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Министерство Но эмы a seen технологического проектирования А цехов бортового питания Взамен 
ВСН 25­68 

Т. Общие положения 

1.1. Настоящие Нормы распространяются на проектирова­ 
ние вновь строящихся цехов бортового питания в союзных 
аэропортах. Отступления от Норм допускаются при надлежащем 
обосновании по согласованию с Министерством гражданской 
авиации. 

Примечание, Проектирование цехов бортового питания 
международных аэропортов, а также расшире­ 
ние и реконструкция цехов бортового пита­ 
ния союзных аэропортов должны осуществ­ 
ляться применительно к настоящим Нормам с 
учетом дополнительных требований, 

1.2. При проектировании цехов бортового питания в до­ 
полнение к настоящим Нормам надлежит руководствоваться тре­ 
бованиями соответствующих нормативных документов, утверж­ 
денных Госстроем СССР и МГА. 

1.3. Цехи бортового питания в аэропортах предназнамча­ 
ются для приготовления и кратковременного хранения необхо­ джимого количества рационов бортового питания и обработки 
бортовой посуды. 

Внесены 
Государственным Утверждены Срок проектно­изыскательским Министерством введения и научно­исследовательским гражданской авиации Т апреля институтом 1975 г. гражданской авиации 

Аэропроект 
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Т.4. Рационом бортового питания считается установлен 
ный зависимости от продолжительности беспосадочного пол 

Е ак олета: "завтр пассажира на борту сам та набор питания для 
"рыт 

("ужин"), "набор I", "чай", "прохладительны 
Mig 

Примечание. В состав рациона "завтрак" ("ужин"), "на 

бор 1", "чай", кроме установленного набо­ 

ра питания, входят: вода минеральная, фрук­ 

товая и карамель. 
В состав рациона "прохладительные напитки‘ 
входят только минеральная, фруктовая вода 

и карамель. 

1,5. Основным показателем проекта цеха бортового пита­ 

ния является его производительность в час в Реционех 
ос Производительность цеха бортового питания спреде 

на перспективу 10 лет с момента ввода цеха в кстлувтения ° 
учетом роста пассажирских перевозок. Показате рант 
тельности цеха бортпитания или суммарной производи 

едино нескольких цехов бортового питания на этот период должен 
соответствовать потребности аэропорта в бортовом 

Т.6. В зависимости от состава рационов цехи бортового 

питания надлежит проектировать: 
ху" "на с полным составом рационов "завтрак ("ужин"), 

"м. 
бор I" ("чай") и "прохладительные налитки 

и 
с неполным составом рационов только "прохладительны 

напитки", 

51­ 1,7. При проектировании цехов бортового питания, нам "1. 
ду с общими технологическими требованиями, потредентыий 2 ших Нормах, должны учитываться конкретные специ? настоя 
кие условия и требования, определяемые установленным для 

Й честном аэропорта соотношением рейсов, типов самолетов, кохучест 
рационов разных видов и другими особыми условиями ра 

аэропорта. 

1,8. В зависимости от производительности дрщые в 
°" 

й 
час и с целью унификации технологических процессов це 
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бортового питания подразделяются на группы: 
малые от 100 ло 300; 
средние от 300 до 700; 
большие от 700 до 1500; 

особо большие свыше 1500. 

Примечание. При потребной производительности менее 
100 рационов в час и составе рационов 
"прохладительные напитки" следует предус­ 
матривать в одном из предприятий общест­ 
венного питания аэропорта помещения для 
отпуска прохладительных напитков и обра­ 
ботки бортовой посуды. 

1.9. Цехи бортового питания надлежит проектировать в соответствии с номенклатурой, приведенной в табл, 1. 
Ориентировочное соответствие номенклатуры цехов борто­ 

вого питания классам аэропортов приведено в приложении 1. 
Расчет часовой и суточной производительности цеха бор­ тового питания следует производить согласно приложению 2. 

Таблица 1 
Производительность Соотношение рационов в сутки, 

Тип цеха, рационов цеха "завтрак" "набор 1" "прохлади­ 
в час в сутки ("ужин") ("чай") тельные, напитки 

1 100 1000 100 
2 100 1000 30 30 40 
3 200 2000 30 30 40 

4 300 5000 40 30 30 
5 500 8000 40 30 30 
6 700 11000 60 30 20 7 1000 15000 50 30 20 
8 1500 24000 50 30 20 

1.10. Цехи бортового питания рекомендуется коопериио­ 
вать или блокировать с предприятиями общественного питания аэропорта, размещенными в аэровокзале, в зданиях управления 
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аэропорта и других сооружениях обслуживания пассажиров, 

расположенных вблизи перрона, при условии, что эксплуата­ 

ция цеха бортового питания не нарушит технологии работы 

объединяемых с ним зданий. Проектирование цехов бортового 

питания в отдельно стоящем здании допускается для 6, 7; 8 

типов цехов. 
Здание отдельно стоящего цеха бортового питания следу­ 

ет располагать возможно ближе к перрону, не далее 1000 м от 

максимально удаленной стоянки самолета. 
1,11, Режим работы (продолжительность работы в течение 

суток) надлежит принимать для цехов бортового питания 1, 2 

и 3 чипов 16 часов, для цехов Зи 4 чипов 20 часов, для 

5,6,7 и В типов 24 часа. 

1,12. Цехи бортового питания по совокупности признаков 
согласно требованиям главы СНиП по основным положениям про­ 

ектирования и классификации зданий и сооружений относятся к 
следующим классам: 

ко П классу цехи бортового питания производительнос­ 

тью до 700 рационов в час; 

к I классу цехи бортового питания производительностью 

7700 и более рационов в час. 

1,13. Степень огнестойкости зданий цехов бортового пи­ 

тания должна приниматься не ниже П степени, а при объедине­ 

нии с другими зданиями В соответствии со степенью огнестой­ 

кости основного здания, с которым блокируется или коопери­ 

руется цех бортового питания. 

1.14. Долговечность основных конструктивных элементов 

должна быть не ниже Tl степени. 

Примечания: 1. Степень огнестойкости, возгораемости 
строительных материалов и конструкций 

надлежит принимать в соответствии с 

главой СНИП по противопожарным нормам 

проектирования зданий и сооружений. 



1.15. При проектировании цехов бортового питания про­ 

тивопожарные мероприятия следует предусматривать в зависи­ 
мости от классификации помещений по пожарной опасности со­ 
гласно приложению 3. 

1.16. Оборудование помещений цехов бортового питания 
средствами автоматической противопожарной защиты, охранной 

и пожарной сигнализации должно осуществляться в соответст­ 
вии со специальным перечнем, утвержденным Министерством 
гражданской авиации. 

2. Технологические процессы и схемы 
организации работы цехов бортового 

питания 

2.1. В зависимости от формы снабжения цехи бортового 

питания надлежит проектировать с работой на полуфабрикатах 

при условии наличия или одновременного строительства на 
территории аэропорта специального заготовочного предприя­ 

тия. Порядок снабжения полуфабрикатами должен указываться 

в задании на проектирование и согласовываться с Министерст­ 

вом гражданской авиации и Министерством торговли СССР или 
союзной республики. 

В тех случаях, когда заготовочного предприятия нет и 
строительство его не планируется, цех бортового питания сле­ 
дует проектировать с работой на сырье. 

2.2. Проектирование цехов бортового питания следует 
осуществлять в соответствии с принципиальными технологичес­ 
кими схемами организации их работы: для цехов с полным со­ 
ставом рационов схема представлена на рис. 1, а для цехов 
с неполным составом рационов схема на рис. 2. 



Складская ——­{ Прием pe Экспедиция 
г 24908 поме­ Г стеклотары приема посуды {м 

щений г 
‚И 

ето ванная Камера, Сортировочная 

Поли Фобрыкор и 1 отходов 

1 
Горячий цех Помещение Гор цех зовнать V48 Моечная 

Ддржббе Tobe 7 
Меохлаждае КI, пжбаемые кра лабовая кратка­ А Е авые к) ковре Г, ременного x а­|| 

менного хране­ ученноей хранения Нения посуды. Продуктод. 

р 
1 

(Помещение абра­ Комплектовочная 
м Хлеборезка ботки свежих om посуды фруктов и овощей Py 

Фасовочная Сервировочная ft 
г ­Н­ 
4 1 4 

Комплектовочная Комплектовочная напитков рациона 

Рис. 1. Принципиальная технологическая схема органи­ 
зации работы цеха бортового питания с полным составом 
рационов 

Условные обозначения: путь движения продуктов; 
путь движения бортовой 
посуды; 

—.— путь движения возвращен­ 
ного питания 
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Склай 1 Экспедиции ЕЛ втолифт 

7. т 

шем кладовая стеклотары кратковременного 
хранения 

1 
комплектовочная 

налитков Г Сортировочная 

п 
Экспедиция 

Крупная Мелкая выдачи посуда |посуда рацианов Моечная 
Lop 

кладовая кратко Abmonugm временного" хра­ 
нения посуды 

Комплектовочная) 
Lo посуды 

V борт НН и самолета 

Рис. 2. Принципиальная технологическая схема органи­ зации работы цеха бортового питания с неполным составом рационов 
Условные обозначения: путь движения продуктов; 

путь движения бортовой 
посуды 



2.3. Технологическая схема организации работы цеха 
бортового питания должна обеспечивать производительность 

цеха в максимальный по объему работ час и удовлетворять 

следующим основным требованиям: 

основные потоки сырья, полуфабрикатов, готовой про­ 

дукции, укомплектованных рационов, грязной и чистой посуды 

не должны пересекаться; 
должна быть обеспечена технологическая взаимосвязь 

между помещениями, связанными последовательностью выполне­ 
ния технологических операций; 

должно быть обеспечено минимальное количество верти­ 

кальных перемещений грузов. 

2.4. При проектировании цехов бортового питания необ­ 

ходимо учитывать следующие основные технологические потоки: 

для цехов бортового питания с полным составом рационов — 
потоки сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, укомплекто­ 

ванного бортового питания, возвращенного бортового питания, 
чистой и грязной бортовой посуды, напитков, тары, пищевых 
и непищевых отходов; 

для цехов бортового питания с неполным составом рацио­ 
нов потоки напитков, стеклянной тары, грязной и чистой 
посуды. 

2.5. По способу организации основных технологических 
потоков рекомендуются следующие схемы для цехов бортового 

питания: 
для малых и средних комплектовочную и производствен­ 

ную группы помещений и рампы для автолифтов размещать в од­ 
ном уровне; 

для больших и особо больших комплектовочную группу 

помещений следует размещать в одном уровне, соответствующем 

уровню загрузочной ремпы для автолифтов; производственную, 
складскую и административно­бытовую группу помещений допус­ 

кается размещать в разных уровнях по отношению к комплек­ 
товочной группе. 

10 



2.6. Перечень основных технологических операций, вы 
полняемых в цехах бортового питания, следует принимать в 
соответствии с табл. 2, нормы времени выполнения отдель­ 
ных специфических операций по комплектовке питания и обра­ 
ботке бортовой посуды в соответствии с приложением 4. 

Таблица 2. 

Место выполне­ 
Наличие ижи 
отсутствие 
операции для це­ 

ного хранения. 

11 

Наименование операции| Бия операций хов бортового или средство 
транспортировки IИтТания с соста­ 

вом рационов: 

полным |неполным 
I г 4 

Прием продуктов и мате] Загрузочная 
ряалов На склад цеха 
бортового питания 

Получение продуктов со. 
склада цеха бортового питания: 

заполнение наклеп­ Контора 
ных (оформление склада 
документов) 

получение продуктов Склад 
(материалов 

транспортировка про Подъемно­ 
дуктов к месту не­ транспортное 
пользования или вре­ убтройство 
менного хранения 

Временное хранение про­} Кладовые дуктов кратковремен­ 
a ного хранения 

Транспортировка продук­| Подъемно­ 
тов к месту использо­ транспортное ванин устройство 
Приготовление мясных Мясной цех 
полуфабрикатов 
Приготовление овощных Овощной цех 
полуфабрикатов 
Кратковременное хране­ Охлаждаемая 
ние изделий камера суточ­ 



1 2 

Горячая обработка полу­ 
фабрикатов 

Подготовка продуктов к 
фасовке (очистка, на­ 
резка) 

Фасовка продуктов: 

хлеба 
гастрономических 
продуктов 
фруктов 

Раскладка пирожных в 
розетки 

Подготовка напитков к 
комплектовке 
Комплектовка напитков 

Комплектовка: 
мелогабаритной посу­ 
ды на подносы 

продуктов; на подносы 

подносов в сервизные 
контейнеры 

вторых блюд в конте 
неры для вторых блю, 

фасованных продуктов 
в продуктовые кон­ 
тейнеры 

Комплектовка стеллаж­ 
тележек комплектом 
бортовой посуды 

Заполнение ярлыков для 
маркировки контейнеров, 
боксов, термосов 

Навешивание и пломбиро­ 
вание ярлыков 

Горячий цех 

Фасовочная 

Фасовочная 

Комплектовочная 
рационов 

Комплектовочная напитков 

Сервировочная 
посуды 

Комплектовочная 
рационов 

То же 

Комплектовочная 
посуды 

Комплектовочная 
рационов, комп­ 
лектовочная 
посуды 

п 
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тиранка грязной бор­ 
товой посуды 
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1 2 3 4 

Оформление накладных Помещение для 
марочнии 

Транспортировка укомп­| Кохплектовочная 
лектованного питания рационов, стел­ 
в бокс для кратковре­ Лат­толегка 
менного хранения 

Выдача укомплектован­ Экспедиция 4+ 
ного питания экспеди­ 
тору 

Транспортировка к ав­ Экспедиция, 
толисту стеллаж­тележка 

Установка и закрепле­ Автолийт 
ние в автолифте 

Транспортировка к са­ То же 
молоту 

Разгрузка­погрузка из Автолифт, самолет автолифта в самолет 
4 

Сдача­прием комплекта Самолет 
бортовой посуды и пи­ 
тания в самолете 

Погрузка использован­ Самолет, 
ного комплекта посуды автолифт 
в автоли?1: 

Транспортировка к цеху Автолифт 
бортового питания 

Разгрузка комплекта Экспедиция прие­ 
бортовой посуды ма бортовой по­ 

суды 

Прием грязной посуды 

Прием стеклянной тары Помещение для 
из­под напитков, со­ хранения стекло­ 
вав, компотов тары 

Прием неиспользованно­ Помещение воз­ го, но годного к ис­ врата (при 
пользованию питания экспедиции) 

Раскомплектовка и сор­| Сортировочная 



1 

Удаление пищевых остат­ 
ков 

Мойка и сушка посуды 
по видам 

Комплектовка посуды 
по видам ”. 

Маркировка укомплекто­ 
ванных посудой кон­ 
тейнеров 

Выдача посуды: 

в сервировочную по­ 
суды 

в комплектовочную 

в экспедицию 

3. Состав 

3.1. Помещения цехов бортового питания по технологи­ 
ческому и функциональному назначению подразделяются на 

5 групи. 

2 3 

Сортировочная 

Моечная 

Комплектовочная 
посуды 

щИЙ 

Сервировочные 
тележки 
Транспортерная 
лента, тележки 

Стеллаж­тележки 

и размещение помещений. 
Нормы площади 

1. Производственная группа: 

заготовочные для первичной обработки сырья (при ра­ 

боте на сырье); 
доготовочные для холодной и горячей обработки про­ 

дуктов и полуфабрикатов и приготовления готовых блюд; 

вспомогательные для мойки кухонной посуды, 

рикатной и экспедиционной тары, хранения чистой экспедици­ 

онной тары, хлеба, суточного запаса продуктов, 
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2. Комплектовочная группа: 

комплектовочная бортового питания для Фасовки, комп­ 
лектовки, кратковременного хранения и выдачи рационов бор­ 

тового питания; 
обработки бортовой посуды для приема, сортировки, 

мойки, сушки, комплектовки, кратковременного хранения и вы­ 
дачи бортовой посуды. 

3. Складская группа: 

охлаждаемая и неохлаждаемая кладовые для временного 
хранения сырья, продуктов, инвентаря, белья, комплектов 
бортовой посуды, моющих средств и т.п. 

4. Техническая группа: 

для размещения машинного отделения (для больших и осо­ 
бо больших цехов), бреоновых установок (для малых и сред­ 
них цехов), вентиляционной камеры, электрощитовой, бойлер­ 
ной или теплового узла, слесарной мастерской и т.п, 

5. Административно­бытовая группа. 

3.2. Помещения производственной группы с одинаковым 
температурно­влажностным режимом во 2, 3, 4, 5 типах цехов 
бортового питания допускается размешать в одном общем объе­ 
ме, разделяя отдельные помещения барьерами высотой не менее 
1,6 м или оборудованием с экранами той же высоты, 

Примечания: I, В предприятиях, работающих на сырье, 
следует выделять перегородками помеще­ 
ния для первичной обработки овощей, мя­ 
са и птицы. 

2. Для опалки птицы необходимо предусмат­ 
ривать отдельное изолированное помеще­ 
ние, отвечающее требованиям пожара­ и 
взрывоопасности с работой на газе, ука­ 
занным в приложении 3. 
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3.3. Производственные помещения, как правило, следует 

размещать в надземных этажах. Допускается размещение этих 

помещений в цокольных этажах, заглубленных не более 1,5 м 
от уровня тротуара, при обеспечении их естественным осве­ 
щением, а также при расположении отметки пола не менее чем 
на 1 м выше наивысшего уровня грунтовых вод. 

Примечание. Расположение овощного цеха в цокольном 
этаже допустимо только при возможности 
обеспечения канализации от картойелечист­ 
ки и моечных ванн. 

3.4. При проектировании группы помещений комплектов­ 
ки бортового питания следует исходить из того, что подго­ 
товленное и укомплектованное бортовое питание должно поме­ 
щаться в боксы, из которых тележки с питанием транспорти­ 

руются через экспедицию и рампу в автолифт. Приготовление, 

комплектование и хранение бортового питания должны осу­ 

ществляться в соответствии с требованиями "Санитарных пра­ 

вил обеспечения пассажиров бортовым питанием на многомест­ 
ных скоростных самолета:.". 

Примечания: 1. Боксы проходные помещения для кратко­ 
временного (в пределах 15 мин) хранения 
бортового питания, размещаемые между 
комплектовочной рационов и экспедицией 
выдачи рационов. 

2. Габариты боксов для 1,2,3 и 4 типов 
цехов должны выбираться из условия раз­ 

мемения в боксе двух стеллаж­тележек. 
В 5, 6, 7, В типах цехов необходимо 
предусматривать боксы вместимостью 
4 стеллаж­тележки для обслуживания пи­ 
танием многоместных самолетов. 

3. Габаритные размеры стеллаж­тележки, 
ориентировочно, 1850х760х1525 мм. 
Цля доставки на борт 100­местчого са­ 

молета рационов "завтрак", "ужин" необ­ 
ходимо укомплектовать 2 стеллаж­тележки. 
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3.5. В районах с расчетной наружной теиператтйон вг­ 
ие +30° рекомендуется предусматривать охлаждаемые боксы, 

"3,6, Для инборчации о готовности бортопого питания 
над боксами со стороны комплектовочной рагионов и экспеди­ 
ции выдачи рационов необходимо предусматривать инборгани­ 
онные табло с указанием номера рейса, 

3.7. Комплектовочная группа пометений должна разме­ 
щаться в одном уровне с загрузочной крытой рампой для ав­ 
толибтов. Высота пола первого этажа и рампы должна соот­ 
ветствовать высоте пола автолийта от уровня земли. Помимо 
этого, в первом этаже следует предускатривать площади для 

размещения загрузочной, подъемника и камеры хранения отходов. 

3.8. Планировка транспортник подъездов к цехам борто­ 
вого питания должна обеспечивать четкую схему движения 
транспорта со стороны привокзальной площади и со стороны 
перрона, исключающую пересечение путей движения транспор­ 
та с массовыми потоками пассажиров. 

3.9. В средних, больших и особо больших цехах борто­ 
вого питания следует предусматривать две специализирован­ 
ные рампы. Одна предназначается для загрузки (разгрузки) 
бортового питания в автолийты (может быть встроена в зда­ 
ние). Вторая предназначается для загрузки в цех продуктов, 
напитков и располагается со стороны хозяйственного двора. 
Высота этой рампы 1,1 м, ширина 3 м, длина по расче­ 
ту, в зависимости от количества единовременно разгружаемых 
автомашин, но не менее 3 м. 

В малых цехах бортового питания для загрузки цеха 
продуктами следует проектировать разгрузочные площадки, 
оборудованные подъемно­спускными механизмами, 

Над разгрузочными площадками и рампами следует преду­ 
сматривать навесы по длине рампы или площадки. В особо 
больших цехах рампы или площедки могут быть встроены в 
здание. 

Примечание. При проектировании складских пометений 
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следует предусматривать возможность не­ 
посредственной загрузки овощей, хлеба и 
прохладительных напитков в соответствую­ 

щие кладовые. 

3.10. Камеру пищевых отходов следует проектировать 
охлаждаемой и в непосредственной близости от сортировочной 

грязной бортовой посуды с выходом через тамбур наружу и в 
помещение (коридор) пеха бортового питания. 

3.11. При блокировании цеха бортового питания с други­ 

ми зданиями аэропорта загрузочные люки и хозяйственный двор 

не рекомендуется располагать со стороны главных подъездов и 
фасадов здания, 

Не допускается устройство загрузочных люков со сторо­ 

ны перрона и привокзальной площеди. 

3.12. При проектировании помещений складской группы 

необходимо предусматривать камеру для хранения глубоко за­ 
мороженных продуктов и полуфабрикатов с температурой хра­ 

нения 30°C 

3.13. Висоту надземных этажей в малых и средних цехах 
бортового питания следует принимать 3,3 M,B больших и особо 
больших 4,2 м. Высоту подвальных этажей не менее 2,5 м. 

3.14. Ширину коридоров в цехах бортового питания сле­ 
дует принимать согласно табл. 3. 

3.15. При размещении оборудования в специфических 

группах помещений цехов бортового питания следует руководст­ 

воваться требованиями, приведенными в табл. 4. 

3.16. Экспедиции выдачи укомплектованного питания и 
приема бортовой посуды необходимо размещать в первом этаже, 
в одном уровне с загрузочной рампой или автолифтов. Экспе­ 

диция выдачи рационов должна иметь непосредственную связь 
с боксами, комплектовочной напитков, диспетчерской, поме­ 
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щением для загрузчиков. 
Экспедиция приема бортовой посуды должна иметь не­ 

посредственную связь с сортировочной бортовой посуды, по­ 
мещением для приема стеклотары, помещением возврата. 

Таблица 3 

Ширина коридоров по типам 
Наименование цехов бортового питания, м 

группы помещений 
1,2,3,4 5,6 7,8 

Производственная 1,8 2,0 2,0 
Комплектовочная I,8 2,0 2,7 
Складская 1,8 2,0 2,0 
Административно­бытовая I,3 I,3 I,3 

Примечание. При использовании в складской группе те­ 
лежек с поддонами ширина коридоров должна 
быть увеличена до 2,7 м. 

Таблица 4 

Варианты размещения технологического Расстояние, 
оборудования, величина рабочего фронта м, не менее 

I 2 

Ширина проходов в помещениях 
комплектовочной и 

обработки бортовой посуды 
Между технологическими линиями оборудова­ 
ния при двухстороннем расположении рабо­­ 
чих мест, без учета проезда стеллаж­теле­ 
жек 1,5 
Между технологическими линиями оборудова­ 
ния при двухстороннем расположении рабо­ 
чих мест при использовании стеллаж­теле­ 
жек 2,3 
Между стеной и технологической линией 
{со стороны рабочего места) 1,2 
Ширина магистрального проезда с исполь­ зованием стеллаж­тележек 3,0 
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1 2 

Между моечными машинами и моечными ваннами 
при двухсторонней работе: 

без использования стеллаж­тележек 1,5 

с использованием стеллаж­тележек 2,3 

Между стеной и моечными ваннами 0,1 

Величина рабочего фронта 
на одно рабочее место: 

комплектовки рационов (при работе на столе) 1,5 

приема стеклотары и отпуска прохладитель 
напитков 1,2 

фасовки и упаковки продуктов­ 1,2 

приема использованной бортовой посуды 1,5 

Примечание. При расстановке оборудования в общепроиз­ 

водственных цехах и складских помещениях 
цехов бортового питания надлежит руковод­ 

ствоваться нормативными расстояниями, уста­ 
новленными для предприятий общественного 

питания. 

3.16, Экспедиции выдачи укомплектованного питания и 

приема бортовой посуды необходимо размещать в первом эта­ 

же, в одном уровне с загрузочной рампой для автолифтов. 

Экспедиция выдачи рационов должна иметь непосредственную 

связь с боксами, комплектовочной напитков, диспетчерской, 
пометенном для загрузчиков. 

Экспедиция приема бортовой посуды должна иметь непос­ 
редственную связь с сортировочной бортовой посуды, помеще­ 

нием для приема стеклотары, помещением возврата. 

3.17. Требования к взаимосвязи основных помещений це­ 

хов бортового питания приведены в табл, 5, Помещения склад­ 

ской, производственной и административно­бытовой групп сле­ 

дует размещать в соответствии с требованиями глазы 8 СНИП 
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"Нормы проектирования предприятий общественного питания". 
Таблица 5 

Вамменование помещений 
Требования к 
расположению 
по отношению 
к перрону 

Требования к распо­ 
ложению по отношению 
к другим помещениям 
цеха бортового пи­ 
тания 

ни 

1 2 3 

Производственная группа. 
Заготовочные (при рабо­ 
те на сырье) 

Овощной цех 

Доготовочные 

А. Комплектовочная 
ого питания 

Диспетчерская 

Экспедиция выдачи раци­ 
ОНОВ. 

Боксы 

Комплектовочная рацио­ 
нов 

21 

Удобное сообщение снтетст и Мы 
помещений и камерой 
отходов 

Смекно с кладовой 
овоще: 
Удобная с заго­ 
товочными (при рабо­ 
те на сырье), с це­ 
хом холодной доработ­ 
ки полуфабрикатов, 
комплектовочной груп­ 
ной помещений 

Смежно с экспедици­ 
ей выдачи рационов 

Смежно с комплекто­ 
вочной рационов, 
комплектовочной на­ 
питков, 
диспетчерской 

Между экспедицией и. 
комплектовочной ра­ 
ционов 

Смежно с се оч­ 
ной, фасовочной и 
экспедицией 



3 

фасовочная 

Чомещение обра­ 

божки свежих Iа x 
овощей 

Помещение для приготов­ 
ления закусок 

Комплектовочная напит­ 
ков с холодильной ка­ 
мерой 

Помещение возврата 

Кладовая кратковремен­ 
ного хранения продуктов 

охлаждаемая 

неохлаждаемая 

Тарная 
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Смежно с комплекто­ 
вочной рационов, по­ 
мещением для приго­ 
Н­­H­НА2 токи хеждремой кладовой 

"жения продуктов 

Смежно с экспедицией 
выдачи рационов; 

Смежно с экспе ей 
приема посулы, 
зи комплектовочной 
рационов и охлаждае­ 
мой кладовой кратко­ 
временного хранения 
продуктов 

Удобное сообщение с 
комплектовочной ра­ 
ционов, фасовочной, 
помещением для приго­ 
товления закусок, по­ 
мещением возврата 

Удобное сообщение с 

комплектовочной раци­ 

Удобное сообщение с 
фасовочной, комплек­ 
товочной рационов, по­ мещением обработки 
фруктов и овощей 



I 3 

Помещение для приема 
стеклотары 

Б. Помещения обре­ 

ботки бортовый 
посуды 

Экспедиция приема 
бортовой посудн 

Сортировочная 

Моечная 

Комплектовочная 
посуды 

Кладовая кратковре­ 
менного хранения по­ 
суды 

Сервировочная 

Кладовая ения па­ 
кетов, с ток, ра­ 
зовой посуды 

Свободный 
подъезд со 
стороны 
перрона 

Смежно с экспедицией 
приема бортовой по­ 
суды, с выходом на 
рампу для автолифтов 

Сменно с сортировоч­ 
ной посуды, помеще­ 
нием приема стекло­ 
тары, помещением 
возврата 

Смежно с экспе ей 
приема бортовой посу­ 
ды, моечной; удобное 
сообщение с камерой 
отходов 
Смежно с сортировоч­ 
ной, кладовой кратко­ 
временного хранения 
посуды 

Смежно с сервировоч­ 
ной и кладовой крат 
ковременного хранения 
посуды 

Смежно с комплекто­ 
вочной посуды и моеч­ 

"ной 

Смежно с комплектовоч­ 
ной посуды, комплекто­ 
вочной рационов 

При сервировочной 

3,18. При объединении цеха бортового питания с други­ 
ми предприятиями общественного питания блок общепроизводст­ 
венных, складских, административно­бытовых и технических 
помещений должен быть общим для пищеблока данного здания. 
Основные положения по определению площадей помещений пище­ 
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блока при объединении цеха бортового питания © други­ 

мя предприятиями общественного питания приведены в при­ 

ложении 5. 

3.19. Состав и площеди помещений цехов бортового пита­ 
ния при работе на сырье и полуфабрикатах приведены в табл.6. 

3.20. Состав и площеди технических помещений рассчиты­ 

ваются в зависимости от местных условий и гебаритов уста­ 

навливаемого оборудования. Ориентировочно площедь техничес­ 
ких помещений следует принимать не менее 10% от общей шо­ 
щади цеха, 

3.21. Обменный фонд бортовой посуды и съемного инвен­ 
таря в цехе бортового питания должен составлять не менее 
2,5 комплектов на один самолет с учетом приписанной к са­ 
молету посуды. 
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Таблица 6 

Площадь, м° по типам цехов бортового питания 
Помещения 1 21 3] 4[ 51 6] 7 8 1 213] *I5]Т 6 7 fs При работе на полуфабрикатах При работе на сырье 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 II 12| 13| 14] 15| 16 17 
1. Производст­ 
венная группа 
(заготовочные 
и доготовоч­ 
ные) 

Горячий цех 13 20 20 22 30 30 40 13 20 20 22 30 30 [140 Кондитерский 
цех 

см. примечание п. 2 Овощной цех 
10 13 13 16 20 120 kes Мясной цех 
12 18 |25 з0 30 |40 [45 Птице­голье­ 

вой цехх) 
72.72. 15 1I в 6 8 |12(6) |15(6) 20(8) Цех холодной до по­ 

брикатов 10 10 12 12 18 20 20 



92 

42 

10 11 12 13 14 16 [17 

Кладовая 
суточного 
запаса 
Комната за­ 
ведующего 

производст­ 
вом 

10 

12 

12 

12 

12. 

12 

14 

12 

14 

12 12 12 |12 

Итого 
по группе I 

Удельная 
площадь_в 
труппе I на 
I рацион про­ 
кзводитель­ 
ности цеха 
в час 

40 55 

0,4|0,2 

66 69 83 

8|\0,22)0,14(0,12 

85 

0,09 

104] 

0,07! 

69 

0,41} 0, 

83 

35] 0,28 

99 

0,20! 0, 

TIS 

16 0,13 

128 160 

0,11 

I 10 11 12 13 14 15 16 17 

П. Комплекто­ 
вочная группа 

А. Помещения 
комплектовки 

бортового 
питания 

Диспетчерская 

Экспедиция вы­ 
дачи рационов 

Помещение для 
экспедиторов 
и грузчиков 

Боксы) 

Комплектовоч­ 
ная рационов 

Фасовочная 

Помещение 
обработки 
свежих фрук­ 
тов и овощей 
Помещение для 
приготовления 

12 

закусок 

20 

11 

10 

35 

11 

14 

14 

14 

14 

15 

70 

18 

24 
(4) 

125 

50 

16 

20 

75 

25 

8) 
140 

60 

20 

12 

20 20 

20 

11 

10 

35 

14 

11 

14 

14 14 

15 20 

70 75 

16 20 

20 20 



82 

62 

2 3 4 

Комплектовоч­ 
ная напитков 
Охлаждаемая 
клоповая 
лекторочной 
напитков 
Помещение для 
резки хлеба Объеджнено с 

фасовочной 

Кладовые су­ 
точного 
ния продуктов 
при комплек­ 
товочной 
пе 

охлаждаемая 4 6 

неохлаждае­ мая 6 в 
комплекто­ 
вочной ра­ 
ЙОНОВ 

Тарная 
комплектовоч­ 
ной рационов 6 12 

1 2 3 4 

Помещение марочника Включена 
в 
комплекто­ 
вочной 
рационов 

Помещение 
хранения 

жек 

Помещение возврата 
Помещение 
приема стек­ 
лотары 

Итого по 
подг е Л PEyin I 29 100 

Удельная 
мадь по под­ 
группе А 
группы П на 
1 рацион 
изводитель­ 
ности цеха 
в час 

7 в 
41 56 

15 28 

6 10 

30 40 

10 15 

32 40 

7 в 
15 

25 

15 

25 

466 607 

9 10 II 12 13 

65 

п г 26 

35 

12 Объединено с фасовочной 

50 4 6 12 

20 6 6 
в площадь 
комплекто­ 
вочной ра­ 
ционов 

45 6 Iz 18 

9 11 

15 Включена 7 
в площадь 

комплекто­ 
вочной 
рационов 

30 

20 10 

30 10 12 

710 29 100 184 

0, 

14 15 I6 

34 41 56 

11 15 28 

6 6 10 

20 30 40 

7 10 15 

25 32 40 

12 

10 15 

15 

372 466 607 

0, 0,61 

17. 

65 

35 

50 

20 

45 



15 

0$ 

1 3 

Б. Помещения 
обработки 
тобой посуды 

Экспедиция 
приема борто­ 
вой посуды 

Сортировоч­ 
ная 

Моечная 40 

ная посуды 10 

Кладовая 

ного хране­ 
ния посуды 40 6 

Сервировоч­ 
ная 713 

1 2 3 

Кладовая 
нения паке­ 
тов, салфеток, 
разовой посу­ 
ды и Т.П. 8 

Итого по 
подгруппе Б 
группы П 40 87 

Удельная 
щадь по под­ 
группе Б 
группы П на 
1 рацион 
изводитель­ 
ности цеха 
в час 0, 

Итого 
по группе П 

Удельная 
щадь по 
пе П на 
Цион 
дительности 
цеха в час 

36 

50 

14 

135 

69 187 319 

10 

50 

65 

12 

14 

17 

100 

с 

25 

100 

100 

30 

115 

135 

32 

50 

0,41 

40 

40 

50 

50 

Включена 7 
в 
экспеди­ 
ции. 
чи 
нов 

Включена 36 
в 

40 50 

710 14 

40 6 6 

ви 

10 

в в 

40 87 135 

0,4 

со со ­3 

13 

10 

50 

"65 

14 

8 

6,6 

413 

17 

78 

25 

20 

25 

647 

25 30 40 

150 

185 

30 35 40 

25 32 50 

25 50 50 

117 

12 15 

317 

0, 

го +» on 

0,83 



es 

28 45 59 93 16 

гастроно­ в 9 мическая 
фруктов зелени ° 6 6 6 

25 

1а 18 

в напитков 6 

Охлаждиемая 

"нат 4 6 6 в 710 

Неохлаждае­ 
мые помеше­ 95 172 

Помещение 
кладовщика 5 В 8 8 

Итого 
по группе Ш 23 62 119 154 227 288 

Удельная 
по 
на 

цион произ­ 
водительнос­ 
ти цеха в 

пе 

т. 
вая 
помещений 

Кабинет на­ 
чальника 
бортового танин в 6 6 
Контора и 

Архив й 5 8 

Помещение персонала 

в 9 10 ш 12 13 14 156 I6 

156 
147 181 25 45 63 100 125 

5 в 12 20 25 32 

го 23 

5 30 6 9 14 18 20 25 

25 
25 5 6 6 6 № 38 

5 75 6 8 18 25 40 50 65 

14 m i 6 6 W 12 

17 46 88 254 

в 9 10 II 12 13 14 15 в 

10 1 5 5 в в8 п 

368 445 23 71 133 172 246 318 410 

0, 0, 

25 Б­ в 18 э8 
10 15 5 5 8 8 то 

1 30 

Г 

196 

310 

17 

10 

0,34 

15 

40 



55 

45 

1 

В том числе: 
кладовая 
сухих 
продуктов 

кладовая 
овощей 

кладовая 
консервов 

кладовая 
инвентаря 

загрузочная 6 
бельевая 

овая борковой 
побуды 

тарная 

1 

Медпункт 

Помещение 
щественных 
организаций 

`Гардеробная 
персонала 

Душевые, 
уборные и 
помещения 
(кабины) 
личной ги­ 
гиены жен­ 
щин 

Итого 
по группе ТУ 

Удельная 
щадь по 
пе [У на 
рацион 

цеха в час 

Всего... 

ков 

© э 

18 28 

12 

10 

17 

10 

11 

49 

20 

10 

22 

73 

317 542 706 

30 

15 

12 

40 

12 

115 

40 

15 

18 

159 

50 

25 

15 

70 

189 

10 11 

4 6 
4 

4 

4 

6 12 

6 10 
6 

9 10 II 

10 

го 

85 6 в 

25 6 6 

234 18 30 

110 329 

12 

10 

12 

10 

16 

59 

13 

20 

10 

25 

11 

83 

580 751 

14 

30 
15 

14 

45 

15 

128 

15 

40 

15 

15 

10 

15 

64 

20 

174 

16 

60 

20 

20 

15 

30 

19 

50 

25 

16 

10 

15 

75 

25 

204 

17 

70 

го 

35 
20. 

35 

25 

60 

35 

20 

90 

30 



I 

Удельная пло­ 
щадь на I ре­ 
пион произво­ 
дительности 
цеха: 

в час 
в сутки 

I 
0, 

3,17|2,71|2,35|2,12|1,88|1,66) 1,34 

х) В скобках указана площадь опалочного отделения. 
хх) в скобках указано количество боксов. 

Примечания: 1.Площади производственной группы помещений даны с учетом установки моду­ 

95 2. 
жированного оборудования. 
Кондитерский цех надлежит проектировать, как правило, при заготовочной 
аяропорта. Во всех случаях расчет площадей кондитерского цеха производит­ 
ся в соответствии с главой СНИП о нормах проектирования предприяФий обще­ 
ственного питания и с "Санитарными правилами для предприятий кондитерской 
промышленности: 

Размеры боксов I,2,3,4 типов цехов бортового питания следует ни­ мать ри) м; Чля 5,6,7,8 типов Зы дует при 

Фасовочный цех допускается объединять с комплектовочным, при этом 
площади суммируются. 
Сортировочную грязной бортовой посуды допускается объединять с моечной, 
при этом площади суммируются. 
Целесообразно размещать пищевую лабораторию цехе бортового питания 
только в том случае, если нет централизованной лаборатории в комплексе 
предприятий общественного питания Зэропорта. 

1 1 2,5 |2,24|1,89|1,76 |1, 44 
11|0,32|0,27|0,14{0,1310,12|0,11{ 0,10) 0,1щ 0,33] 0,291 0,15] О, 14/0, 1310,12 0,11 



4, Средства механизации технологических 
процессов 

4,1, Количество и типы средств механизации, автомати­ 
зации. и технологического оборудования цехов бортового пита­ 
ния должны устанавливаться в зависимости: 

ок заданного объема работ количества и состава ра­ 
ционов в час; 

технологической схемы организации работы цеха; 
режима работы цеха. 

4.2. В цехах бортового питения должны быть механизиро­ 
ваны процессы приготовления бортового питания, мойки, суш­ 

ки бортовой посуды, комплектовки и ураковки компонентов ра­ 
ционов бортового питания, потрузочис­разгрузочные работы и 
операции, связанные с внутрицеховыми перемещениями продук­ 
тов, посуды, тары и т.д. 

Примечание. Допускается выполнение некоторых перечис­ 
ленных выше операций (мойка, сушка посу­ 

жы, комплектовка бортпитания) вручную в 
цехах 1, 2 и 3 типов. 

4.3. Требования к оснащению средствами механизации 
отдельных специфических технологических процессов и опера­ 

ций приведены в табл, 7. 
Таблица 7 

On Типы цехов бортового питания 
ерации 

I 2 3 4 5 6 7 8 

1 2. 3 4151416 7 8 
ение продук­ тов и материалов я н 8 н м м м м 

Транспортировка продуктов м м м м м м м м 

Подготовка продук­ 

{ов к фасовке 
мойка, очистка, нарезка! м мМ м|\ м{ м м м 
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1 

Фасовка продуктов 

Упаковка продуктов 

Подготовка к 
комплектовке: 

е буты­ 
"лок с напитками 

мойка фруктов 

Комплектовка: 

подносов в сер­ 
визные контейне­ 
ры 

продуктов на под­ 
носы 
вторых блюд в кон 
тейн для вто­ 
рых д 

напитков в метал­ 
лические решетки 

нефасованных про­ 
хуктов в продук­ 
товые контейнеры 

Заполнение ярлыков 
для маркировки 

Маркировка и плом­ 
бирование 

Оформление наклад­ 
ных 

Выдача укомплекто­ 
ванного питания и 
посуды экспедитору 

Погрузка на авто­ 
лифт 

Транспортировка 
к самолету 

Погрузка с авто­ 
лифта в самолет 



1 

Прием грязной посу­ 
ды на борту самоле­ 
та и погрузка ее на 
автолифт 

Транспортировка к 
экспедиции моечно­ 
го цеха 

Разгрузка с автолиф­ 
та и сдача­прием 
бортовой посуды в 
моечном цехе 

Раскомплектовка и 
сортировка посуды 
по видам и габари­ 
там 

Мойка посуды 

Сушка посуды 

Комплектовка и 
сборка посуды 

Подготовка посулы к отправке в рейс: 

отбор и допол­ 
нительное комп­ 
лектование 
проверка исправ­ 
ности электро­ 
приборов 

маркировка сер­ 
визных контейне­ 
ров, не подлежа­ 
щих комплектова­ 
нию продуктами 

Выдача посуды из 
комплектовочной в 
цехи и экспедицию 
Транспо вка к abromiry — 
Транспортировка к 
самолету 
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I 4 6 8 9 

Разгрузка с автолиф­ 
та и погрузка в са­ молет н н н H н 

Сдача на борту само­ 
лета H H H н н 

Примечание. Требования к оснащению средствами механи­ 
зации: м должно быть механизировано; 

н может быть немеханизировано. 

4.4. Количество средств механизации, технологического, 

механического и подъемно­транспортного оборудования в спе­ 

цифических помещениях по типам цехов бортового питания сле­ 

дует принимать по табл. В и 9. Количество оборудования В 

общепроизводственных помещениях следует принимать в соот­ 
ветствии с "Нормами оснащения предприятий общественного пи­ 

тания торгово­технологическим и холодильным оборудованием" 
Таблица 8. 

Помещения, 
средства меха­ 
низации, обо­ 
рудование 

Количество оборудования по типам 
цехов бортового питания, шт. 

1 2 3 5 7 

I 3 4 a 
Комплектовочная 

рационов 

Конвейерная линия 
для комплектовки 
питания и посуды 
на подносы 
Шкаф холодильный 
емкостью, 

0,4 
0,6 
0,8 
1,2 

40 

н 
н 



I 

Льдогенератор 
производитель­ 
ностью, кг/сутки: 

40 

80 

Кипятильник не­ 
прерывного дейст­ 
вия производи­ 
тельностью, л/ч 

"100 
200 

Тележка для фасо­ 
ванных продуктов 
Тврреподъемностью 
Стеллаж­тележка 
специальная для хранения, транспор­ 
тировки комплектов 
самолетной посуды грузоподъемностью 300 кг 
Электрополотенце 

Фасовочная 
Мамина для упеков­ 
ки комплектов ра­ 
ционов бортового 
питания производи­ 
тельностью 
2700 упаковок в 
час 

Машина для резки 
гастрономических 
продуктов произво­ 

Bors 
{хлеборезка механи­ 
ческая производи­ 
тельн 
200 кг/ч 

41 

в: 10 

10 

10 

20 
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1 

Шкаф холодильный 
емкостью 0,4 м 

Тележка сервиро­ 
вочная трефдрхьен­ ностью Г 

Электрополотенце 

Цех обработки и 
комплектовки 
ПИТКОВ 

Сборно­разборная 
холодильная каме­ 
ра емкостью, м3: 

6,0 

11,36 

16,56 
Электрополотенце 

Помещение 
приготовления 
закусок 

Машина езки Т`ртвонбхочторы 
дуктов произ­ 

водительностью 
200 кг/ч 
Шкаф холодильный 
емкостью, м° 

0,6 

0,8 

Тележка зоподъем­ 
ностью I 

Электрополотенце 

Моечная 

Машина для мойки и 
малогабарит­ 238 бортовой посуды 
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1 

производитель­ 
ностью 4000 предме­ 
тов/ч 
Универсальная по­ 
судомоечная машина 
с применением мою­ 
щих средств произ­ 
ведртехьностью 2000 предметов/ч 

Универсальная по­ 
судомбечная машина 
с применением мою­ 
щих средств произ­ 
водительностью 
1000 предметов/ч 

Машина для мытья 
столовых приборов 
производительностью 300 компл./ч 
Машина для упаковки 
столовых приборов 

проиаводительноотью О приборов/ч 

Стеллаж­тележка 
специальная для 
хранения, транспорти­ 
ровки комплектов са­ 
молетной посуды БРх: зоподъемностью 30 

Тележка сервировоч­ 
ная грузоподъемностью 
100 кг 

Электрополотенце 

43 
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Таблица 9 

Характеристика схемы ВИЙ OCHOBHHX Единицы Грузопо Количество оборудования не тицем 

технологических пото­ измере­ подъем­ Ы 

ков, наименование ния кость 2 3 а 6 7 8 помещений 

1 2 3 5 6 7 9 10 11 

1. В одном уровне 

Транспортер ленточный 
телескопический ста­ 
ционарный кг до 100 1 I I 2 2 

Е Конвейер ленточный 
плоский для горизон­ 
тального перемещения грузов То же 100 1 2 2 2 

Тележка грузовая че­ И 

тырехколесная 100 I 2 2 3 4 4 

Тележка грузовая трехколесная 400 1 1 1 2 2 3 

Тележка грузовая че­ тырехколесная 1000 1 2 

Наклонный подъемник 200 1 1 2 

Лифт грузовой —"­ 150 1 I I 

I 2 3 6 8 10 II 

Универсальный электропогрузчик кг 500 

Автолифт То же 3000 2 4 
impr грузовой 500 
Ц В двух уровнях 

Транспортер ленточ­ НЫЙ телескопический до 100 I 2 2 
Конвейер ленточный ПЛОСКИЙ для горизон­ 
тального перемещения грузов 100 2 2 2 
Лифт грузовой 150 2 2 

иду грузовой выжим­ 
HO) 500 1 2 
Лифт грузовой 1000 I 
Тележка грузовая че­ тырехколесная 100 2 4 4 

Тележка грузовая 
трехколесная 400 2 3 



I 

Тележка грузовая 
четырехколесная 

Универсальный 
электропогрузчик 

Автолифт 

Примечание. 

9% 

кг 1000 1 1 2 2 

500 1 2 

ot 3000 ­1 2 2 7 9 

Характеристики схем организации основных технологических потоков приняты 

в соответствии с положениями пункта 2.5 настоящих Норм. 



4.5. Режимы работы и рекомендуемые коэффициенты ис­ 
пользования по времени по группам средств механизации 

технологического оборудования следует принимать по табл.10. 
Таблица 10. 

Продолжительность |Коэффицие исполь­ 
Группы средств работы средств, ме­| зования средств ме­ 
механизации и тонизации и сбору­|ханизации И оборудо­ 
технологического донация, часов в [ванин по времени за 
оборудования сутки, по типам це­|сутки по типам це­ 

хов бортового пи­|хов бортового m= танин танин 

1,2,3 4,5,6,7,8 1,2,3 [4,5,6,7,8 

Моечная 15 20 0,63 0,83 
Холодильная 16 18 0,66 0475 Тепловая 15 20 0,63 0,83 

Механическая 10 15 0,42 oles Подъемно­транс­ OTRAS ран 12 18 0,5 0,75 

4.6. При проектировании внутреннего водопровода и ка­ 
нализации надлежит пользоваться указаниями глав СНИП "Нор­ 
мы проектирования предприятий общественного питания, внут­ 
реннего водопровода зданий, внутренней канализации и водо­ 
стоков зданий. При проектировании горячего водоснабжения 
надлежит руководствоваться указаниями главы СНиП "Нормы 
проектирования горячего водоснабжения", 

4.7. При определении расхода холодной и горячей воды 
на приготовление рационов бортового питания и мытье бСор­ 
товой посуды следует руководствоваться табл. 11, 12. 

‘Таблица ТТ. 

Ракжов Удельный расход воды, л/рац. 
горячей холодной 

Завтрак, ужин 1,0 0,7 
Набор 1, чай й 0,3 0,25 

Примечание, Примерный состав компонентов рационов при­ 
веден в приложения 6. 
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Таблица 12. 

Расход воды, л 
Рацион 

горячей холодной 
Завтрак, ужин, 220 140 
Набор 1, чай 220 140. 
Прохладительные напитки 50 35 

5. Электроснабжение, электрооборудование 
и электроосвещение 

5.1. Электроприемники средних и больших цехов борто­ 
вого питания по обеспечению надежности электроснабжения 
следует относить ко второй категории, малых к третьей 
категории. 

5.2. Электроснабжение средних и больших цехов борто­ 
вого питания должно осуществляться, как правило, от двух 
внешних независимых источников по независимым кабельным 
линиям. 

При отсутствии в аэропорту второго ввода от внешнего 
независимого источника электроснабжение малых и средних 
цехов бортового питания допускается от одного внешнего не­ 
зависимого источника, 

5,3. Для средних и больших цехов трансформаторные под­ 
станции (ТП), как правило, должны размещаться на первом 
этаже и встраиваться в здание цеха или пристраиваться к не­ 
му в соответствии с положениями раздела "Внутрицеховые 
трансформаторные подстанции" Правил устройств электроуста­ 
новок. 

Электроснабжение малых цехов допускается от отдельно­ 
стоящих ТП, находящихся от цеха на расстоянии не более 200м. 
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5.4. При расчете мощности трансформаторов коэффициент 
спроса и ориентировочная мощность токоприемников по типам 
цехов следует принимать по приложению 7. 

5.5. Установка распределительных пунктов в моечных 
помещениях цехов бортового питания не допускается. 

5.6. Линии, питающие холодильные установки, а также 
установки аварийного освещения, должны соответствовать тре­ 
бованиям главы СНИП "Нормы проектирования предприятий об­ 
щественного питания 

5.7, В цехах бортового питания необходимо предусмат­ 
ривать заземление металлических конструкций технологическо­ 
го оборудования и всех металлических корпусов предметов 
электроосветительного оборудования, 

5.8. Для коммерческого учета расхода активной электро­ 
энергии по цеху бортового питания необходимо предусматривать 
установку электросчетчиков, размещение которых рекомендует­ 
ся сосредоточить в ТП или в помещениях вводных щитов низко­ 
го напряжения. 

5.9. Устройства освещения, системы и виды освещения 
должны соответствовать требованиям "Правил устройства элект­ 
роустановок" и главы СНиП "Нормы проектирования искусствен­ 
ного освещения", 

5.10. Для обеспечения непрерывного технологического 
процесса приготовления бортового питания в помещениях цеха 
и на территории хозяйственного двора должно предусматривать 
ся искусственное освещение двух систем: общее и комбиниро­ 
ванное, комбинированное двух видов: рабочее и аварийное. 

Местное освещение предусматривается в административно­ 
служебных помещениях, Аварийное освещение для продолжения 
работы должно предусматриваться во всех помещениях цеха бор­ 
тового питания. 
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5.ТТ. Освещение охлаждаемых камер следует проектиро­. 

‘вать с управлением выключателями, срабатывающими при откры­ 

вании и закрывании дверей камер. 

5.12. Нормы освещенности рабочих поверхностей при сис­ 
теме общего освещения помещений цеха бортового питания 
должны приниматься по табл. 13. 

Таблица 13. 

Плоскость] Нацмены Наибольшие допус­ нормкро­ я ос­ тимые значения 

вещеннос­| кость, Дерк комбоищиен­ Помещения ти и вы­ лк IRICKOM­ tum Ве отаве форта. ценности 
(Г­гори­ 
зонталь­ 
ная плос­ 
кость) 

I 2 3 4 5 

Комплекто­ 
вочная 
группа 

Диспетчерская Г­0,8 300 40 10 

Экспедиция Г­0,8 150 40 20 

Боксы Г­0,0 100 
Комплектовоч­ 
ная рациожав T­0,8 200 40 15 

Фасовочная T­0,8 200 40 10 

Помещения об­ 
работки све­ — жих тов и 
овощей T­0,8 200 40 15 

Помещение при­ 
готовления закусок Г­0,8 200 40 15 

Комплектовоч­ 
ная напитков Г­0,8 200 40 15 
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1 2 

Схдакдаемая а клоповая цех 
обработки и 
комплектовки 
напитков 
Охлаждаемые 
кладовые крат­ 
ковременного 
хранения про­ 
дуктов 

Неохлаждаемая 
кладовая крат­ 
ковременного 
хранения про­ 
дуктов 

Тарная 

Помещение ма­ 
рочницы, 
бухгалтера 

Помещения 
обработки 
бортовой: 
посуды 

Экспедиция 
грязной посуды 

Сортировочная 

Моечная 

Комплектовочная 
посуды 

Кладовая крат­ 
ковременного 
хранения посу­ 
aH 
Сервировочная 

Кладовая хране­ 
ния пакетов, 
салфеток, разо­ 
вой посуды и 
т.д. 

T­0,0 

T­0,0 

Г­0,0 
T­0,0 

T­0,8 

Г­0,8 
Г­0,8 

Г­0,8 

T­0,8 

1­0,0 
Г­0,8 

Г­0,0 

100 

100 

200 

100 

50%) 
200 

20 

51 

40 
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8 

10 

15 
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1 2 3 4 5 

Экспедиция чис­ 
той посуды T­0,8 100 60 30 

Производст­ 
венная 
группа 

Овощной цех Г­0,8 200 40 15 
Мясо­рыбный цех Г­0,8 200 au 15 

Птице­гольевой 
цех Г­0,8 200 40 15 
Горячий цех T­0,8 200 40 15 
Хлеборезка Г­0,8 200 40 15 
Моечная кухонной посуды T­0,8 200 40 I5 
Комната заведую­ 
щего изводст­ 
вод 

Кро 
T­0,8 200%) 40. то 

Складская 
группа 

Охлаждаемые ка­ 
меры для top Продук­| го,о гок) 
Охлаждаемая ка­ 
мера для отхо­ ный T­0,0 20%) 
Кладовая овощей |Г­0,0 20%) 
Кладовая сухих продуктов Г­0,0 20 х) 

Кладовая белья |T­0,0 20%) 
Кладовая инвен­ таря 1­0,0 20%) 
Захрузочная T­0,0 200 40 I5 
Тарная. T­0,0 20%) 

52 



2 3 4 5 

Администра­ 
тинно­быто­ 
вая группа 

Бухгалтерия Г­0,8 300%) 40 10 
Кабинет директора Г­0,8 200) 40 10 
Комната приема 

Ta Пероона­I­ 
Э в 200 60 20 

Комната общест­ 

tt органиев­ 
"о в 200 40 то 

Медицинский пункт |Г­0,8 200%) 40 то 

меме [цю 

тереовесь? 3 го, 75 
Душевая 1­0,0 75% 
Кабинет началь­ 
Веди мВ 88­ ов 20050 40 10 

Х) Для освещения следует предусмотреть лампы накаливания. 

ХХ) Для дополнительного местного освещения следует предус­ 
матривать штепсельные розетки. 

5.13. Цехи бортового питания должны иметь вводы от 
ГАТС и УАТС аэропорта, а также ввод от местной радиотран­ 
сляционной сети. 

5.14, Электрочасофикация цехов бортового питания до­ 
пускается только от местной сети, установка первичных ча­ 
сов не допускается. 

5.15. Количество аппаратов справочной, внутренней и 
городской телефонной связи следует принимать согласно 
табл. 14. 
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Таблица 14 

Количество аппаратов по типам Вид 
Помещения цехов бортового питания, шт. связи 
абонентов Tl 2131 4} 51 61 7 

I 2\ 31 4] 51 6{ 7] 81 9 10. 

Диспетчерская О, Ty ry tit д 
Ii I IT} tT} IT] ТТ B 

ТЕН 1I ТII II Ij 1 в 
Экспедиция It I] IU It т ТТ B I 

Комплектовочная рационов ТЦ I} I}, ry Tt Ty ТТ B 

Кабинет началь­ 
ника цеха IT} ty ТТ В 

Экспедиция з­ 
ной посуды гря IPI} Ty} iy} тр B 

Комплектовочная посуды ТТ ТЕТ ТТ В 

Сервировочная 11 I} IU Tt B 

Экспе 
"чистой посуды IIТITII ryt В 

Производствен­ 
ные помещения 1 ТЕТ PIT II 21 31 3 В 

Складские помещения ТТТ ТИЗ) 3 В 
1Ъ7 IT] 212 Г 

Бухгалте О ЕТ |ИI у II 21 2 В ухг рая |1 1 I II I ry. г 
Кабинет обществен­ 
ных организаций II1| ry f В 

Комната санчасти I] IT} I, 111 В 

Примечание, Условные обозначения видов связи: 
Д прямая диспетчерская; В внутренняя 
телефонная; Г городская телефонная. 
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5.18. Количкство вторичных электрочасов и места их 
установки, ориентировочно, следует принимать по табл. 15. 

Таблица 15. 

Количество вторичных часов, шт. 

Помещения Типы цехов бортового питания 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Диспетчерская I I I 

Экспедиция 1 1 1 I I 1 1 I 

Комплектовочная рационов 1 т 1 1 1 1 1 I 

Кабинет начальника 
цеха I т I I I 

Экспедиция зной посуды гря I I I I I 

Комплектовочная посуды 1 1 1 1 1 тт 1 

Сервировочная 1 1 1 1 1 I 

Экспедиция чистой посуды 1 ве 1 I I 

Производственные помещения 1 1 1 4 4 6 6 7 

Складские помещения 
(Помещение клеадов­ 
щика) 1 1 1 1 1 2 2 2 

Административно­ 
бытовые помещения 1 I 2 2 2 3 3 3 

6. Численность персонала 

6.1. При расчете численности персонала цеха бортового 

питания следует руководствоваться нормами времени выполне­ 
ния операций, приведенными в приложении 4, требованиями к 
режиму работы цеха, а также данными о наличии оборудования 

и средств механизации технологических процессов. 
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6.2. Численность персонала цеха бортового питания сле­ 
дует определять по следующим группам: 

административно­обслуживающая; 
производственная; 
комплектовочная 
обработки бортовой посудн; 
общепроизводственная; 
прочий персонал; 
питания (аэропорта). 

Примечание. Примерная организационно­ производственная 
структура цеха бортового питания приведе­ 
на в приложении 8. 

6.3. Потребность в персонале определяется по наиболее 
загруженному часу на основании данных графика реализации 
рационов бортового питания по часам в наиболее нагруженные 
сутка. 

Примерный график реализации рационов бортового питания 
по часам суток по типам цехов бортового питания приведен в 
приложении 9. 

6.4. Численность работников производственной группы 
следует определять на основании данных о количестве опера­ 
ций, выполняемых за расчетный период времени, норм времени, 
затрачиваемого на выполнение операций, и в соответствии с 
порядком расчета численности персонала, приведенным в при­ 
ложении 10. 

6.5. Примерная численность персонала цехов бортового 
питания в максимальную смену приведена в приложении 11. 

Примечание. Численность персонала по рекомендациям 
данной главы следует использовать, в ос­ 
новном, для определения состава к разме­ 
ра площадей, необходимых для размещения 
и производственной деятельности этого 
персонале. 
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ПРИЛОЖЕНИЯ 





Приложение I 

Ориентировочное соответствие номенклатуры 
цехов бортового питания классам аэропортов 

Класс Производительность цеха 
аэропорта бортового питания, 

рационов в час 

1 1000, 1500 

0 500, 700, 1000 

Ш 200, 300, 500 

17 100, 200 

у 100 

59 



Приложение 2 

Порядок расчета суточной и часовой 
производительности цеха бортового 

питания 

Потребную суточную производительность цеха бортового 

питания следует определять по формуле. 

и ммс. Р. ­Вст3а"К""Мэ paw, 

где иг М°_ максимальная суточная интенсивность движе­ 
ния по типам самолетов (взлеты и посадки); 

Вс вместимость самолета по типам мест; 

3a ожидаемая пассажирская загрузка; 

Rn коэффициент, учитывающий количество приемов 

нищи в полете, по типам самолетов; 

К. коэффициент, учитывающий обеспечение питени­ 
ем пассажиров и экипежей самолетов и рейсов 

в оба конца (обратных рейсов), принимаемый 

ориентировочно равным 1,15. 

Значения 3n Мп следует принимать на основании 

анализа фектических данных за ряд лет по проектируемому 
аэропорту или по аэропортам, находящимся в аналогичных ус­ 

ловиях эксплуатация. 
При отсутствии необходимых данных можно, оржентировоч­ 

но, придумать 31 не менее 0,75. "№, разным 1,15 для 

самолетов I группы и 1,0 для самолетов п, Шик 13 груп. 

Потребную часовую производительность цеха бортового 

питания следует принимать по формуле 
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Fe 

Te 

Р. I Рац, 

потребная часовая производительность цеха 
бортового питания, рационов в час; 
потребная суточная производительность цеха, 
рационов в сутки; 

продолжительность работы (режим) цеха борто­ 
вого питания в течение суток, принимаемая 
для цехов бортового питания 1, 2, 3 типов 
равной 16 часам, для цехов 4,5 типов 20 
часам, для цехов бортового питания 6, 7, 8 
типов 24 часам, 

коэффициент часовой неравномерности загруз­ 
ки, отражающий неравномерность загрузки цеха 
бортового питания в течение суток и опреде­ 
ляемый отношением производительности цеха 
в расчетный час к среднечасовой. 
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Приложение 3 

Классификация помещений цехов бортового 
питания по пожарной опасности 

Катего произ­ 

мещииию ВЕР рений со. промышленных пред 
1 122 3 

Комплектовочная труппа 
Диспетчерская д 
Экспедиция I 
Боксы Д 

Комплектовочная рационов дв) П­ПА 

Фасовочная Д 

Помещение обработки све­ 
жих фруктов и овощей Д 

Помещение приготовления 
закусок Д 

Комплектовочная напитков д 
Охлаждаемая кладовая це­ 
ха обработки и комплек­ 
товки напитков q 

Охлаждаемые кладовые 
кратковременного хране­ 
ния продуктов I 
Неохлаждаемая кладовая 
кратковременного хране­ 
ния продуктов В П­ПА 
Тарная В П­ПА 

Помещения обра­ 
ботки бортовой посуды 

Экспедиция грязной посуды! Д 



г 
Сортировочная 

Моечная 
Комплектовочная посуды 
Кладовая кретковременно­ 
го хранения посуды 

Сервировочная 

Клепаная хранения пакетов, 
салфеток, разовой посуды и т.д. 
Экспедиция чистой посуды 

Производственная 
группа 

Овощной цех 

Мясной цех 

Птице­гольевой цех 

Хлеборезка 
Горячий цех 

Моечная кухонной посуды 

Комната заведующего произ­ 
водством 

Складская группа 

Охлаждаемые камеры продуктов 
Охлаждаемне камеры отходов 
Кладовые: 

овощей 
сухих продуктов 
белья 
инвентаря 

Загрузочная 

Тарная 

н 
ы 

нп 
ю 

ы 

FSF 

He 

wo 
ыы 

П­ПА 

И­ПА 



Приложение 4. 

Нормы времени выполнения отдельных 
операций, специфических для цехов 
бортового питания (по комплектовке 

_питания и обработке бортовой посуды) 

Наименование операций печар­й 
I 2 

Разгрузка комплекта бортовой цос ды 
с самолета, Ha толи (aa 100 ИОНОВ) 

завтрак, Ужин 300 

набор 1 270 

прохладительные напитки 69 

Транспортировка комплекта бортовой посу­ 
ды на автолифте к цеху бортового пита­ 
ния (среднее время) 128 

Разгрузка комплекта бортовой посуды из 
автолифта в цех бортового питания (на 
100 рационов): 

завтрак, ужин 350 

набор к I 320 

прохладительные напитки 69 

Сдача­прием комплекта грязной бортовой 
посуды в цехе бортового питания, на 100 рационов 300 
Раскомплектовка комплекта бортовой посу­ 
ды, 1 контейнер 140(63) 

Мойка и сушка малогебаржтной бортовой 
посуды, Г Шт.: 

тарелки 5(4) для 
всех типов 
цехов 
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розетки 

стаканы 
столовые приборы 
КОМПОТНИЦЫ 

чашки 
подносы 
фужеры (вместе с сушкой) 

Раскомплектовка крупногабаритной 
посуды, I шт,: 

боксы 
кипятильника 

Мойка и сушка крупногабаритной бортго­ вой посуды (1 шт,): 

сотейники 
термосы 
сетки 
боксы 
контейнеры 

Сушка посуды, I шт.: 
тарелки 
фужеры 
чашки 

стаканы 
розетки 
приборы 

подносы 
сотейники 
крышки с 

© 

а 

а) 

w 

ст 
о 



I 2 

Сборка крупногабаритной посуды, I шт.; 

боксы 30 
термосы 20 

кипятильники 22 

Упаковка и мойка столовых приборов, 
1 комплект 20(6) 

Се] вка индивидуальной посуды на НОСЫ (1 ыстй у 
70(5) 

Комплектовка контейнеров с фужерами, 
I контейнер 70 

Маркировка контейнеров с посудой контейнер) ре мы 11 

Навешивание и завязывание ярлыков, 
1 контейнер 12 

Офотмление документов: 

запись в книгу учета 31 

выписка перечня к посуде 90 

Транспортировка контейнеров с посудой к 
месту сервировки, 1 контейнер 10 

Мойка и калибровка фруктов и овощей, 1шт. 6 

Фасовка, 1 порция: 

закусок 11 

Нарезка гастрономических продуктов, 1 шт.: 

хлеба 1 

лимонов I 

масла 7 
сыра 2 

Се овка рационов питания на подносы, 
1 контейнер 65(5) 

Упаковка, 1 порция: 

хлеба 5 
сыра 5 
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Взвешивание карамели, 100 рационов 

Подготовка продуктового контейнера, 
00 рационов: 

Подготовка к выдаче на рейс боксов с горячими блюдами, 100 рационов: 

блюдо 
гарнир 

Подготовка напитков на рейс, 1 сетка 
Навешивание ярлыков и пломбирование, I шт.: 

заполнение ярлыков 
навешивание 
пломбирование 

Заполнение и подсчет накледных: 
завтрак, ужин 

набор 1 
прохладительные напитки 
дополнительная накладная 

Заполнение термосов кипятком 
Выдача экспедитору укомплектованного бортового питания, 100 рационов 

Выдача прохладительных напитков, 100 рационов 

Загрузка в автолифт, 100 рационов: 

завтрак, ужин 
набор I 
прохладительные напитки 

Транспортировка к самолету 

Загрузка в самолет рационов, 100 рационов: 
завтрак, ужин 
набор I 
прохладительные напитки 
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Сдача­прием в самолете: 
полного комплекта 
комплекта с рационом" прохладительные 
напитки" 
использованной бортовой посуды 

"68 
200 

Примечание, В скобках указаны нормы при выполнении 
соответствующих операций с использова­ 
нием специального механического оборудо­ 
вания. 

Таблица 2 

Нормативы времени выполнения операций 
в расчете на обеспечение рационами 

бортового питания 100­местного 
самолета 

(По операциям, специфическим для цехов 
бортового питания) 

Нормы времени на 100 рационов 
Наименование бортового питания, сек. 

операций рацион рацион рацион. завтрак, "Набор I" "прохлади­ ужин тельные 
напитки 

I 2 3 4 

Разгрузка комплекта 
бортовой посуды с 
самолета на автолифт 300 270 69 

Транспортировка комп­ лекта ревов посуды на автолифте 

бортового питания 128 128 128 
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I 2 3 4 

Разгрузка комплекта 
бортовой посуды из 
автолифта в цех бор­ 
тового питания 350 320 69 

Сдача­прием комплек­ 
та грязной бортовой 
посуды в цехе борто­ 
вого питания 300 280 60 

Раскомплектовка комп­ 
декра малогабаритной: 1960 1800 ортовой пос Р удн (839) (939) 
Раскомплектовка круп­ 
ногабаритной бортовой посуды 144 56 24 
Мойка и сушка малога­ 
баритной бортовой по­ суды 907 750 2160 

(454) {454) 

Мойка и с крупно­ 
габаритной бортовой посуды 3374 268 404 

(477) (316) (72) 
Сборка огабарит­ 
ной боковой Трауры 362 182 
Мойка и упаковка сто­ 
ловых приборов 1080 920 

(648) (550) 

Сервировка индивиду­ 
альной посуды на под­ 
носы 980 980 

(540) (540) 

Комплектовка контей­ 
неров с фужерами 140 140 140 
Маркировка контейне­ ров с посудой ДА 44 22 
Навешивание и завя­ 
зывание ярлыков 48 48 24 
Оформление документов 121 80 40 



1 2 3 4 

Транспортировка кон­ 
тейнеров с посудой к 
месту сервировки 140 140 

Мойка (калибровка) 
фруктов и овощей 648 550 

(324) 300) 

Фасовка: 
хлеба 756 
закусок 1188 

Нарезка гастрономи­ 
ческих продуктов: 

хлеба 108(22) 
лимонов 108 108 
масла 756 756 
сыра 432 (388) (268) 

Упаковка 
хлеба (булочки) 540 540 
с 540 40 нра (1036) 777) 
закуски 540 

Взвешивание карамели 50 50 50 

Подготовка продуктово­ 
го контейнера жук 150 150 

Подготовка к выдаче 
на реёс боксов с горя­ 
чими блюдами; 

блюдо 90 
гарнир 100 

Tl тонка напитков на рейс 120 120 120 

Сервировка рационов 
питания на подносы 910 910 ий (540) (540) 
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1 2 3 4 

Вавенивание 
ков и ‘пломбирование 

заполнение ярлыков 176 176 22 
навешивание 96 96 12 
пломбирование 96 96 12 

Заполнение и подсчет накладных: 
основной 180 165 60 
дополнительный 30 30 

Выдеча экспедитору укомплектованного 
бортового питания 220 180 
Выдача хладитель­ Ней зепирось am 60 60 60 

Заполнение термосов КИПЯТКОМ 320 320 
Загрузка в автолифт 350 320 69 

нопортировка к ННався ре 128 128 128 
Загрузка в самолет 300 270 69 

Итого 19370 14799 3742 
(13599) (9847) (3410) 

Примечание. В скобках указаны нормы при выполне­ 
нии соответствующих операций с ис­ 
пользованием специального механичес­ 
кого оборудования. 
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Таблица 3 

Нормы времени на подготовку одного 

Нормы времени, 

рациона бортового питания 

Без использования С учетом исполь­ 
Наименование специального ме­ зования специ­ 

она. ханического сбору­| ального мехами­ ради хования на отделы­| ческого оборудо­ 
ных операциях ванин на отдель­ 

ных операциях 

Завтрак, ужин 3,2 2,3 

Набор 1, чай 2,5 1,6 

Прохладительные 
0,6 0,5 налитки 
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Приложение 5. 

Основные положения по определению площадей 
помещений при объединении цехов бортового питания с предприятиями общественного питания 

При объединении цехов бортового питания с предприятия­ ми общественного питания объединяются следующие группы 
предприятий: 

производственная (заготовочная, доготовочная); 
складская; 
административно­бытовая. 

Помещения комплектовочных и обработки бортовой посу­ ды ни с какими другими помещениями предприятий обществен­ ного питания не объединяются, 
При объединении пеха бортового питания с предприятия­ ми общественного цитания площади помещений производствен­ 

ной (заготовочной и доготовочной), складской и администра­ 
тивно­бытовой групп, ориентировочно, определяются по фор­ муле 

П Б 0,5 М, 
где П расчетная площадь при объединении; Б объединяемая площадь, большая по абсолютной величине; 

М — объединяемая площадь, меньшая по абсолютной величине, 
Пример. Определить состав и площади помещений 

Исходные данные 

Т. Состав и площади помещений цеха бортового питания принимаются в соответствии с настоящими Нормами. 
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Re Состав и площади помещений предприятий общественно­ 

го питания в аэровокзале принимаются в соответствии с Нор­ 

мами технологического проектирования аэровокзалов аэропор­ 

тов. 

3. Пищеблок проектируется с работой на полуфабрикатах 

Этапы расчета 

Т. Определение состава и площадей групп помещений. 
2. Определение состава и площадей отдельных помещений 

производственной, складской и административно­бытовой групп. 

Результаты расчета 

Состав и площади помещений при условии объединения це­ 
ха бортпитания с предприятиями общественного питания аэро­ 
вокзала приведены в табл. 
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Таблица 

Состав и площади групп помещений при 
объединении цеха бортового питания 
производительностью 300 рационов в час 
с предприятиями общественного питания 
аэровокзала пропускной способностью 

600 пассажиров в час 

Площадь, м° 
Наименование i — тия Расчетная 

помекений Цеха бор­ оберотенно­ проектируе­ 
питания в мого пице­ ПИТАНИЯ авэравокза­ блока при 
же объедине­ 

НИЙ 

Торговая "418 418 

Производственная 90 391 436 
Комплектовочная 222 222 

Обработки бортовой посуща г. 179 179 
Складская 196 "214 312 

Административно­ 
бытовая ре 83 120 161 

Итого 770 1143 1728 
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Приложение 6 

Примерное меню рационов питания для пассажиров 
скоростных многоместных самолетов внутрисоюзных 

76 

линий 

Номера раскле­ 
пок По 3. рецептур блюд Наименование Выход, кулинарных изде­ и дуктов г и шт Неркний IфЕ 2 про Издание 1996 
примечания, 
ссылки на табли­ 
цы приложения 
сборника 

1 2 3 

Горячий завтрак (ужин) 

1, Вариант 
Колбаса с/к или колбаса в/к, 
или ветчина нежирная 40 Таблица 27 
Филе 
Гарнир: 
картофель жареный "фри", 75 786 огурцы, помидоры свежие или маринованные, 25 зеленый горошек, 5 зелень 3 

Мясной сок для разогрева мяса 30 
Масло сливочное для разогрева 

картофеля 5 

Чай с лимоном 150 
Печенье или зефир, или пастила 1/50 утщум /50­1/95 
срукты (яблоки, груши, апель­ 
сины) 100 
Хлеб ржаной 50 
Булочка (летная, школьная) 1/50 
Карамель 30 
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I 2 3 

Вода минеральная 100 
Вода Фруктовая 100 
Соль. фасованная 1/1 
Перец фасованный 1/0,5 
Горчица фасованная 1/5 

fi. Вариант 

‘роты с лимоном или сардины тс или сайра с  ИМОНОМ 50/1 
Цыплята или куры отварные 100 729, вар. 2 

Гарнир: 
с енный, 75 769 едены Тободек, 25 зелень 3 

Масло для разогрева цыплят 5 

Масло сливочное для разогрева риса 3 

Чай с лимоном 150/8 
Пирожное 1/48 
Сок фруктовый 100 

Хлеб ржаной 50 

Булочка (летная, школьная) 1/50 
Карамель 30 

Вода минеральная 100 

Вода фруктовая 100 

Соль фасованная 1/1 

Ш. Вариант 

Яйцо под майонезом 1/40 86, вариант 2 

75 
без гарнира 

Ростбиф или антрекот 661, 644. 
вариант 2 



I 2 3 

Гарнир: 
картофель жареный "фри", 75 
огурцы, помидоры свежие‘ или маринованные, 25 
зеленый горошек, 5 ен 3 

сной сок для разогрева 
картофеля 30 
Масло сливочное для разо­ 
грева картофеля 5­ 
Чай с лимоном 150) I/в 
Печенье 1/50 
Фрукты (яблоки, груши, 
апельсины) 100 

Хлеб ржаной 50 
Булочка (летная, школьная) 1/50 1107, 

прилож.Т 

Карамель 30 

Соль фасованная 1/1. 
Перец фасованный 1/0,5 
Горчица фасованная 1/5 
Вода минеральная 100 

Вода фруктовая 100 

Завтрак (ужин) консервиро­ 
ванный 

1. Вариант 

Шроты с лимоном 50/1/8 Табл. 25 
Фарш колбасный консервиро­ ванный ракр 

125 
Гарнир: 
огурцы, помидоры (консерви­ 
рованные 75 
зеленый горошек 25 

Кофе натуральный черный 150 



1 2 3 

Вайли 1/50 
Фрукты (яблоки, груши, 
апельсины) 150 
Хлеб ржаной 50 
Булочка (летная, школьная) 50 

Карамель 30 

Вода минеральная 100 
Вода фруктовая 100 
Горчица фасованная 1/5 

П. Вариант 

Колбаса с/к 40 Табл. 27 
Завтрак туриста (консервиро­ 
ванный) 125 
Гарнир: 

Не|Йй помидоры консервиро­ вании 75 Зелений горошек 25 
Чай с лимоном 150/1/8 
Печенье 1/50 
Фрукты (яблоки, груши, апель­ 
сины) 150 
Хлеб ржаной 50 

Булочка (летная, школьная) 1/50 
Карамель 30 
Вода манеральная 100 

Вода фруктовая 100 

Легкий завтрак (ужин) 
набор 

Т. Вариант 

Т. Сыр плавленый 2 шт. 
по 30 г 
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Чай с лимоном 150/1/8 
Пирожное 1/48 
Компот консервированный 100 

Булочка (летная, школьная) 1/50 1107, 
прил. 1 

Карамель 30 
Вода минеральная 100 
Вода Фруктовая 100 

П. Вариант 

Колбаса с/к или в/к 40 

Чай с лимоном 150/1/8 
Печенье или вафли 1/50 
Фрукты 150 

Булочка 1/50 
Карамель 30 

Вода фруктовая 100 

Вода минеральная 100 

ч а й 
Чай с лимоном 150/1/6 

ти а вафли, 1/48 
Карамель 30 

Вода фруктовая 100 

Вода минеральная 100 

Прохладительные напитки 
Карамель 30 

Вода фруктовая 100 
Вода минеральная 100 

"ВО 



Приложение 7 

Таблица 1 

Коэффициент спроса силовых электро­ 
приемников по типам цехов бортового 

питания 

Тип цеха Величина ‘коэффициента 

0,9 

0,6 

0,54 

0,54 

0,45 
0, 41 
0,41 
0,35 oanXN 

о 

сою 
ин 
4 
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Таблица 2 

Ориентировочная величина установленной 

мощности технологического оборудования 

по типам цехов бортового питания 

Тип цеха 
Ориентировочная величина 
установленной мощности 
технологического оборудо­ 
вания, КВт. 

art 

ON 
н 14,0 

100 

150 

200 

460 

560 

850 

1000 

82 



$8 

Приложение 8 
Примерная организационно­производственная структура цеха бортового 

питания с полным составом рационов 

Начальник цеха Gopmobesa питания 
[сменный начальник цеха бортового питан, 

Начальник цеха Начальник цеха фасов­ 
ки и комплектовки Заведующий производст 

менный бпризаби Мой Не Р 

КГ 3 
(мена I Mena 

мойки 

Зам. начальника бненный зам. заб. [Сменный зам. начальника цеха мойки производство м цеха 

к ово Р 190, 

клоде (ми Смена виво вико! комплектовщиков 
Сменные орщицы 
подсобки ыы [ООН 

мена доском­ 
етовщиц СНЫ мойщиц 

Проймем 



Приложение 9 

Примерный график реализации по типам 
бортового питания по часам суток 

Количество реализуемых рационов по типам 

84 

кт цехов бортового питания 
2 3] 4 5Т1 61| 77| 8 

I 21 5 7 8 

0­т 280] 3001 400 
1­2 2801 300] 600 
2­3 280] 400] 700 3­4 350] 5001 700 
4­5 1200 250 350| 500 800 
5­6 1200 250 350 500| 1000 
6­7 50 50 100 270 400 560 soo] 1200 
7­8 100 100 200 300 500 700| 600| 800 
8­9 100 100 200 300 500 700 1000 1500 
9­10 70 60 200 |300 500 700 ro00} 1500 

10­11 70 60 100 300 500 700 т000 т500 
11­12 50 50 100 250 400 560 800 1300 
12­13 50 50 100 270 400 560 800| тб00 
13­14 100 100 100 |270 400 560 700 1000 
14­15 100 100 200 300 500 700 1000 т500 
15­16 40 60 200 300 500 700 1000 1500 
16­17 60 30 во |300 400 700 тобо 1500 

17­18 60 40 60 |280 400 560 800 tooo 
18­19 50 50 60 |180 250 350 500 1000 
19­20 40 50 60 |170 200 180 200] 800 



1 2 3 4 5 6 7 8 9 

21­22 30 50 во [70 |200 |280 |400 |700 

22­23 60 |250 |150 |200 {300 [500 

23­24 60 {200 |150 |200 [200 500 

Итого 
за сутки |1000 1000 200045000 |8000 тт000|15000]24000 

Примечания: 1. Режимы работы цехов бортового пита­ 
ния в условном примере настоящего 
приложения приняты в соответствии с 
положениями п. 1.11. настоящих Норм 
и учитывают рекомендации Норм техно­ 
логического проектирования аэропор­ 
тов. 

В том случае, если режимы работы цехов 
бортового питания отличаются по поло­ 
жений Норм технологического проекти­ 
рования аэропортов и п. 1.11 настоя­ 
щих Норм, следует составлять конкрет­ 

ный график реализации рационов борто­ 
вого питания по часам суток для выяв­ 
ления максимально загруженного часа 
и суммарного суточного объема реали­ 
зации бортового питания. 
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Приложение 10 

Порядок расчета численности персонала 
производственных групп цеха бортового 

питания 

Потребная численность персонала производственных групп 
цеха бортового питания характеризуется тремя показателями: 
численностью персонала в наибольшую смену. М см, в 
наиболее на енные сутки № сути среднесуточной чис­ 
ленностью Ма 

Численность персонала в наибольшую смену определяет­ 
ся как суммарное потребное количество персонала, работаю­ 

щего в течение максимально загруженного часа этой смены в 
различных группах и по различным специализированным опера­ 

‚циям, по формуле 

М.нез" (Nem Ма. №21 цек., 

где Мск потребная численность персонала в наиболь­ 

"2." 
Hy смену, чел; 

№ мн потребная численность по отдельным группам 
и операциям (I, 2... н 

Численность потребного персонала в наибольшую смену 
по отдельным группам (специализированным операциям) опре­ 
деляется по формуле 

я Дос 14 не. и 3600 

где М.II­ потребная численность персонала по группе 
(специализированной опередии), чел; 

п“ суммарное количество операций данного вида, 
выполняемое в течение максимально загружен­ 
ного часа наибольшей смены; 
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средние затраты времени на выполнение одной 
операции, полученные на основании установлен­ 
ного норматива времени на осуществление опе­ 
рации ot," в сек (принимается по прило­ 
жению 4) с учетом перерывов на производствен­ 
ные и личные нужды, (коэффициент, учитывающий 
эти перерывы К лею 1,2) 

3600 количество секунд в час. 

Численность персонала в наиболее нагруженные сутки 
определяется как суммарное потребное количество персонала 
по всем группам (специализированным операциям) за сутки. 

Мет. (М. Neg Меу..) чел, 

где М потребная численность персонала по всем груп­ 

42.0 АМ в наиболее нагруженные сутки, чел; 
Ney потребная численность персонала в сутки по 

отдельным группам (операциям) 

Численность персонала отдельных групп в наиболее на­ 
груженные сутки определяется на основании расчетной числен­ 
ности потребного персонала этих групп в наибольшую смену 
с учетом неравномерности загрузки цеха по сменам по формуле 

Mem iC Мел. К нер. сут. 

тде А и­ потребная численность персонала в наиболее 
нагруженные сутки, Но группе (специализиро­ 
ванной операции), чел; 

New численность персонала в наибольшую смену 
по группе или специализированной операции, 
чел; 

C количество смен в сутки; 
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Мег. сиг. коэффициент, выражающий неравномерность за­ 
грузки цеха в течение суток, по сменам, оп­ 
ределяемый как отношение загрузки в макси­ 
мальную смену к ускредненной загрузке по. 
всем сменам; условно принимается единым для 
всех производственных групп (опециелизкро­ ванных операций). 

Среднесуточная численность персонала производственных 
групп определяется как сумма среднесписочных численностей 
по груйнам (специализированным операциям) 

щ 
п =3 (Нен Nen.t №2), 

где. Men, среднесписочная численность персонала произ­ 
водственных групп; 

Men, №3. потребная среднесписочная численность персо­ 
нала по отдельным группам (операциям). 

Среднесуточная численность персонала по отдельным 
группам (операциям) определяется по формуле 

М. мо Nen.* 159, 

7. 3 

где среднесписочная численность персонала по 
группе (операции); 

№12! потребная численность персонала в наиболее 
нагруженные сутки; 

459 коэффициент, учитывающий непрерывный, харак­ 
тер работы цеха бортового питания (работа в 
выходные и праздничные дни). 
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Приложение 11 
Примерная номенклатура и численность 
персонала цеха в максимальную смену 

при работе на полуфабрикатах 

Количество работников по типам 
цехов бортового питания 

1 2 |3 4 15 16 |8 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

1. Административ­ 
но­обслуживаю­ 
щий персонал 

Начальник цеха 
бортового питания 1 i 1 1 1 1 1 
Сменный начальник 
цеха бортового пи­ тания I 1 1 I I 
Заведующий произ­ ворством ны I I 1 1 
Заместитель заве­ 
дующего производ­ 
ством 1 I I 
Начальник цеха бор­ 
товой посуды I I: I 
Счетные работника |I%) it |2 |2 |2 3:3 
Итого. 
по группе 1 2 2 5 6 7 8:8 
П. Персонал комп­ 

лектовочной группы 
Фасовщики цеха об­ 

ботки свежих 
руктов и овощей I I I 2 2 

Фасовщики бортово­ 
го питания Р 

1 1 2 2 2 2 4 
Комплектовщики бор­ 
тового питания 1 2 2 3 15 8 10 
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1 

Комплектовщики прохладительных 
напитков 

Подсобные рабочие 

Уборщицы 

Итого 
по группе П 

Ш. Персонал груп­ 
цы обработки 
бортовой посуды 

Сортировщицы бор­ 
товой посуды 

Мойщицы бортовой 
посуды 

Старший кладовщик 
Бригадир мойщиц 

Кладовщик 

Уборщицы 

Операторы по прие­ 
му использованной 
посуды 

Сервировщицы 
бортовой посуды 

Итого 
по группе Ш 

ТУ. Персонал об­ 
щепроизводст­ 
венной группы 

Работники горячего 
цеха и цеха холод­ 
ной доработки по­ 
луфабрикатов 

Работники цеха при­ 
готовления закусок 

Итого 
по группе 13 

12 

HH 

15 

re 
Ht 

a 

12 

18 

18 

н 
н 
н] 

н 

о 

25 

22 

31 

10 
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1 2 3 4 5 617 8 

7. Прочий произ­ 
водственный 
персонал 

Экспедитор по вы­ 
даче прохладитель­ 
ных напитков I т 1 I 

Экспедиторы 1% |1 |2 |2 [3 6 8 10 марочницы |139 [т |1 |1 |2 |2 fe 

Кастелянша I I 1 1 1 1 
Рабочие склада 1 T 1 1 1 2 2 

Итого 
по группе У I 3 5 5 7 II 14 |16 

У1. Персонал 
группы пита­ 
ния аэропорта 

Инженер­технолог 1 1 1 I 
Начальник службы 
питания I I 
Диспетчеры­дежур­ me 1200) [2900 00917 |1 1 2 fe 
Операторы 12000) POONA)? |1 2 2 |2 
Загрузчики I I 2 4 6 8 10 12 
Водители автолий­ 
TOB I I I 2 3 4 5 |6 
Итого 
по группе УТ 3 3 3 8 12116 21 24 

Всего 7 ‘17 [27 142 56 71 95 104 

х) в 1 и 2 типах цехов бортового питания работу марочницы 

комплектовочной бортового питания выполняют счетные ра­ 

ботники. 

хх) Для 1­го типа цеха бортового патания предусмотрена одна 
уборщица на комплектовочную и моечную группы помещений. 

XXX) Основные обязанности совмещает с работой оператора и 
марочницы. 
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