного запаса продуктов для 
рациона "Завтрак", "Ужин", "Набор-1", кг;

Жх - количество суточного запаса продуктов для рацио­
на гатрак", "Ужин", кг;

Х2 - коан .’во суточного запаса продуктов для рацио­
на "Н о-1", кг;

СЦС1Г чормг .схода продуктов на один рацион, кг/рац. ; 
i-i- коли» )тво рационов в сутки, рац./сут.

В цехах бортового питания производительностью 700 ра­
ционов в час и в ш е  следует предусматривать для суточного 
запаса продуктов в комплектовочном и фасовочном цехах ста­
ционарную холодильную камеру.
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Расчет ходоляльнвх шкафов для в т о р ы х  блюд 
в комплектовочном цехе

Количество продуктов, подлежащих хранению в комплек­
товочном цехе (при 3-часовом хранении вторых блвд), приве­
дено в табл. 4.

Таблица 4

Наименование блвд
Количество на I ра­
цион бортового пита­
ния, г

Мясное блюдо 75
Гарнир 75
Мясной сок для разогрева мяса 30
Масло сливочное для разогрева гарнира 3

ИТОГО 183 грамма

Количество продуктов, подлежащих охлаждению,определя­
ется по формуле

S = Ol * &  • 3  , кг, (21)

где Ж - количество продуктов, подлежащих охлаждению, кг; 
а  - количество продуктов на I рацион, кг; 
е,- количество рационов, подлежащих гранению в час; 
3 - время хранения, ч.

В соответствии с полученным количеством продуктов, 
подлежащих охлаждению, подбираются холодильные шкафы.

Пример расчета

Необходимо определить количество холодильных шкафов 
для вторых блюд в комплектовочном отделении цеха бортового 
питания производительностью 1500 рац./ч, вариант б.
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Расчет

Определяем количество продуктов, подлежащих охлажде­
нию:

I  = a - t - 3  * 183 . 900 . 3 * 494, кг.

По результатам расчета устанавливаем 2 холодильных 
шкафа типа ШХ 1,12 и один холодильный шкаф типа ШХ-0,8 
(согласно Номенклатурному справочнику по технологическо­
му оборудованию для предприятий торговли и общественного 
питания).

Количество налитков, подлежащих охлаждению в цехе в 
сутки Р с учетом тары, рассчитывается по формуле

Р  =  — 1 ---------  ,  л  ( 2 2 )

К г
Где t  - количество напитков, подлежащих охлаждению, л;

Kj- коэффициент, учитывающий тарную емкость, прини­
мается равным 0,?.

T  =  ’ U - P l - K I  .  ( 2 3 )

где % i -  норма расхода напитка на одного пассажира, л,
принимается в соответствии с Инструкцией по орга­
низации питания пассажиров на борту самолетов 
гражданской авиации СССР;

Pi - суточное количество рационов "Прохладительные на­
питки", подлежащее охлаждению, рац./сут.;

K t- коэффициент запаса, рассчитываемый на внерейсовые 
и дополнительные вылеты, принимается равным 1 ,2 .

6. Определение количества машин для мытья 
фруктов и овощей

ется

где

Количество машин для мытья фруктов и овощей определя­
ло формуле

си
V

р = шт, (24)

производительность машин, кг/ч; 
среднечасовое количество фруктов и овощей, под­
лежащих мытью, кг/ч»

181



Количество фруктов и овощей» подлежащих мытью ж оуш- 
ке в сутки iL1# определяется по формуле

1 1= 0,12 • m t  + 0,15 • т . г , (25 )

где 0,12 -  потребное количество фруктов и овощей на один 
рацион "Завтрак", "Ужин", к г;

0,15 -  потребное количество фруктов и овощей на один 
рацион "Набор-1", кг;

П Ц д- суточное количество рационов "Завтрак", "Ужин" 
и соответственно "Набор-1", шт.

Среднечасовое количество фруктов и овощей, подлежа­
щих мытью определяется по формуле

г 4- Ц -  , (2б>
где количество фруктов и овощей, подлежащих мытью и

сушке в сутки, к г;
Т -  время работы помещения обработки свежих фруктов 

и овощей, час.

К одной машине ММФ устанавливается 2 передвижных стел­
лажа-накопителя .

Примет) расчета

Необходимо определить количество машин для мытья 
фруктов ШФ для цеха бортового питания производительностью 
1500 рационов в час.

Расчет

Определяем количество фруктов и овощей, подяежаищх 
мытью и сушке в сутки .*

1L= 0 ,1 2 -! l l i +  0 ,1 5 -m ^  0,12 - 9600 + 0,15-2400 =  1512 кг.

Среднечасовое количество фруктов и овощей, подлежащих 
мытью, равно

I f  — --------- IS O - .  126 к г .

Определяем потребное количество мамин щ ® :
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126
150

I, ШТ»

По результатам расчета устанавливаем одау машину Ш Ф .

7. Определение количества льдогенераторов 

Количество льдогенераторов Ел определяем по формуле

где Ж3 - потребное количество льда в сутки, кг/сут.;
- производительность льдогенератора, кг/сут.

На борту самолета пассажирам в прохладительные напит­
ки добавляется иищевой лед из расчета один кубик весом 
10 г на один фужер.

Количество льда в сутки, потребнее для обслуживания 
пассажиров, определяется по формуле

где 0.L- потребное количество льда на одного пассажира, г; 
р  - производительность деда бортового питания в сут­

ки, рац./сут.

Пример расчета

Необходимо опредадшть количество льдогенераторов в це­
хе бортпитания производительностью 1500 рац./ч, вариант б.

Определяем количество льда в сутки, потребное для об- 
служиваиия пассажиров на борту самолета:

Количество потребных льдогенераторов будет равно

Устанавливаем шесть льдогекероторо» производитель­
ностью 40 кг в сутки.

« 8 = < v P У (28)

Расчет
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8 . Определение количества стеллаж-тележек

Количество стеллаж-тележек специальных для хранении, 
транспортировки комплектов самолетной посуда грузоподъем­
ностью 300 к г £О0Щ' определяется по формуле

Е«5щ . = \  + Ев- (29)

где Ед -  количество стеллаж-тележек потребное для хранения 
и транспортировки рациона "Завтрак", "Ужин", "На- 
бор-1" ;

-  количество стеллаж-тележек, потребное для хране­
ния и транспортировки рациона "Прохладительные 
напитки".

Е_ = . К, шт; Е_ = . К, (30 )^  100 ’ ’ “в 100

где ^  -  количество рационов в час максимального объема 
работ;

£>- количество стеллаж-тележек,потребных для комплек­
тования рациона "Завтрак", "Ужин", "Набор-1" (для  
100 пассажиров 2 ; для комплектования 100 ра­
ционов "Прохладительные напитки" £>= 1/5 );

К -  коэффициент, учитывающий отношение общего коли­
чества стеллаж-тележек к количеству в час макси­
мального объема работ. Для малых цехов бортового 
питания К =  1 ,5 ; для средних и больших К = 2.

Пример расчета

Необходимо определить количество стеллаж- 'Тележек спе­
циальных для хранения, транспортировки комплектов самолет­
ной посуда для ЦЕЛ производительностью 1500 рац./ч, вари­
ант б .

Расчет

Определяем количество стеллаж-тележек, потребных для 
транспортировки рационов "Завтрак” , "Ужин", "Набор-1";

Е_ = . к *  75Q • .3— . 2 *  30 шт.
^  100 100
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Определяем количество стеллаж-тележек, потребных для 
транспортировки рациона "Прохладятелънне напитки":

9. Определение количества автолифтов

Потребное количество автолифтов в час определяется 
по формуле

ния пассажиров стшестного самолета рационом 
"Прохладительные напитки" в час.

Количество автолифтов в час, потребное для обслужива­
ния пассажиров на борту самолета рационом "Завтрак", "Ужин", 
"Набор-1 *1 определяется по формуле

где JUL - количество стоместных самолетов, обеспечиваемых 
бортовым питанием в час;

t - время загрузки, транспортировки и выгрузки борто­
вого питания и бортовок посуде;

2 - количество обслуживаемых стоместных самолетов 
одним автолифт<ж, шт.;

60 - количество минут в часе.

Количество автолифтов в час, потребное для обслужива­
ния пассажиров на борту самолета рационом "Прохладительные 
напитки", определяется по формуле

100 100

Общее количество стеллаж-тележек равно

Еойи. ■ + ^  “ 30 + 3 = 33. ит.

где Ё . -  потребное количество автолифтов в нас;

(31)

£  -  количество автолифтов, потребное для обеопече- 
ния пассажиров стоместного самолета рационом 
"Завтрак", "Ужин", "Набор-1" в час;

- количество автолифтов, потребное для обеспече-

> (32)
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Ео = —
2 5 - 6 0

шт. (33 )

где 5 -  количество обслуживаешх IQO-местннх самолетов 

одним автолифтом.

Поимев васчета

Необходимо определить количество автолифтов дли цеха
бортового питания производительностью 1500 рационов в час,
вариант б.

Определяем количество автолифтов, необходимых для 
транспортировки рациона "Завтрак” , "Ужин":

% 2* 60
1 Л .J 2 2... .  3 шт,

2 * 60

Определяем количество автолифтов, необходимых для 
транспортировки рациона "Прохладительные напитки":

• L
60

7 .5  .47
5 * 60

I  шт.

Определяем потребное количество автолифтов:

Е — Ej + Eg = 3 + 1  = 4 шт.
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Приложение 9

КОЭФФИЦИЕНТ СПРОСА
основных силовых адектроприемников 
к ориентировочная величина установ­
ленной мощности основного техноло­
гического оборудования по цехам 
бортового питания производитель­
ностью 200-2000 рац./ч.

Таблица

Цех бортового пита­
ния производитель­
ностью, рац./ч.

Коэффициент спроса 
основных силовых 
электроприемников 
т ехнологического 
оборудования

Ориентировочная 
величина установ­
ленной мощности 
основного техно­
логического обо­
рудования, кВт

200 0,55 200

400 0,50 350

700 0,45 550

1000 0,40 900

1500 0,37 1000

2000 0,35 1200
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Приложение 10

П Е Р Ш Ж Ь  ПОМЕЩЕНИЙ
цехов бортового питания, подле­
жащих оборудованию технически­
ми средствами охраны (ТОО)

Объекты (помещения), 
подлежащие оборудо­
ванию ТОО

Охранная сигнализация

по пери­
метру помещений

пульта
местного
наблюдения

Здание цеха бортового 
питания +х)

Ворота складской груп-
пы помещений - + -
Помещение делурного
вахтера — — +
Охлаждаемые камеры
продуктов
В том числе:

мясная - + -
полуфабрикатов - + -
молочно-жировая - + -
гастрономическая - + -
фруктов, зелени - + -
напитков - + -
консерхов - + -

Неохлаждаемые помеще­
ния
В том числе:

кладовая сухих про­
дуктов — + -
кладовая овощей - + -

Загрузочная - + -
Бельевая - + •
Кладовая бортпосуды - + -
Тарная - + -
Архив - + -

х) См. пункт 8.2 настоящего Пособия.
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