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1. Цель курсового проектирования

Целью курсового проектирования является систематизация, закрепление и углубление теоретических знаний студента по дисциплине Проектирование предприятий общественного питания, а также проверка способности применять эти знания при постановке и решении технологических, инженерных, научно – исследовательских, проектных задач, разрабатываемых в курсовом проекте.

Тематика курсовых проектов может быть направлена на решение следующих основных задач:

· совершенствование производственных процессов с применением новых технологических схем, поточных линий, новейших видов оборудования, обеспечивающих рациональное использование сырья и экономное расходование энергоресурсов;

· перевод предприятий на работу с полуфабрикатами и кулинарной продукцией высокой степени готовности;

· внедрение организационно-технических мероприятий, способствующих улучшению условий труда персонала, создание универсальных и специализированных рабочих мест в соответствии с требованиями научной организации труда;

· перепланировка отдельных цехов и участков с обеспечением поточности технологических процессов;

· изменение соотношения площадей производственных помещений и помещений для посетителей;

· замена отдельных конструктивных элементов здания, внедрение новых интерьеров и эстетических средств, применение легкоочищаемых и более стойких отделочных материалов и т. д.;

· перевод на новые, более экономичные виды теплоносителей, на центральные системы горячего водоснабжения, отопления, холодоснабжения;

· внедрение прогрессивных методов и форм обслуживания (например, механизированных линий комплектации и отпуска комплексных завтраков, обедов, ужинов);

· повышение экономических показателей деятельности предприятия за счет расширения производства, создания новых специализированных цехов.

2. СТРУКТУРА КУРСОВОГО ПРОЕКТА
В целом проект состоит из текстовых материалов (пояснительной записки, расчетов), чертежей и сметной документации.

В пояснительной записке обосновывают принятые архитектурно-планировочные, технологические, конструктивные (строительные) и инженерные (санитарно-технические, электротехнические и др.) решения, приводят основные технико-экономические показатели, характеризующие эффективность проекта.
Чертежи — это графическое изображение принятого архитектурного, технологического и конструктивного решения проектируемого объекта, его элементов и деталей.

Требования к чертежам:

Графическая часть включает в себя проект предприятия общественного питания в общем виде (состав помещений), план горячего (или другого проектируемого цеха) с расстановкой оборудования. В случае реконструкции нужно привести план до реконструкции.

Чертежи выполняются в компьютерном варианте (программы КОМПАС или AutoCAD или в другой) на формате А4 либо А3 с приложением экспликации помещений (на плане) и экспликацией оборудования (на чертеже с расстановкой оборудования)

Проект включает общую пояснительную записку с кратким изложением содержания проекта, сопоставление вариантов и технологическую часть.

В состав технологической части входят: пояснительная записка (основные технологические характеристики предприятия, необходимые обоснования и расчеты); технологические планы помещений с расстановкой технологического оборудования в производственных помещениях, оборудования и мебели в залах и т.д.

Примерное содержание и объем расчетно-пояснительной записки проекта приведены в таблице 2.1

Таблица 2.1 – Основные разделы расчетно-пояснительной записки и их объем

	Разделы
	Объем

	титульный лист

задание

реферат

содержание

нормативные ссылки

определения

обозначения и сокращения

введение

основная часть в том числе:

- характеристика предприятия,

- разработка производственной программы проектируемого или реконструируемого предприятия,

- расчет одного из цехов проектируемого предприятия

заключение

список использованных источников

приложения
	1

1

1

1

1

1

1

1…2

17…25
3…5

7…10

7…10

1

1

не ограничен

	Всего
	28…36


Примерное содержание графической части проекта. Графическая часть курсового проекта включает 2…3 листа формата А1, в его состав входят таблицы характеризующие производственную программу предприятия и план производства и одного из цехов с расстановкой оборудования.
2.1 Реферат

Общие требования к реферату на пояснительную записку — по ГОСТ 7.9.

Реферат должен содержать:

- сведения об объеме отчета, количестве иллюстраций, таблиц, приложений, количестве частей отчета, количестве использованных источников;

- перечень ключевых слов;

- текст реферата.

Перечень ключевых слов должен включать от 5 до 15 слов или словосочетаний из текста записки, которые в наибольшей мере характеризуют его содержание и обеспечивают возможность информационного поиска. 

Ключевые слова приводятся в именительном падеже и печатаются строчными буквами в строку через запятые.

Текст реферата должен отражать:

- объект исследования или разработки;

- цель работы;

- метод или методологию проведения работы;

- результаты работы;

-основные конструктивные, технологические и технико-эксплуатационные характеристики;

- степень внедрения;

- рекомендации по внедрению или итоги внедрения результатов проекта;

- область применения;

- экономическую эффективность или значимость работы;

- прогнозные предположения о развитии объекта исследования.

Если записка не содержит сведений по какой-либо из перечисленных структурных частей реферата, то в тексте реферата она опускается, при этом последовательность изложения сохраняется. 

2.2 Нормативные ссылки

Структурный элемент «Нормативные ссылки» содержит перечень стандартов, на которые в тексте стандарта дана ссылка. Перечень ссылочных стандартов начинают со слов: «В настоящем проекте использованы ссылки на следующие стандарты».

В перечень включают обозначения стандартов и их наименования в порядке возрастания регистрационных номеров обозначений. 

2.3 Определения

Структурный элемент «Определения» содержит определения, необходимые для уточнения или установления терминов, используемых в записке. Перечень определений начинают со слов: «В настоящем проекте применяют следующие термины с соответствующими определениями». 

2.4 Обозначения и сокращения

Структурный элемент «Обозначения и сокращения» содержит перечень обозначений и сокращений, применяемых в данной записке. Запись обозначений сокращений проводят в порядке приведения их в тексте отчета с необходимой расшифровкой и пояснениями.

Допускается определения, обозначения и сокращения приводить в одном структурном элементе «Определения, обозначения и сокращения». 

2.5 Введение

Введение должно содержать оценку современного состояния решаемой научно-технической проблемы, основание и исходные данные для разработки темы, обоснование необходимости проведения проекта, сведения о планируемом научно-техническом уровне разработки, о патентных исследованиях и выводы из них, сведения о метрологическом обеспечении НИР. Во введении должны быть показаны актуальность и новизна темы, связь данной работы с другими научно-исследовательскими работами.

2.6 Основная часть

Основная часть пояснительной записки должна состоять из следующих разделов:

•характеристика предприятия;

•разработка производственной программы проектируемого или реконструируемого предприятия;

•расчет одного из цехов проектируемого предприятия.

2.6.1 Характеристика предприятия

Отражаются следующие вопросы:
• экономико-географическая характеристика района строительства или реконструкции предприятия;

•тип и мощность проектируемого предприятия;

•выбор места строительства;

•режим работы предприятия;

•обоснование технической возможности строительства проектируемого предприятия или его реконструкции.

Основной целью реконструкции является создание предприятия с более высокими технико-экономическими параметрами, такими, как:

· повышение качества готовой продукции и качества предоставляемых услуг;

· снижение трудоемкости блюд;

· создание нормальных условий труда;

· механизация и автоматизация производства кулинарной продукции и процессов обслуживания посетителей;

· внедрение современной техники и технологии, новых методов и форм организации производства, реализации и потребления;

· повышение эффективности использования производственных фондов;

· увеличение выпуска продукции.


При реконструкции обычно предусматривают несколько направлений одно временно. Так, например, при переводе предприятия общественного питания на работу с полуфабрикатами высокой степени готовности расширяют залы, создают дополнительно специализированные цехи по производству мучных кондитерских изделий, внедряют новые виды торгово-технологического оборудования, прогрессивные формы обслуживания, создаютновые интерьеры, улучшают условия труда, а также проводят целый ряд других мероприятий, способствующих увеличению выпуска продукции, улучшению ее качества и расширению ассортимента.

2.6.2 Разработка производственной программы проектируемого предприятия

Содержит следующие подразделы:
· определение количества потребителей;

· определение количества блюд, напитков и покупных товаров;

· составление расчетного меню;

· расчет сырья, полуфабрикатов, складских помещений;

· -  расчет горячего цеха.

3. ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ РАСЧЕТЫ
3.1 Определение количества потребителей

Количество потребителей может быть определено на основе графика загрузки зала или оборачиваемости места в течение дня. График загрузки зала составляют с учетом режима работы предприятия, продолжительности приема пищи одним потребителем и процента загрузки зала по часам его работы.

Число потребителей, обслуживаемых за 1 час работы предприятия, Nч, чел, определяют по формуле 






Nч = P * X / 100,




(1)
где 
Р – вместимость зала (число мест);


φ – оборачиваемость места в зале в течение одного часа;


Х – загрузка зала в данный час, %.

Количество питающихся за день , Nд, чел, определяют суммарным количеством питающихся за каждый час работы данного предприятия по формуле 






Νд = ∑ Νч,





(2)
При определении количества потребителей , Nд, чел, с учетом оборачиваемости места в зале расчет ведут по формуле 






Νд = Р φд,





(3)
где φ д – оборачиваемость места в зале в течение дня.

3.2 Определение количества блюд, напитков и покупных товаров

Исходными данными для определения количества блюд являются количество потребителей и коэффициент потребления блюд. Общее количество блюд, nд, порций, определяют по формуле 






n д = 
[image: image1.wmf]N дm, 





(4)

где m – коэффициент потребления блюд.

Разбивку общего количества блюд на отдельные группы и внутригрупповое распределение блюд по основным продуктам производят в соответствии с таблицей процентного соотношения различных групп блюд в ассортименте продукции, выпускаемой предприятием
Количество напитков, кондитерских изделий, хлеба, фруктов и т.д. для всех типов предприятий общественного питания определяют на основе примерных норм потребления на одного человека.
3.3 Составление расчетного меню

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


В зависимости от типа предприятия, обслуживаемого контингента, принятых норм обслуживания меню может быть со свободным выбором блюд, комплексное, дневного рациона, диетическое, банкетное.


Расчетное меню со свободным выбором блюд может составляться на всех общедоступных предприятиях общественного питания.
3.4 Расчет цеха проектируемого предприятия 
Содержит следующие подразделы:
· характеристика цеха;

· составление графика реализации блюд и графика работы цеха;

· расчет применяемого оборудования;

· расчет специализированной аппаратуры;

· расчет и подбор вспомогательного оборудования;

· расчет численности работников цеха;

· расчет площади цеха;

· организация работы цеха.
Горячий цех предусматривается во всех предприятиях общественного питания, где есть реализация блюд в залах, кроме предприятий-раздаточных. В небольших предприятиях общественного питания горячий цех можно объединить с холодным цехом и помещением для резки хлеба.

В горячем цехе производится приготовление супов, горячих блюд, горячих сладких блюд, напитков, а также продукции для магазинов кулинарии, начинок для кондитерского цеха (мучного), тепловая обработка продуктов для закусок и холодных сладких блюд.

Горячие цехи оснащаются различными видами оборудования: тепловым, механическим, холодильным, немеханическим. Рекомендуется применять модульное оборудование.

Вид устанавливаемого в цехе оборудования зависит от типа предприятия; количество - от мощности предприятия и определяется расчетным путем в соответствии с производственной программой. Следует учесть, что однодневное меню не может охватить все виды оборудования, которое должно быть установлено в цехе, поэтому рассчитанное оборудование должно быть сверено с нормами оснащения и недостающие виды принимают без расчета.

Производственная программа горячего цеха представляет собой расчетное меню или расчетный ассортимент всех видов кулинарной продукции, изготовляемой в данном цехе для реализации в залах предприятия, для отпуска на дом, для продажи в магазине кулинарии и т.д.

Производственная программа цеха может быть представлена в виде таблицы
Основанием для составления таблиц реализации является расчетное меню и допустимые сроки хранения продукции
При составлении графиков почасовой реализации блюд необходимо учитывать, что супы реализуются предприятиями общественного питания только в обеденные часы – с 11.00 до 18.00. Исключение составляют праздничные супы и солянки, которые реализуют в течение всего времени работы предприятия. Данные расчета сводят в таблицу.
Работу горячего цеха рационально организовать в смену с удлиненным рабочим днем и выходом поваров на работу по ступенчатому графику, который дает возможность в наиболее загруженные часы сосредоточить максимальное количество поваров на производстве.

При составлении графика работы горячего цеха необходимо учитывать, что жареные блюда готовят на каждый час реализации, отварные – на 2-3 часа, супы заправочные – на 2-3 часа, супы молочные и пюреобразные – на каждый час, пассеровки, бульоны, отварные продукты для холодных блюд и закусок – 1-2 раза за смену.
3.4.1 Расчет численности работников горячего цеха

Для горячего и холодного цехов численность персонала определяют исходя из производственной программы и нормы времени на изготовление единицы продукции. Расчет может быть произведен по формуле:

 



N1 =      n  • t





(5),






3600 •T •λ
где
n - количество блюд одного вида;


t - норма времени на приготовление единицы продукции, с;


Т – продолжительность рабочего дня (7...7,2-8...8,2 часовой рабочий день, час.);


λ –коэффициент, учитывающий рост производительности труда.






t = К •100 






(6),
где 
К – коэффициент трудоемкости на определенный вид блюда;


100 – норма времени, необходимая для приготовления изделий, коэффициент трудоемкости которого равен 1.

Данные расчета сводят в таблицу. Общую численность производственных работников определяют п Общая численность производственных работников

с учетом выходных и праздничных дней, отпусков и дней по болезни.
N2 = N1*K1





(7)

где K1 — коэффициент, учитывающий выходные и праздничные дни; значения

 коэффициента K1, зависят от режима работы предприятия и режима рабочего времени работника.

Таблица 3.1. Значения коэффициента K1

	Режим работы предприятия


	Режим рабочего времени производственного

работника
	K1



	7 дней в неделю


	5 дней в неделю с двумя выходными днями
	1,59



	7 дней в неделю


	6 дней в неделю с одним выходным днем
	1,32

	6 дней в неделю
	6 дней в неделю с одним выходным днем
	1,13



	5 дней в неделю
	5 дней в неделю с двумя выходными днями
	1,13




После расчета численности рабочих составляют графики выхода на работу с учетом режима работы цеха и продолжительности рабочего дня каждого работающего. Кроме производственных рабочих в проектах необходимо рассчитать работников торговой группы (раздатчики, официанты, кассиры и т.д.).


Количество персонала, работающего на раздаче, зависит от типа и количества раздач. В зависимости от конкретных условий работы предприятия функции раздатчиков могут выполнять повара, освободившиеся к началу реализации готовой продукции. Количество раздатчиков на предприятиях в часы максимальной загрузки зала определяют по формуле:






Nр =   n 2 • t
  





(8)
3600

где
Nр – количество раздатчиков в час максимальной нагрузки раздачи (зала);


n2 – количество блюд, реализуемых за 1 час максимальной нагрузки раздачи (зала), по графику реализации блюд;


t – время, затрачиваемое на отпуск одной порции, с.(На отпуск одной порции супа в среднем затрачивается 8—11 с,

 второго горячего блюда — 1—14, обеда в целом — 25—30 с.)


Количество официантов принимают по следующим нормам: один официант обслуживает 12 мест в зале ресторана высшего класса и 14 мест в зале ресторана первого класса, в зале кафе – 16 мест.


При бригадном методе обслуживания количество мест в расчете на одного официанта может быть увеличено на 10%.
3.4.2 Расчет варочной аппаратуры 
Расчет включает определение объема котлов для варки бульонов, супов, горячих напитков, гарниров, продуктов для приготовления холодных закусок и кулинарных изделий.

Объем котлов для варки бульонов, Vp, дм3, определяют по формуле





Vp = Gо.п. (nв+1) + Gов,




(9)

где Gо.п.  – масса основного продукта, кг;


       nв – норма воды на 1 кг основного продукта, дм3 
(Приложение Г);

       Gов – масса овощей, кг.

Массу продуктов, G, кг, определяют по формуле 
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(10)
где nc – количество порций супа;

      gp – норма продукта на 1 порцию, г.

Данные расчета сводят в таблицу3 2.
Таблица 3. 2 – Расчет объема котлов для варки бульонов

	Наименование бульонов и продуктов
	Количество порций супа
	Масса продуктов на 1 порцию, г
	Масса продукта, кг
	Норма воды на 1 кг продукта, дм3
	Объем котла, дм3

	
	
	
	
	
	расчетный
	принятый

	
	
	
	
	
	
	


Если в результате расчета объема котла для варки бульонов, супов, горячих блюд и напитков получен объем менее 40 дм3, то необходимо учесть коэффициент заполнения котла (К=0,85). В этом случае используют не котлы, а функциональные емкости или наплитную посуду.

Вместимость пищеварочных котлов для варки супов, V, дм3, определяют по формуле




V = n Vc,





(11)


где n – количество порций супа, реализуемых за 2 ч;


Vc – объем одной порции супа, дм3.

Вместимость пищеварочных котлов для варки горячих блюд и гарниров, V, дм3, находят по формулам:
· при варке набухающих продуктов

V = Vпрод + Vв, 




(12)

· при варке ненабухающих продуктов
V = 1,15 Vпрод, 




(13)

· при тушении продуктов

V = Vпрод, 





(14)

· при варке ненабухающих продуктов

V = 1,15 Vпрод, 




(13)

· при тушении продуктов

V = Vпрод, 





(14)

где Vпрод – объем, занимаемый продуктами, используемыми для 

варки, дм3;

Vв – объем воды, дм3;

1,15 – коэффициент, учитывающий покрытие продукта водой.




Vв= G nв,





(15)

где nв – норма воды на 1 кг продукта, дм3.





Vпрод=
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(16)


где ( - объемная плотность продукта, кг/дм3 (Приложение Г).
Данные расчета сводят в таблицы 3.3, 3.4
Таблица 3.3 – Расчет объема котлов для варки супов

	Наименование супов
	Норма сырья на 1 порцию, кг
	Часы реализации

	
	
	11-13
	13-15

	
	
	количество порций
	расчетный объем, дм3
	принятый объем, дм3
	и т.д.

	
	
	
	
	
	


Таблица 3.4 – Расчет объема котлов для варки горячих блюд

	Наименование горячих блюд и гарниров
	Норма продукта на 1 блюдо, г
	Плотность продукта, кг/дм3
	Часы реализации

	
	
	
	9-11
	

	
	
	
	количество блюд
	масса продукта, кг
	объем продукта, дм3
	объем воды, дм3
	расчетный объем, дм3
	принятый объем, дм3
	и т.д

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Для кулинарных изделий, имеющих длительные сроки хранения, расчет объема котлов может быть произведен на весь день. 

Вместимость котлов для варки сладких блюд и горячих напитков, V, дм3, определяют по формуле






V = n V1, 





(17)

где n – количество порций, реализуемых за расчетное время;


V1 – объем одной порции, дм3.

Для выполнения таких операций как варка кофе, варка сосисок и т.п. применяют специализированную аппаратуру.


Расчет специализированных аппаратов производят в соответствии с требуемой максимальной часовой производительностью. Расчет ведется по максимальному часу загрузки зала, основой служат таблицы реализации готовой продукции.

После определения объема котлов составляют график их загрузки, который дает возможность принять необходимое количество стационарных котлов соответствующей вместимости.

Перед составлением графика необходимо составить вспомогательную таблицу3.5
Таблица 3.5 – Время полного оборота котла

	Наименование блюда
	Час, к которому данное блюдо должно быть готово
	Объем котла, дм3
	Время полного оборота котла, мин

	
	
	расчетный
	принятый
	загрузка
	разогрев
	варка
	разгрузка
	мойка
	итого

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Таблица заполняется в соответствии с таблицами расчета объема котлов. Коэффициент использования котла, определяют по формуле 
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(18)

где ( - коэффициент использования котла;


tk – время полного оборота котла, ч;


Т – время работы цеха, ч.

Коэффициент использования котлов должен быть не менее 0,4-0,5; в противном случае котел заменяется наплитной посудой.

При построении графика работы котлов следует учесть, что конец тепловой обработки блюд должен совпадать с началом их реализации; при изготовлении бульонов необходимо зарезервировать время на варку супов на этих бульонах, а при варке продуктов для холодных закусок – время на их приготовление.
3.4.3 Расчет и подбор теплового оборудования
Расчет и подбор сковород и фритюрниц производят по площади пода или чаши или ее вместимости. Основой для расчета является количество изделий, реализуемых за час максимальной загрузки зала.

Для жарки штучных изделий площадь пода, Fр, м2, определяют по формуле
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(19)

где n – количество изделий, обжариваемых за расчетный период, шт;

     1,1 – коэффициент, учитывающий плотность прилегания изделий;

     f – площадь, занимаемая единицей изделия, м2 

     φ - оборачиваемость площади пода сковороды за расчетный период.
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(20)

где Т – продолжительность расчетного периода, ч;

       tц – продолжительность цикла тепловой обработки, ч.

Для жарки или тушения изделий массой общую площадь пода, Fр, м2, определяют по формуле. 
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(21)

где G – масса (нетто) обжариваемого продукта, кг;

       ( - объемная плотность продукта, кг/дм3;

       b – толщина слоя продукта, дм; 

Расчет площади сковороды сводят в таблицу 3.6
Таблица 3.6 – Определение расчетной площади пода сковороды

	Наименование изделий
	Количество изделий за расчетный период
	Масса продукта (нетто), кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Площадь единицы изделия, м2
	Продолжительность тепловой обработки, мин
	Оборачиваемость площади пода за расчетный период
	Расчетная площадь пода чаши, м2

	
	
	
	
	
	
	
	


По требуемой площади пода по справочнику подбирают сковороду с площадью пода, близкой к расчетной.

Расчет количества фритюрниц производят по вместимости чаши, V, дм3, которую для жарки изделий во фритюре определяют по формуле 
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(22)

где Vпрод – объем обжариваемого продукта, дм3;

      Vж – объем жира, дм3;

      φ - оборачиваемость фритюрницы за расчетный период.

Объем жира принимают из технических характеристик на фритюрницы.

По справочнику подбирают необходимую фритюрницу, вместимость чащи которой близка к расчетной. Расчет можно представить в виде таблицы 3.7 

Таблица 3.7 – Определение расчетной вместимости чаши фритюрницы

	Наименование полуфабриката
	Масса нетто, кг
	Объемная плотность продукта, кг/дм3
	Объем продукта, дм3
	Объем жира, дм3
	Продолжительность тепловой обработки, мин
	Оборачиваемость за расчетный период
	Расчетная вместимость чаши, дм3

	
	
	
	
	
	
	
	


Расчет жарочной поверхности плиты, F, м2, производят по формуле 
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(23)

где n – количество наплитной посуды, необходимой для приготовления данного блюда за расчетный час, шт;

      f – площадь, занимаемая единицей наплитной посуды, м2;

     φ - оборачиваемость площади жарочной поверхности плиты;

     1,1 – коэффициент, учитывающий неплотность прилегания посуды.

Расчет жарочной поверхности плиты проводят на максимальный час загрузки.

Число наплитной посуды за расчетный час определяют как частное от деления количества блюд, приготовляемых за данный час, на вместимость посуды.

Оборачиваемость площади жарочной поверхности плиты зависит от продолжительности тепловой обработки.

Данные расчета сводят в таблицу 3.8.
Вид наплитной посуды и ее площадь даны в Приложении Г
Площадь жарочной поверхности плиты рассчитывают отдельно для каждого вида продукции.

Таблица 3.8 – Расчет жарочной поверхности плиты

	Наименование блюд
	Количество блюд в час максимальной загрузки плиты
	Тип наплитной посуды
	Вместимость посуды, дм3
	Количество посуды
	Площадь единицы посуды, м2
	Продолжительность тепловой обработки, мин
	Оборачиваемость
	Жарочная поверхность плиты, м2

	
	
	
	рРасчетная
	пПринятая
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Затем определяют общую площадь жарочной поверхности и соответствии с требуемой жарочной поверхностью подбирают плиты.
Число жарочных шкафов рассчитывают в соответствии с их часовой производительностью, Q, кг/ч, шт/ч, которую находят по формуле
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(24)

где n1 – количество изделий на одном листе, шт;

      g – масса (нетто) одного изделия, кг;

      n2 – число листов, находящихся одновременно в камере шкафа;
      n3 – число камер в шкафу;
     ( - продолжительность подооборота, равная сумме продолжительности загрузки, жарки и выгрузки изделий, мин. 

Данные расчета сводят в таблицу 3.9
Таблица 3.9 – Определение производительности жарочного шкафа

	Наименование мучных кондитерских изделий
	Единица измерения
	Количество изделий в макс. смену, шт
	Количество изделий на листе, шт
	Масса одного изделия, кг
	Количество листов в камере
	Время подооборота, мин
	Производительность шкафа, шт/ч, кг/ч

	
	
	
	
	
	
	
	


Продолжительность выпекания изделий, t, ч, определяют по формуле 
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(25)

где n – количество изделий за день, шт.

Число шкафов, nш, шт, определяют по формуле 
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(26)

где Т – продолжительность работы цеха, ч;

       0,8 – коэффициент использования шкафа.
3.4.4. Расчет и подбор холодильного оборудования

Холодильное оборудование в горячем цехе применяют для хранения жиров для жарки, молочных и других продуктов, используемых для приготовления блюд и кулинарных изделий в смену.

Холодильные шкафы устанавливают во всех цехах и помещениях, и технологический расчет их сводится к определению полезного объема, или вместимости, шкафа (м3) по формуле
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(27)

где G — масса продукта (изделия), кг;

ρ — объемная плотность продукта (изделия), кг/м3;

ν — коэффициент, учитывающий массу тары (ν = 0,7...0,8).

При хранении скоропортящейся продукции в функциональных емкостях полезный объем холодильного шкафа вычисляют по объему функциональных емкостей
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 (28)

где Vф.е — объем функциональных емкостей, м3.

После определения требуемого полезного объема, или вместимости, холодильного шкафа по справочникам подбирают холодильный шкаф, объем которого близок к расчетному.

3.4.5 Расчет и подбор механического оборудования

Требуемую производительность машины находят по массе сырья, полуфабрикатов или количеству предметов (для посудомоечной машины), обрабатываемых в период наибольшей загрузки машины.

Требуемая производительность машины (кг/ч, шт/ч):
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где 
[image: image16.wmf]G

 — масса сырья, полуфабрикатов, продуктов или количество изделий, обрабатываемых за определенный период времени (сутки, смену, час), кг (шт.); 
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где   
[image: image19.wmf]T

— продолжительность работы участка, смены, ч;
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— условный коэффициент использования машин (
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n

 = 0,5).

На основании проведенного расчета по действующим справочникам и каталогам выбирают машину, имеющую производительность, близкую требуемой, после чего определяют фактическую продолжительность работы машины (ч):
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где 
[image: image23.wmf]Q

— производительность принятой к установке машины, кг/ч (шт/ч);

и коэффициент ее использования:
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где 
[image: image25.wmf]Т

 - продолжительность работы цеха, смены.
Если фактический коэффициент использования больше условного, то принимают две машины и более.
К механическому оборудованию горячего цеха относится электропривод универсальный. Электропривод подбирают по производительности и набору выполняемых функций.
Расчет оформляют в таблицу 3.10

Таблица3.10 Расчет производительности механического оборудования
	Операция
	Масса
	Оборудо-вание
	Производитель-ность,
	Продолжительность работы, ч
	Коэффициент
	Число

	
	продукта
	
	кг/ч
	
	использова-ния
	машин

	
	кг
	
	 
	оборудования
	цеха
	 
	 

	Протирка
	
	
	
	
	
	
	

	Нарезка
	
	
	
	
	
	
	


3.4.6 Расчет и подбор вспомогательного оборудования

Основой для расчета производственных столов является количество поваров, одновременно работающих в цехе, которое определяют по графику выхода на работу и средней норме длины стола на 1 человека.

Число производственных столов рассчитывают по числу одновременно работающих в цехе и длине рабочего места на одного работника. Для цехов, изготовляющих кулинарную и кондитерскую продукцию, общая длина производственных столов (м)
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где N— число одновременно работающих в цехе, чел.;

l — длина рабочего места на одного работника, м (в среднем l=1,25 м).

Число столов
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где Lст — длина принятых стандартных производственных столов, м.

Для цехов, изготовляющих полуфабрикаты, длину столов определяют по той же формуле, но при этом следует учитывать характер выполняемой операции. В этом случае: N— число работающих, занятых одновременно на выполнении определенной операции, чел.; l — длина рабочего места для одного работающего.

По типам и размерам столы подбирают в зависимости от характера выполняемой операции.
Моечные ванны в горячем цехе используют, в основном, для промывания крупы и т.п. операций. Вместимость ванн (дм3) для хранения очищенного картофеля, размораживания рыбы и промывания продуктов определяют по формуле
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где G — масса продукта, кг;

ρ — объемная плотность продукта, кг/дм3;

K — коэффициент заполнения ванны; K = 0,85;

φ — оборачиваемость ванны; зависит от продолжительности промывания с учетом времени на загрузку, выгрузку и мойку ванны.
Размеры ванн выбирают в зависимости от размеров обрабатываемых продуктов и расчетной вместимости. Число ванн вычисляют по формуле
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где Vст — вместимость принятой стандартной ванны, дм3.

3.4.7 Расчет раздаточного оборудования.

Раздаточное оборудование устанавливают в предприятиях общественного питания для облегчения и ускорения процесса раздачи блюд. Состав раздаточного оборудования зависит от формы обслуживания. При обслуживании официантами определяют длину фронта раздачи в горячем и холодном цехах, буфете и количество раздаточного оборудования в каждом помещении в отдельности. Длину фронта раздачи рассчитывают по формуле
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где Р — число мест в зале;

l — норма длины раздачи на одно место в зале, м (для горячих цехов — 0,03 м; холодных цехов — 0,015, для буфетов — 0,01 м).

Количество раздаточного оборудования определяют по формуле
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где Lст — длина стандартного оборудования, м.

При обслуживании официантами раздаточное оборудование устанавливают в цехе и в производственных помещениях, поэтому площадь, занимаемую оборудованием, необходимо включать в площадь цеха.
3.5 Расчет площади горячего цеха

Расчет полезной площади цеха сводят в таблицу 3.11
Таблица 3.11 Расчет площади горячего цеха
	Оборудование
	Марка оборудования
	Число единиц оборудования
	Габаритные размеры, м
	Площадь, м2

	
	
	
	
	занятая единицей оборудования
	занятая всем оборудованием

	Плита электри-ческая
	ПЭ-0,51-01
	2
	1,0x0,8x0,85
	0,8
	1,6

	Сковорода электрическая
	СЭ-045-0,1
	1
	1,2x0,8x0,85
	0,96
	0,96

	Итого
	
	
	
	
	2,56


Расчет площади горячего цеха производится по площади, занимаемой оборудованием. Площадь помещения определяется по формуле

F=Fпол/у,





(39)

где F - общая площадь помещения, м; 

Fпол - полезная площадь, то есть площадь, занятая всеми видами оборудования, установленного в данном помещении, м;

у - условный коэффициент использования площади (у = 0,3).
4 Заключение

Заключение должно содержать:

- краткие выводы по результатам выполнения проекта или отдельных ее этапов;

- оценку полноты решений поставленных задач;

- разработку рекомендаций и исходных данных по конкретному использованию результатов проекта;

- оценку научно-технического уровня выполненной работы в сравнении с лучшими достижениями в данной области.

5 Список использованных источников

Список должен содержать сведения об источниках, использованных при выполнении проекта. Сведения об источниках приводятся в соответствии с требованиями ГОСТ 7.1.

Список литературы составляется в алфавитном порядке или в порядке ссылок на используемую литературу в тексте записки. Зарубежные литера​турные источники приводятся в конце списка после отечественных, на языке оригинала.

Библиографическое описание источника в соответствии с требованиями ГОСТ 7.32, включает: фамилию и инициалы авторов (если больше трех авторов, то пишутся фамилии и инициалы первых трех, с добавлением слов “и др.”), заглавие книги, место издания (-М.,С.-П., Рязань, Саратов и т. п.), изда​тельство и год издания (1995). Указывая журнальные статьи, в описании приводят фамилию и инициалы автора, заглавие статьи, название журнала, год выпуска журнала и его номер. Если приводится патент, то указывается фамилия и инициалы автора, номер патента, номер и год издания бюллетеня, в котором опубликован патент.

6 Приложения

В приложения рекомендуется включать материалы, связанные с выполненной работой, которые по каким-либо причинам не могут быть включены в основную часть. В приложения могут быть включены:

- промежуточные математические доказательства, формулы и расчеты;

- таблицы вспомогательных цифровых данных;

- протоколы испытаний;

- описание аппаратуры и приборов, применяемых при проведении экспериментов, измерений и испытаний;

- заключение метрологической экспертизы;

- инструкции, методики, разработанные в процессе выполнения НИР;

- иллюстрации вспомогательного характера;

- спецификации сборочных единиц, перечни элементов схем, последующие листы чертежей общего вида и т.д.

В приложения к записке, в составе которой предусмотрено проведение патентных исследований, должен быть включен отчет о патентных исследованиях, оформленный по ГОСТ 15.011, библиографический список публикаций и патентных документов, полученных в результате выполнения работы, — по ГОСТ 7.1.

В тексте пояснительной записки на все приложения должны быть даны ссылки. Приложения располагаются в порядке ссылок на них в тексте документа. Каждое приложение следует начинать с новой страницы с указанием наверху посередине страницы слова «Приложение» и его обозначения. Приложение должно иметь заголовок, который записывают симметрично относительно текста с прописной буквы отдельной строкой. Приложения обозначают заглавными буквами русского алфавита, начиная с А, за исключением букв  Ё, З, Й, О, Ч, Ь, Ы, Ъ. После слова «Приложение» следует буква, обозначающая его последовательность. Приложения должны иметь общую с остальной частью пояснительной записки сквозную нумерацию страниц. 

7 оформление курсового проекта
При написании курсового проекта следует обратить внимание на его оформление. Проект может быть представлен в рукописном (черными чернилами) или машинописном виде.

Шрифт Times New Roman, размер шрифта 14, междустрочный интервал - полуторный, выравнивание по ширине, автоматическая расстановка переносов. В таблицах: размер шрифта 12, интервал - одинарный. Номера страниц указывают справа внизу, абзац 1,25 пт. Нумерация должна быть сквозной от титульного листа до последнего приложения, включая таблицы и иллюстрации, расположенные на отдельных страницах. 

Главы и параграфы последовательно нумеруются арабскими цифрами, которые ставятся перед их заголовком. После номера точку не ставят. Каждую главу подразделяю на параграфы, номера которых должны состоять из двух арабских цифр, разделенных точкой: первая означает номер соответствующей главы, вторая – параграф. После нее так же точку не ставят. Например, 1.2 – это второй параграф первой главы, 2.3 – это третий параграф второй главы в т.д.

Введение, каждую главу (кроме параграфов), выводы и приложения, список использованной литературы начинают с новой страницы. Их заголовки пишут или печатают без подчеркивания прописными (заглавными) буквами, а параграфов – строчными, за исключением первой прописной. Переносы слов в них не допускают, точку в конце не ставят. Название глав и параграфов должны быть краткими и соответствовать их содержанию. Если в параграфе указывают пункты, то их нумеруют в пределах параграфа, например: 2.3.4 - означает четвертый пункт третьего параграфа второй главы. 

Перед и после названий глав, параграфов ставится пробел. Название глав выравниваются посередине, название параграфов – по левому краю. 

Страницы курсового проекта должны иметь поля: левое – 30 мм, верхнее – 20 мм, правое – 10 мм, нижнее – 25 мм. Рамки на полях не выполняются. Рисунки, чертежи, схемы, графики, фотографии как в тексте работы, так и в приложении должны быть выполнены на стандартных листах белой бумаги.

Таблицы должны иметь номер в название. Сокращение в заголовках не допускается. При оформлении таблицы пишется слово «Таблица» и проставляется ее порядковый номер арабскими цифрами. Через тире дается заголовок. Точка в конце названия таблицы не ставится. Например: 

Таблица 1 - Сравнительная характеристика 

Размер таблицы не должен превышать стандартного листа бумаги. Если таблица не умещается на таком формате, ее нужно давать с продолжением на нескольких страницах. Над продолжением таблицы на новом листе ставится заголовок: Продолжение таблицы 1, а на странице где заканчивается таблица пишется заголовок: Окончание таблицы 1. Заглавие таблицы на новой странице не повторяется. Подписи к рисункам оформляют следующим образом: Рисунок 1. Название рисунка. Подрисуночные надписи выравнивают по центру, название таблицы – по левому краю. Перед и после таблицы и рисунка оставляется пробел. В графах таблиц нельзя оставлять свободные места: если данные отсутствуют, надо ставить тире или отмечать «нет». В тексте курсовой работы необходимо приводить ссылки на рисунки и таблицы, оформленные в круглых скобках (рисунок 1) или (таблица 1).

Нумерация формул, иллюстраций, таблиц может быть сквозной через всю работу или по главам. Во втором случае таблица или рисунок имеет двойной номер, цифры отделяются точкой, например: Таблица 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2.2. Рисунок 1.1., ... 2.1. и т.д. Первая цифра означает номер главы, а вторая номер таблицы или рисунка в данной главе.
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Требования к презентации

Презентация должна содержать следующие сведения:

1. Название проекта

2. Цели и задачи проекта

3. Характеристика предприятия

4. Характеристика района и места строительства или реконструкции

5. Обоснование реконструкции предприятия (если выполняется реконструкция)

6. Основные расчеты по определению числа потребителей и подбору оборудования. (формулы, результаты и фотографии оборудования)
7. Чертеж с планом предприятия (при реконструкции чертеж до и после реконструкции)

8. Чертеж с расстановкой оборудования в горячем цехе

9. Выводы по работе.

Приложение В
Правила расстановки оборудования

С учетом требований научной организации труда (НОТ), соблюдения правил техники безопасности и производственной санитарии установлена определенная ширина проходов /для доготовочных предприятий/:
- между технологическими линиями вспомогательного оборудования и ли​ниями оборудования, выделяющего теплоту, - 1,3м;
- между технологическими линиями оборудования, выделяющего теплоту, а также между этими линиями и раздаточной линией - 1,5 м;

- между стеной и технологической линией - 1,0 м, у стены с окнами 0,2 - 1м, со стороны рабочего места - 1,0 м;
- между технологическими линями оборудования/столами, ваннами и т.п./при расположении рабочих мест в проходе в два ряда -1,2-1,3 м;
- между механическим оборудованием и стеной - 0,4 м ;
- между отдельными видами механического оборудования - 0,7-0,8 м; 

- между стеной и плитой/со стороны топочного отверстия/ при твердом топливе - 1,5 м, при других видах топлива - 1,25 м; между стеной и пекарскими/жарочными/шкафами - 0,6 м;
- при длине ряда столов до 3 м ширина прохода должна быть не менее 1,3м, свыше 3 м - не менее 1,5 м.
В зале оборудование расставляют в соответствии с направлением движения потоков потребителей, обслуживающего персонала, а также потоков чистой и использованной посуды. При этом необходимо обеспечить свободный подход к раздаточной линии и обеденным столам.
Ширина проходов в залах определяется расстоянием между спинками стульев (при удаленности спинки стула от края стола на 0,5м), между свободными сторонами столов или между спинками стульев и свободными сторонами столов. Ширину проходов в залах для различных типов предприятий общественного питания определяют по представленным в таблице данным.
Таблица 1 Нормативы ширины проходов в залах для различных типов предприятий общественного питания

	Проход
	Тип предприятия

	
	столовая
	ресторан
	кафе
	закусочная

	Основной
	1,35
	1,5
	1,2
	1,2 (1,6)

	Дополнительный:

-для распределения потоков посетителей

-для подхода к отдельным местам
	1,2

0,6
	1,2

0,6
	0,9

0,4
	0,9 (1,1)
0,4 (0,8)


В скобках указана ширина проходов для питания стоя. В залах столовых более 200 мест - допускается увеличить ширину основного прохода на 0,2 м на каждые 100 мест свыше 200 мест, но в целом не более чем на 1,2м.
Столы в залах можно размещать по диагонали или параллельными рядами (линии одинаково удаленные друг от друга) либо группами с разными промежутками между столами.
Расстояние между стеной и расположенными вдоль неё столами должно составлять не менее 0,4 м, а при расположении параллельными рядами - 0,3 м.
В предприятиях с самообслуживанием на площади залов обычно раз​мещают и раздаточную линию. Промежуток между раздаточным прилавком и барьером при проходе потребителей в один ряд следует принимать - 0,7 -0,8 м, в два ряда (с обгоном)- 1,4 -1,6 м. Ширина раздаточной зоны за раздаточной линией должна составлять не менее 1 м. При установке за линией подсобных столов ширина увеличивается на 0,8 -0,9 м.
Торговые автоматы в залах располагают от стен на расстоянии 1,2м , до ближайших столов - не менее 2 м.
Таблица 2 Соотношение столов для различных типов предприятий общественного питания

	Тип предприятия
	2-х

местные столы
	4-х
местные столы
	6-ти

местные столы

	Ресторан
	15
	80
	5

	Кафе  
	50
	50
	-

	Столовая 
	5
	70
	25


Ширину коридоров при этом по группам помещений принимать согласно таблице 3
Таблица 3 Ширина коридоров
	Группы помещений
	Ширина коридора при количестве мест в залах, не менее, м

	
	до 100
	св. 100 до 200
	св. 200

	1. Производственные, для приема и хранения продуктов
	1,3
	1,5
	1,8

	2. Служебные и бытовые
	1,2
	1,2
	1,2


В предприятиях общественного питания не допускается проектировать помещения площадью менее 5 м2. В производственных помещениях, в помещениях приема и хранения продуктов, площадью до 10 м2 двери проектируются шириной не менее 0,9 м, площадью более 10 м2 - не менее 1,2 м; двери для тележек с поддонами следует принимать шириной 1,8 м.

Площадь охлаждаемой камеры принимать не менее 5 м2 при внутренних размерах в плане не менее 2,4´2,2 м и высотой не менее 2,7 м (до выступающих конструкций).
Приложение Г
[image: image32.jpg]NPUNOXEHUA

TIpunoxenne 1

TMPOAOKUTEJIBHOCTD ITPUEMA ITUITH OJHUM ITOTPEBUTEJIEM

HpOZ[OJ'DIq/ITCJ'IBHOCTB IpremMa

IIpempusitue . NE
CrooBast 00Ime10CTYITHAS:
3aBTPaK 20
oben 30
YIKUH 30
CroloBast TUeTHUECKAT:
3aBTPaK 30
obex 40
YIKUH 30
CToloBas IIpy IPOU3BOICTBEHHOM IPEIPUSITHHA
(oOmmit ¥ AUETHYECKI 3aIIHl ):
3aBTpak 15
oben 20
YIKUH 20
CTooBast IIpH By 3¢ (3aI OTIIYCKa CTYAeHTaM OO
110 aGOHEMEHTaM ):
3aBTpaK 15
obex 30
VKUH 15
Pecropan, peanmsytonuii B JHEBHOE BpeMsl 00¢1eH-
HYIO TIPOIYKIHIO:
JIeHb 40
BeUep 150 (2,5 1)
Pecropan nipu roctunmiie:
3aBTpaK 30
o0en 40
VKUH 100 (1,6 1)
Pecropamn:
JIeHb 40
BeUuep 150 (2,5 1)
Pecropan, peamusyionuii B JHEBHOE BpEMI  KOMII-
JIEKCHBIE 00€BI:
JIeHb 30
Beuep 150 (2,5 1)
Pecropan »kene3H0 JOPOKHBIN U ITPU adPOBOK3AIE:
YTPO, JIEHb 40
BEUep 100 (1 ,6 ‘{)
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OO61e1ocTyITHAas Jmetrueckad
Yachr paGoThI 060padMBaeMOCTh | CpeJHsI 3arpy3ka | 00OpadHMBaeMOCTb | CpeTHS 3aTpy3Ka
MecTa3a 1 1, pa3 3ama,% MecTa 3a 1 1, pa3 3aja, %
Vorcun
17-18 2 30 2 40
18-19 2 30 2 40
19-20 2 20 2 30
2. CrosioBast IIPH MPOU3BOACTBEHHOM TIPe/INPUTTHA*
Jlist paGoTaronmmx JIst paCoTaronyx 1 HaceJIeHus
Hachr paGoThl | 0GopaunBaEMOCTh i s 000pauMBacMoCTh HESERE
MecTa 3a 1 1 pa3 Jarpysia MecTa 3a 1 4 pa3 Jarpyska
3ama, % 3ana, %
6.30-7.30 4 20 4 20
11-12.20 4 70 4 70
12.20-13 — — 2 70
13-14 — — 3 50
14-15 — — 3 40
15-16 — 3 20
16-17 — — 3 20
17-18 — — 3 40
18-19 3 20 IlepeprB
19-20 3 50 3 50

*'paduk cocTaBIIEH ¢ YYETOM CIEAYIONMX YCIOBHIL: CHCTeMa OOCTy KUBAHMSI He-
MPEPHIBHAT, PEKUM PaGOTHI IIPEIPUITHS IBYXCMEHHEIA, COOTHOITICHUE IToTpeOuTeNeit
110 cMeHaM (TiepBoit 1 BTopoii) — 60 u 40 % cooTBETCTBEHHO OT 00MIero umcia paboTa-
FOIMUX Ha TPOM3BOJACTBEHHOM IIPEAIIPUSTHH, IIPOJOTKUTEIFHOCT 00CACHHOTO TIepe-
phIBa B OCHOBHYIO cMeHY — 1 1 20 MUH.

3. IpeTdeckuii 3aJ1 CTOI0BO NPU NPOM3BOICTBEHHOM IPeIPHSITHI

Yacsl paGoThL O6opaumBaeMocTb MecTa 3a 1 4, pa3 Cpenpsst 3arpy3Ka 3ama, %
IlepBas cmeHa
6.30-7.30 (3aBTpax) 4 20
11-12.20 (0Gen) 4 70
Bropas cmena
14.30-15.30 (oGen) 3 40
19-20 3 50

*PeskuM ITUTaHUS IBYXPa30BHIA: 3aBTpak v 00 IS IIEPBOM CMEHBIL, 06e/ 1 yKUH

— JUISI BTOPOM.
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[image: image34.jpg]4. Cto/10Basi IJ151 CTYICHTOB H 00CTY;KUBAOIIETO NepcoHaTa (IIMTaHKe 110 a00HeMeHTaM)

Yacsl paGoThL | O6opaurBaEMOCTh MecTa 32 1 4, pas | Cperpsist 3arpyka 3a1a, %6
3asmpax

7.30-8 2 20

8-9 4 20
Ob6eo

12-13 2 60

13-14 2 90

14-15 2 60
Vorcun

17.30-18 2 20

18-19 4 20

5. IneTndeckuii 351 cTy/IeHYecKoii CTO/I0Boi

Yachl paGoTsl | O6opauMBaEMOCTh MecTa 3 1 4, pas | Cpemsest 3arpy3ka 3ama, %6
3asmpax
7.30-8 2 30
8-9 4 20
06eo
12-13 2.5 80
13-14 2.5 90
14-15 2.5 70
Vorcun
17.30-18 2 30
18-19 4 20
6. 3a1 poeccopcKO-TIPETIONABATETLCKOTO COCTABA U TIEPCOHAIA YUPE/KTEHITST
Yachl paGoTsl | O0opauMBaEMOCTh MecTa 1 1 4, pas | Cpemsest 3arpy3ka 3ama, %6
06eo
12-13 2.5 30
13-14 2.5 90
14-15 2.5 60
15-16 2.5 20
7. T'opoackoii pectopan
Yacsl paGoThI | O0opasrBaeMOCTb MecTa 3a 1 4, pa3 | CpeEsis 3arpy3Ka 3aa, %
11-12 1,0
1213 10 2
13-14 1,0 90
14-15 1,0 70
15-16 1,0 40
16-17 1,0 30
17-18 IlepeprB

14 Huxynenkosa T. T. SeruHaT'. M. 209
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Yachl paboThl O0opaurBaeMOCTb MecTa 3a 1 4, pa3 Cpepsst 3arpy3Ka 3aia, %
18-19 0.4 50
19-20 04 100
20-21 04 90
21-22 04 80
22-23 04 40

8. Pecropan npu rocriHuie
Yacsl paGoThL | O60paurBaeMOCTh MecTa 3a 1 4, pa3 | Cpeessi 3arpy3ka 3a1a, %o

8-9 2 40
9-10 2 60
10-11 IlepeprB
11-12 1,0 40
12-13 1,0 50
13-14 1,0 70
14-15 1,0 60
15-16 1,0 50
16-17 1,0 30
17-18 IlepeprB
18-19 0,6 70
19-20 0,6 100
20-21 0,6 80
21-22 0,6 70
22-23 0,6 60

IIpuMmeuvanue. IlpomeHt 3arpy3ku ¢ 8 mo 10 4 yTpa OpHHAT C YYETOM
06CITy KUBaHUS B YTPEHHUE Yachl [T0 THITY «IIBEACKUI CTOID.

9. T'opoackoii pecTopaH, peaTH3yONIHii OH3HeC~TAHIN

UYack1 paGoTsl O6opasmBaeMoCTb MecTa 3a 1 4, pa3 Cpe st 3arpy3Ka 3aia, %o
o001 3a11 | OM3Hec-IaHT o001 3a11 | OM3HeCTIaHY

11-12 1 2 20 10
12-13 1 2 30 50
13-14 1 2 60 70
14-15 1 2 50 50
15-16 1 2 40 20
16-17 1 2 30 20
17-18 Ilepepr

18-19 04 — 50 —
19-20 04 — 100 —
20-21 04 — 90 —
21-22 04 — 80 —
22-23 04 — 40 —

10. PecTopaH Ke/Ie3HOTOP OKHBIIH

Hachl paboThL O6opasmBaeMOCTb MecTa 3a 1 4, pa3 Cpesist zarpy3Ka 3aia, %o
8-9 1,0 30
9-10 1,0 40
10-11 1,0 50
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Yach! paGoTel OGopaurBaeMocTh MecTa 32 1 1, pa3 Cpeansis 3arpyska 3aia, %
11-12 1.0 60
12-13 1,0 90
13-14 1,0 90
14-15 1,0 70
15-16 1,0 60
16-17 1,0 40
17-18 IlepeprB
18-19 0,6 50
19-20 0,6 60
20-21 0,6 60
21-22 0,6 50
22-23 0,6 50
23-24 0,6 40
11. PecTopaH npH a’poBoxsaJie
Yacp! paboThl OGopadanBaeMocTh MecTa 3a 1 1, pa3 Cpenmsist 3arpyska 3aja, %
8-9 1.5 40
9-10 1,5 50
10-11 1,5 60
11-12 1,5 70
12-13 1,5 90
13-14 1,5 90
14-15 1,5 80
15-16 1,5 70
16-17 1,5 50
17-18 Ilepepbis
18-19 0.4 40
19-20 0.4 70
20-21 0.4 80
21-22 04 80
22-23 0.4 65
23-24 0.4 60
12. Kade
Camoo6emyKUBaHHE O6cnyxkuBanue ohUITHAHTAME
Yach1 paGoThI 060paunBaeMOCTh | cpemHSI 3aTpy3Ka | 0OOpauHMBaeMOCTh | cpemHsizarpyska
MecTa 3a 1 4, pa3 3ama, % MecTa 3a 1 4, pa3 3ana, %
8-9 2 50 — —
9-10 2 30 — —
10-11 2 30 1.5 30
11-12 2 40 1.5 40
12-13 2 90 1.5 90
13-14 2 90 1.5 100
14-15 2 100 1.5 90
15-16 2 60 1.5 50
16-17 IlepeprB
17-18 2 40 0.5 30
18-19 2 60 0.5 60
19-20 1.5 90 0.5 90
20-21 1.5 90 0.5 90
21-22 — — 0,5 60

14*
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[image: image37.jpg]13. CrosoBasi 061IeI0CTyIHASL, padoTaroniasi BedepoM Kak Kade

Hacsl paGoThL | O6oparmBaemocTs MecTasa 1 wpas | Cpemesist sarpyska 3aia, %o
8-9 3 30
9-10 3 20
10-11 3 20
11-12 2 40
12-13 2 60
13-14 2 90
14-15 2 70
15-16 2 40
16-17 2 30
17-18 IlepeprB
18-19 0,5 30
19-20 0,5 90
20-21 0,5 90
21-22 0,5 60
14. CnenpamsnpoBaHHbie Kade
g Kadexommrepexast Kade-moporxerioe Kade nerckoe
pacorsr | Soie | sarpyaca | SRRENEE T sarpygca | QORI T sarpya
alups | 318 % a4 pas 3ama, % 3alu pas | 3ama, %
9-10 3 30 — — 2 40
10-11 3 50 — — 2 40
11-12 3 60 2 30 2 40
12-13 2 90 2 60 2 80
13-14 2 90 2 80 2 80
14-15 3 90 2 50 2 70
15-16 3 60 2 30 2 70
16-17 3 40 2 20 2 20
17-18 Ilepepris
18-19 2 70 2 50 — —
19-20 2 90 1,2 60 — —
20-21 2 60 1,2 60 — —
21-22 2 50 1,2 30 — —
15. Kage-aBromar
Yacsl paGoThL | O6opaurBacMOocTb MecTaza 1 4 pa3 Cpersts zarpy3ka 3a1a, %o
8-9 3 30
9-10 3 40
10-11 3 40
11-12 3 50
12-13 3 100
13-14 3 100
14-15 3 90
15-16 3 60
16-17 Ilepepr
17-18 3 40
18-19 3 60
19-20 3 40
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[image: image38.jpg]16. 3akycouHas

Yacsl paGoThL OOGopaurBaeMocTh MecTa 3a 1 u,pa3 |  Cpesrsist 3arpy3ka 3, %o
8-9 3 40
9-10 3 50
10-11 3 50
11-12 2 50
12-13 2 90
13-14 2 90
14-15 2 90
15-16 3 60
16-17 Ilepepre
17-18 3 30
18-19 3 50
19-20 3 60
20-21 3 30
17. IIuBHoii Gap
O0ciy XUBaHUE CamooGcrnysxuBaHre | CamooOCITyKUBaHUE HYepe3
oduImaHTaMA uepe3 CTOMKY apToMar
Hacwt
paboTer  [oOopaumBae- | cpemmsis |oSoparmBac- | CpefHsisl |oOOpauMBac- [ CPEELIs
MOCTb MeCTa | 3arpy3ka |MOCThMecTa | 3arpy3ka |MOCTbMecTa | 3arpyska
3a 1 u, pa3 3ama, % | 3ald, pa3 3ana, % | 3alu, pa3 3ana,%
10-11 — — 3 70 3 60
11-12 — — 3 90 3 70
12-13 1.5 80 3 90 3 70
13-14 1.5 90 3 90 3 90
14-15 15 80 Ilepeprp Ilepeprp
15-16 1.5 80 3 90 3 70
16-17 1.5 70 3 90 3 90
17-18 1.5 90 3 90 3 90
18-19 1.0 90 3 70 3 70
19-20 1,0 70 — — — —

18. INamabraHas ¢ o6cIy:kuBaHHeM opHITHAHTAMY

Hacsl paGoThL

OOGopaurBaeMOCTh MecTa 3a 1 u, pa3 | Cpemsis 3arpy3ka a1, %o

10-11
11-12
12-13
13-14
14-15
15-16
16-17
17-18
18-19
19-20
20-21
21-22
22-23

1.5
1,5
1,0
1,0
1,0
1,0
1,0
IlepeprB
0,6
0,6
0,6
0,6
0,6

40
60
80
100
80
70
60

70
100
90
80
50
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[image: image39.jpg]TIpunoxenne 3

OBOPAYMBAEMOCTD MECT HA IIPEAITPUATUAX OBIIECTBEHHOI'O
TIMTAHUA PAINYHOI'O TUITA

ObopaurBacMOCTE OTHOTO MECTaB

T rpe pys THS JIeHb, pa3
CronoBa:
oOIIENOCTyITHA 7-9
oOBIIeIOCTYIHAS C IUETUIECKAM OTACTCHIEM
(20 % ot uucita MecT) 7-9
IS 0OCTY KUBAHMS MATOMMYIIIAX 7
HeTHIecKast 9
Pecropan 4-6
Kade 9/15%*
Kade cnermanmmsupoBanmbe:
Kade-MopokeHoe, Kade-KoHauTepeKas, kade
TBOPOKHO-SIAYHOE, YalHas 20
Kade JeTcKoe 10-12
Kade MOJIOJIEKHOE 9/15
3aKycoUHbIE CIIEIMaTU3HPOBAHHBIC: 9/20
Oap BUHHBIN, KOKTSHIH-0ap 10/20
TPHIB-6ap 10/16
IIMBHOM Oap 10/18
Kaderepuit 20
Crienman3upoBaHHbIE IPEIPYSITHS GBICTPOTO
o0CTy KUBaHU (MSICHBIE, MyUHBIE, CMETIIaHHOH
CIICIMaTH3aI 1N ) 30-40

*Uucnutens — o0cIy KuBaHue 0(QUIaHTaMy, 3HaMEHaTe b — caMOOOCITy KUBAHHUE.

TIpunoxenne 4
KO2®PUITUEHT ITOTPEBJIEHUA BJIFOJA B 3SABUCUMOCTHA
OT THUIIA ITPEAITPUATUA
Ty npemprstvsT Konddwmmerr otpetervst
Cromopas:
0O TOCTYIHAS U TUSTHYSCKAS CO CBOOOTHBIM
BBIGOPOM GITIO:
3aBTPaK 2,0
ober 3,0
YIKHH 2,0
MIPH TIPOHM3BOJICTBCHHOM NIPSANPUATHU (KOMILICKC-
HBIH paIlioH):
3aBTpaK 3,0
oben 3,0-4,0
VIKHH 3,0

MpH By3ax:
3aBTpaK 2,0
ober 3,0
VIKHH 2,0

Pectopan:

TOPOJICKON TIPH TOCTHHUIIAX: 3.5
HEM 3,0
BEUEPOM 4,0
10 THITY «IMTBEACKUN CTOI» 7-10
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T npeprstivst Konddrrmerr iorpetenvst
TIPH BOK3aJ1ax 3.5
Kade:
¢ CaMOOOCITYIKUBAHUEM 2,5
¢ obcaykuBaHHeM O(pHIIHAHTAMH 2,5
Kade crienmanuzupopanubie:
MOJIOTHAS 1,5
KOHIHTEPCKast 0,8
MOJIOJIEIKHOE 2.5
MOPOXKEHOE 1,2
IETCKOE 1,5
Kade-apromar 2,0
3aKycouHas ¢ CAMOOOCIVIKUBAHUEM: 1,5
ITHP OKKOBAsT 1,0
ueGypeunas 2,0
COCHCOYHAS 2,0
neJibMeHHas (BapeHHYHAS ) 2,0
3axycouHasi ¢ 06Cay)KUBaHHEM O(DHUITHAHTAMHE:
IIAILIBIYHAS 2.5

Crernyanu3HpoBaHHbIe TIPeJIPUSITHS GLICTPOTO GCITyIKH- L5
BaHUS (MSCHYYHBIS, CMEIIaHHOH CIIITHATIN3AIINHN) ’
TIpunoxenne 5

TINIPUMEPHOE COOTHOIIIEHWE PA3JIMYHLIX I'PYIIII BJIYO,
BbIITY CKAEMBIX ITPEAITPUATUAMMN OBLIECTBEHHOI'O IITMTAHUA

PA3JIMYHOI'O TUTIA
1. CrosToBast 0GIIETOCTYIHAS M THETITECKAsI CO CBOGOTHBIM BHIGOpoM Outiof, %o
3aBTpak OGen Vokun
Biona orobmero | ot gqannoii | orobimero | oT qaHHON | oTobImero | ot maHHOM
KOJMYECTBA |  IPYIMBI | KOJMYECTBA | Tpymmbl | KoymwecTsa | rpyimib
6o, Giron, 61101 OO oo, Giron,

XoJstogusle 6ir01a
M 3aKYCKH: 35 20 35

PHIGHBIE, MSICHBIE

cajathbl 70 70 70

MOJIOKO H KHCJIO-

MOJTOUHBIE TIPO-

JTYKTBI 30 30 30
Cymbl: 25

TPO3pAYHBIE,

3aMpaBOvHbIE,

MOpeoobpasHeIe, 90

MOJIOYHBIE,

XOJIOIHBIE,

ClIaKHe 10
Bropbie ropsiure
Gmora: 50 35 50

pLIGHLIe, MACHBIC 60 20 60

OBOIIIHbIE, KPYTIsi-

HEIE, STHUHBIE H

TBOPOXKHBIS 40 20 40
Crankue 6rona 1
TOpSIYHE HATUTKH 15 20 15
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[image: image41.jpg]2. Pecropanbl, %

IIpu rocTunve IIpu Box3ane T'oponckoit
Buirona orobmero | or maHHOM | ot obmmero | orpaHHoM | oT obmiero | oT JaHHOM
KOJMYSCTBA | IpyImbI | KoJMuecTea | Tpymmbl | KomMwecTea | TpymmbI
61101 o101 6101 01101 6101 OJII01
Xosogueie 6iro1a
U 3aKyCKH: 30 25 45
pHIGHBIE 25 25 25
MSICHBIS 30 30 30
canaThl 35 35 40
KHCJIOMOJIOUHbIC
TIPOAYKTHI 10 10 5
T'opstane zakycku 5 100 5 100 5 100
Cymbr: 25 30 10
Mpo3pavHbIe 35 15 20
3ampaBoOvHbIE 75 75 70
MOJIOYHBIC,
XOJIOJHBIE, } 10 10 10
ciIanKue
Bropeie ropsiaue
Garonta: 30 35 25
PpHICHBIE 15 20 25
MSICHBIS 65 55 50
OBOITHEIE 5 5 5
KpYTISIHbIE 10 10 10
SIAYHBIC U TBO-
PO’KHBIS 5 10 10
Craaxue 6mona u
TOpsTUHe HAITUTKH 10 § 15

Ilpumeuanus:
BKITIOUCHBI COTISTHKHL.

1. Jlng pectopaHoB B 3allpaBOYHBIC CYIIBI JIOKHBI OBITH

2. llpolleHTHOE COOTHOIIEHUE OTICIBHBIX OMMOJ MOXKET OBITh H3MEHEHO B
3aBUCUMOCTH OT KOHKPETHBIX YCIOBHUH paGOTHI IIPEIPHUSTHSL.

3. 3akycouHble, %o

SakycouHast Tlememennast | Mammrmas | Iipoxxopast | Cocucounast
or oT oT oT or
et e o e T s [t e [
Birona b moit | I moit | ¥ moit | I moit | ¥ HOM
KOJIH- KOJTH- KOJIH- KOJTH- KOJTH-
YecTBa F'r)[}]ill} YecTBa F'r)[};?' YyecTBa H;[}SI' yecTBa I?[}SIT' YyecTBa F'r)[}]ill}
G Gmon Gumon o Gumon 6o Gumon Gmon Guion Gmor
Xonoaubie 61012 B
3aKyCKH 35 20 25 50 35
T'acTpoHOMHYECKHE
P — 50 30 40 — —
Canatst 35 50 60 — 70
Moznoko u kucno- 15 20 100 30

MOJIOYHBIC IPOAYKTBI
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3akycouHas Ilemsmennas IManusraHas IIuporxkoBast Cocucoynast

oro6- [ 9T loro6-| 9T Joro6-| OT [oro6-| 9T [oro6-| OF
Fmona mero | A | mero | A | mero | A | mero | A4HT | yero | AdH:
konmu- | HOU | gomu- | HOM | xomm- | HOM | gomm- | HOM | gonu- | HOHU

gectBa | TPYIE | yectBa | TPYT™ | wectBa | TPYI: | wecta | TPYI- | wecrpa | TPYI-
MBI B B B b1
6mon Bl 6mon G 6mon | gnon 6o GO Grmox 6o

Cy1pl 10 15 10 45 —

Bropgie ropsuue

Omona: 50 60 60
PBICHBIE 15 — 10
MSICHBIE 70 90 90
SIMYHBIC U TBO-
POKHBIE 15 10 -

Cnagxue 6moja 1

HAIUTKA 5 5 5 5 5

60

IIpumeuanue. KomiuecTBo IMPOKKOB OIpe/ENIeTCS 110 HOpMaM ITOTpeOIeHNs Ha OTHOTO
YeIroBeKa: IIPUMEPHO 2-4 MIT.

4. Kage, %
Kade MosonexHoe Jletckoe Mostounoe Konurepexast
oT 06- oL oT 06- ol oT 06- oL oT 06- or 0T 06- oL
Baro a mero £I~[Ia(')I.I!/‘I- mero £I~[Ia(')I.I!/‘I- mero HHa(')Hﬁ- mero HHa(')Hﬁ- mero EI_[Ia(')Hﬁ-
acersa | ™ | ueerpa | TP [ ey | PV | e | VI | e | oy
Gmron, 6o Gmon, R Gmon, omon Gmon, o oimrox, 6mon
XomomHeie Omoaa
U 3aKyCKU 35 35 30 35 30
T'acTpoHoMITUECKIIE
TIPOTYKTHI 60 50 15 — —
Camarsl 20 20 45 — —
Moa0k0 1 KUCIIO-
MOJIOYUHBIE
TIPOTYKThL 20 30 40 100 100
CyImet 5 — ) 10 —
Broprie ropsure 40 40 45 45 —
MSICHBIE 50 65 40 50 —
OBOIITHBIE, KPY-
IISTHBIE ¥ MY YHBIE 20 20 30 — —
SIMYHBIC U TBO-
POKHBIE 30 15 30 50 —
Cnagxue 6moja 1
ropsiure HAIIUTKU 20 25 20 10 70
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[image: image43.jpg]TIPUMEPHbBIE HOPMbI ITOTPEBJIEHUS HATIMTKOB, XJIEBA, KOHAUTEPCKUX U3EJIUN
TIOTPEBUTEJIEM HA IIPEAITPUATHUAX OBIJ_[ECTBEHHOFO TIMTAHUA PA3JIMYHOI'O TUTIA

TIpunoxenne 6

OJHNM

CronoBas Pectopan
B zisizinzl TIDH TIPO- TOPOJI-
| obmemo . i coq -
HaumenoBanue m}bé;c;)e JIUCTH- H?’BO%M CTy/eH- ng% pu Kade 3%;1 K%%e
yeckas | mpemmpm-| Yeckas | roctm- | BOKzaie
SITUH HITIE

X010 IHbIC HAITUTKY: hi

(dbpykxTOBas BOJa 0,02 — 0,04 0,03 0,05 0,05 0,02 0,02 0,02

MHUHepalnbHas BoJa 0,01 0,02 0,01 0,01 0,04 0,04 0,01 0,01 0,01

HaTYyPaJIbHBIA COK 0,01 0,02 0,02 0,01 0,02 0,01 0,02 0,02 0,01

HATIUTOK COGCTBEHHOTO

TIPOU3BOJICTBA 0,01 — 0,01 — 0,01 0,05 0,01 — —
X11e6 1 x71e600yI0UHbIE
HU3IETHS KT 0,05 0,05 0,06 0,03 0,05 0,06 0,04 0,04 —
B oM unce:

prKaHou 0,02 0,02 0,03 0,01 0,03 0,03 0,02 0,02 —

TITICHIIHBIN 0,03 0,03 0,03 0,02 0,02 0,03 0,02 0,02 —
MyHBIE KOHTEPCKUE
u OyJIOUHBbIE U3JIeTHs COOCT-
BEHHOI'O IIPOU3BOJICTBA IIT. 0,3 — 0,3 0,5 0,2 0,5 0,5 0,25 1,0
Kondersr, nevenne, mokomna KT 0,005 — 0,005 0,005 0,007 0,007 0,007 0,003
OpyKTH KT 0,01 0,02 0,02 0,01 0,05 0,03 0,02 — —
Burmo-so gounbIe 13 eI I — — — — 02 02 0,1 — —
TTuBo hi — — — — 0,025 0,025 0,025 — —
ITarmpock! (1auxa) IIT. — — — — 0,1 0,1 — — —
Crmuku (kopoOKa) IIT. — — — — 0,09 0,09 — — —





[image: image44.jpg]. Tlpunoxene 7
HOPMBI YIEJILHOI HAT'PY3KH ITPOYKTOB HA 1 M’ TPY30BOIT
ILTOIIA A ITOJIA Y TIPUMEPHBIE CPOKH I'OJHOCTHU

HanmMenoBarme CPOK ¥PaHCHIL, VI@WHZ‘IWW
CYT, U Ha 1 M Imomeyp, ke
Msico:
OXJIAXKICHHOS 3 100-200
MOPOJKEHOE 4 120-140
CyOmpoayKIhI:
OXJIAXKIeHHbIE 1 120-140
MOPOXKESHBIE 4 160-180
TITHIla ¥ KPOJTHKH:
OXJIAXKIeHHbIE 2 120-140
MOPOXKECHBIE 3 150-180
Priba:
mapHasi 2 180-200
MOpOXKEeHasI 4 200-220
Mozoko 364 120-160
Mos109HO-KHPOBBIE TIPOTYKTHI 1-3 120-160
CrIphI 5 220-260
Simo S5 200-220
TacTpoHOMHYECKHE TOBAPBI 5 120-140
DpyKTHI, SATOABL, 3¢JICHL 2 80-100
Kpammenwusi, cojieHHsI, MapHHAIbI S 160-200
BuHHO0-BOIOYHbBIE U3THA 10 170-220
IIueo, BOBI 2 170-220
Konautepckue H3aeIus 5 80-100
Koncepsnr 10 220-260
3amMopokeHHbIe (PPYKTHI, ATOABI 10 220-260
T'oToBbIe KyIHHApHBIC H3C/INA (3AMOPOIKEHHBIE) 10 220-260
Kynunapusie uznenms 1 100
Oso1y ¥ kaprodeisb 5 300-400
Myka, kpyna, caxap, MaKapOHHBIC H3ICIIHS 5-10 300-500
CvyxoMhpVKTHI 5-10 100
IIpunpapsl B ceIHN 5-10 100
Comb 5-10 600
T'pubsI cymeHsie 10 200
TloBumio, mrem 5 400
Kuciaomoaounnie MpoayKThI, CMeTaHa 721 120-160
TBopor, TROpOXKHBIE H3ICIIHS 7249 120-160
TloaydhabpuraTsi:
H3 Msica * 80-100
MSICHBIE GECKOCTHBIE:
KPYIHOKYCKOBEIE 2 80-100
MOPILHOHHBIC, MEIKOKYCKOBBIE 1,5 80-100
pyOieHbIe H GapIid MICOKOCTHBIE: 1 80-100
KPYTMHOKYCKOBbIE, MOPIIHOHHBIE,
MEJIKOKYCKOBBIS 1,5 80-100
H3 MSICA TITHIIBL: * 80-100
HaTypaJIbHbIE 2 80-100
pyOieHbIE, B IAHUPOBKE H 03 Hee 0,7 80-100
(hapin KypHHBIH, pary, ¢ymoBo# Habop 0,5 80-100
pPLIGHEIE # 80-100
phiba OXJIaXK/ IS HHAS 2 80-100
phiba crerpasaeky, dhuie peioHOe 1 80-100

*Cpoku rogHocTH nprBeiens! w3 Canl [uH 2.3.2.1324—03. M.: Mumsapas PO. 2003.
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BMECTUMOCTDb 'ACTPOEMKOCTEHN

W3nenus mMepe- Tvn evxocvt TaGapursL, Mm BD}I/I()EI‘CIII,/I-
HUS KT, IIIT.
TlonydadpuxaTtni
Kaptodens chipoit ouuIeHHbI
CYIBLOUTHPOBAHHBIN, MOPKOBE
ChIpasi, CBEKJIa ChIpas OUMITICHHAS KT GN1/1 x 200K1 530x325x200 15
JIyk permatsiii chIpoit oumIneH
HBIH KT GN1/1x100K1  530x325x100 10
Karmycra 3auvmentas KT GN1/1 x 100K1 530x325x100 7
3eTeHb TETPY KU, YKPOTIA, Cellb-
Jiepest, serparoHa oOpaboTaHHas,
JIYK 3€JICHBIN, calaT 3eICHbIM
06paboTaHHEIE KT GNI/4x100K4  176x325x 100 2
Penuc, penpka o6paboTaHHbIE
Hape3aHHbIE KT GN1/1x100K1  530x325x 100 9
KpymmokyckoBrie 1101y adbpu-
KaTbl U3 TOBSIIUHEI, CBUHHHEL,
GapaHHbBI KT GNI1/2x200K1  530x325x200 20
MenkokyCcKoBBIE
W3 TOBSIMHEL, GapaHHHBI, CBH-
HUHBI KT GN1/1 x 100K1  530x325x100 10
TToprronHbIe TI0TY habpUKaTHI
W3 TOBSIMHEL, CBUHMHEL, Oapa-
HUHBI IIIT. GNI1/2x100K2  354x325x100 65
MsicHple py 6lIeHEIE TI0TY hadpu-
KaThl U3 KOTIETHOM Macchl IIIT. GNVIx65K1 530x325%x65 40
Jrong-ke6ab IIIT. GNVIx65K1 530x325%x65 64
DaprIit 13 TOBS/VHBI, CBUHHUHEI,
GapaHuHbBI KT GN1/1 x 100K1  530x325x100 14
Pri6a crieruansHol pas3aenku
He3aMOPOKEHHAs KT GN1/1 x 100K1  530x325x100 i
Koters! (6UTOUKH ) PHIGHBIE TIIT. GNU/Ix65K1 530x325%x65 45
Kaprodens, MopkoBb, cBeKIa
OYHITIEHHBIE TIeTHIC OTBapHBIC KT GNV44x100K4 176 x325x 100 3
CBeKJIa MapUHOBAHHAS, CBEKIIa
TYIIeHas 111 Oopira KT GN1/1 x 100K1 530x325x100 10
Carar B He3allpaBJICHHOM BUJIE KT GN1/1 x 100K1 530x325x100 10
Byapons! (trony pabpukar) KT GN1/1 x 100K1  530x325x100 9
3arekaHka KaIryCcTHas, MOPKOB-
Hasl, OBOIITHAS TIOPITHIA GNVIx65K1 530x325%x65 20
3arekaHka kaprodeabHas
¢ MSICOM TTOPITHIA GNVIx65K1 530x325%x65 24
Iy muHr U3 TBOpOTA moprmii  GNVIx65K1 530x325%x65 25
Burouxy MaHHBIE, IIIIEHHEIE TIIT. GNI/Ix65K1 530x325%x65 60
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Emrmnga Bumectn
Wzpems mMepe- Tvm emrocT Tatapurer, Mv | MocTs,
HUA KT, HIT.
bmvravky ¢ papireM (Msicom,
;ggg?gﬁ%mem% TIORUATIOM . GNI/IX65K1  530x325x65 56
butouxu (koTiIeTs!) Kalry CTHBIE,
MODKOBHBIE, CBEKOIILHEIE, IIIT. GNV/Ix65K1 530x325x65 56
KapToderbHbIe
TomyGrret OBOITTHBIE ¢ MACOM
g&%ﬁ’%ﬁg’gg&“ H PHCOM, TBO- . GNVIx100K1 ~ 530x325x100 50
Kyminapusrie uzgemis
Kypsl, mipnuisita Gpoiinepsl KT GN1/1x150K1  530x325x150 8
ToBgauHa oTBapHas KPyITHBIM
KyCKOM, HApE3aHHal Ha OPIMH, o GN1/1x100K1 530x325x100 100
JUISL CYTIOB, B JKeTle
3arrekaHka M3 TBOPOra, prucoBast
¢ TBOpOToM mopimit  GNI/IX65K1  530x325x65 25
MyuHbie KyITHHApHEIE, OYI0YHEIC
3 ACIHA T GNV/IXISOKI ~ 530x325x150 50
Konpurepckue uzenus IIIT. GN1/1x150K1 530x325x150 25
TIpuno:xense 9
1. KoapuimeHT TPy 10eMKOCTH G0
Kordpurmenr
TDVIOEMKOCTH
HaI/IM CHOBAHIUE C ‘II/ICTKOE/‘I 6e3 4HCT-
U pE3KOH KA U PE3KU
OBOMIEH H OBOIIEH H
KapTodens Kaprodens
XooaHbIe 6,012 M 3aKY CKH
Bumerper oBornmoit 11 0,5
Bumnerpet oBoIHO# ¢ celbIbI0 WK PHIGOH 16 1,1
Tomy G111 OBOIHBIE 10T MAPUHAOM COOCTBEHHOTO TIPH-
TOTOBIICHHS (XOJIO0 HEIC) 2,7 1,3
I'pulr conenpble ¢ TyKoM 0,4 0,3
Hxpa u3 cBexux OakiiakaHoB, kKabaukoB U OBOIIICH
COOCTBEHHOTO TTPUT'OTOBIICHUS 1,5 0,6
KarrycTa npoBaHcais TpOMBIIDICHHOTO IIPOM3BOICTBA 0,2 0,2
Karmycra mapuHoBaHHast COGCTBEHHOT'O TIPUTOTOBIICHUS 1,2 0,5
KoHcepBrl oBOITHBIE pazHble TIOPIMSIMU O€3 FapHUpa 0,3 0,3
KoTmeTs kapTodenpHbIe ITo] MapuHaIOM COGCTBCHHOTO-
TIPOM3BOJICTBA 2,1 0,8
Penpka ¢ MaciioM WIH cMETaHOM 1.2 09
Cajiar 13 KBaIlleHOM KaIlycThI IIPOMBIIIIICHHOTO
MPOU3BOJICTBA 0,4 0.4
Canar U3 COJICHBIX OTYPIIOB U COJIEHBIX IIOMUIOPOB 0,4 0,4
CayaT U3 3eeHoro JIyka co CMeTaHoH 1,5 0,4
CaJar u3 CBEXUX OTYPIIOB 09 0,6
Cajar u3 pejuca 1.2 09
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Korddrmrenr
TPY IOEMKOCTH
Haumenopanue IO B3 e
OBOIIEH 1 OBOIIEH B
Canat u3 GeJToKoUYaHHON M KPaCHOKOUYAHHOM Karly CTh 1.1 0,7
Carat U3 CBEXKHX IIOMHUJIOPOB 1,0 0,6
Caar kapToheTbHbII 1,2 0,4
CpekiTa MapuHOBaHHAS COOCTBEHHOTO ITPUT OTOBIICHHS 12 0,5
Calar U3 CBEKJIBI 12 0,5
Canar U3 pejuca ¢ OryproM U SIMIoM B cMETaHe 1,5 1,0
Canar rpuCHoRH 1,5 1,3
Canat u3 kpaboB 1101 MaHOHE30M ITPOMBITUICHHOTO
TIPOU3BO/ICTBA 1,5 1,0
Cajat OBOIIHOI ¢ SHMITOM 1,5 0,9
Canatbl MSICHBIE U PHIOHBIE 2 1,2
Canar U3 NTULBL U JIUI 2.2 14
TrikBa MapuHOBaHHA 12 0,6
Slvrto o1 MaftoHE30M ¢ TapHUPOM (MaiioHe3 ITPOMBITUICH-
HOT'O TIPOU3BOJICTBA) 12 0,6
Slimo pyGnenHoe 0,5 0.4
Biioga u3 puiobI
Hxpa keroBasi, 3epHUCTas U AIOCHAS ¢ MacIOM 0.4 0.4
Kpalbri ¢ myxom wim 1mo1 MaitoHE30M IIPOMBITUICHHOTO
MIPOM3BOACTBA O3 TapHUpa 0,5 0.4
KpalGr1 3amBHBIE 1.8 1.6
Pri6a cBekast oTBapHas X0JIOAHAs ¢ TapHUPOM 1,2 1,0
Pri6a sxapenast 6e3 rapaupa 0,7 0,7
Pr16a ¢ rapaupoM 1101 MaitoHE30M IIPOMBIIUICHHOTO
TIPUTOTOBICHUS 1,3 1,1
Pri6a ¢ rapHupoM 1mo1 MaitoHE30M COOCTBEHHOTO
TIPUTOTOBICHUS 2,0 1,5
Pri6a mox MapuHagoM coOCTBEHHOTO IPHUTOTOBICHUS 1.4 1,0
Pri6a daprmpoparHas 2,0 1,8
Priba zamBHas 3,0 2.4
Cembp 63 rapHHpa 0,6 0,6
Cenbap ¢ TapHAPOM 1,5 1,1
CeJb b HaTypajIbHAS ¢ KapTodelreM B MacIoM 1,3 0,6
Cembp pyOiieHast ¢ TapHAPOM 2.8 2,0
Cewmra ¢ TyKOM 0,6 0,5
Tedremu prICHBIE TT0T MAPUHATIOM 1,6 12
bimona u3 Msica, ITHIBLI M YA
bapanuna sxapeHast ¢ OBOIIHBIM TapHHUPOM 1,2 0,6
butouxu py6iensie 6e3 rapHupa 0,6 0,5
KoTters pyGnensle 6e3 rapHupa 0,6 0,5
Mesico skapeHoe ¢ OBOIHBIM TapHUPOM 1,2 0,6
Msico otBapHOE O€3 rapHupa 0,4 0,4
IItuita xomoaHast ¢ OBOIIHBIM TapHUPOM 1,5 0,9
ITamrrer 13 meveHu 1,5 1,3
CTyIeHb ITPOMBITUTICHHOTO ITPOU3BOACTBA 0,2 0,2
CTyieHb COOCTBEHHOTO IIPOU3BO/ICTBA 1,0 0,7
CBHUHMHA KapeHasl ¢ OBOITHBIM TapHUPOM 12 0,6
Tensgtvna “kapeHast ¢ OBOIIHBIM TapHUPOM 1,2 0,6
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Korpdrmment
TPYIOEMKOCTH
HaI/IMeHOBaHI/Ie C YHCTKOH 6e3 UHCT-
U peskor KH U pe3KH
OBOIIEH U OBOIIEH H
Kaptodesst KapTodes
SI3BIK XOJI0HBIN ¢ OBOIHBIM TaPHUDOM T2 0.5
T"acTpoHoMIIsi 1 KOHCEPBbBI Pa3HbIe
TacTpoHoMust MsicHas 1 phIOHas Oe3 rapHupa 0,4 04
TacTpoHoMuS MsICHasI U pBIOHASI ¢ OTYPIIOM KA TTIOMU-
JopaMH 0,6 0,6
TacTpoHoMuS MsICHasI U phIOHAS ¢ TApHUPOM 1,1 0,6
Kunbku 3aumiiieHHsie 63 rapaupa 0,5 0,5
Kunbku 3auuiiieHHbIE ¢ TyKOM 0,6 0,5
Konceppr! pasHbie mopisaMu 63 TapHUpa 0,3 03
Jlococuna, GalbIk U T. I1. IIOPIUIMU 0,5 0,5
ITTIpoTHI ¢ SHATIOM U TYKOM 0,6 0,5
ByTtepopoabl
ByTtepbpoasl ¢ BapeHBIME KoIOacaMu 0,2 02
» ¢ KOITUEHBIMHU KoJIbacaMu
» C CBIPOM 03 03
» C MKPOH WIN MaciIoM
» C BETUMHOM WIH PHIOHOM racTpoHOMUEH
» C KIDIBKOM W STATIOM 0,6 0,6
» C KapeHbIM MICOM, JKapeHoU phrIOoi U Ipyrokt
COOCTBEHHOM TTPOAyKITHEH 0,6 0,6
ByTepbpoasi ¢ cazaToM u3 OBOITCH 1,0 0.9
» C 3aJIMBHOM KyIUHapUei 1,0 0,9
» CO CBEKeH phICOH 1 OBOIIHBIM calaToM 1,3 12
» C TIAIITETOM 1,5 15
Cymbr*
Bopnm pasznsie:
W3 KOHCEPBUPOBAHHBIX OBOITIECH 0,5 0,5
Ha MSCHOM OYJIhOHE 1,7 0,5
BEreTapHAHCKUC 1,5 04
Bopr ykpauHckuit ¢ ramymkamMmu 21 0,8
Paccomsamku 1,7 0,7
PaccombHUK TTOPIMOHHBIN 13 GEIBIX KOPEHHEB 2,0 1,0
CyII 13 MakapOHHBIX U3Ieuil 6e3 kapTodems 0,5 02
CyTHI KpyIIsIHBIE 1 6060BHIe 6€3 KapTodeyst 0,6 0,2
CyTIBI OBOMIHEIE, KapTO(PETLHBIC 1,5 04
CyTIB KpPYIIIHBIE, MaKapOHHBIC U 6000BEIE ¢ KapTodeaeM 1,0 0,2
CyIIbI I'pUOHBIE ¢ MAKapOHHBIMU U3JIETUIME Oe3 KapTodenst 0,6 0,5

CyIIbI ¢ TaTyIKaMu (TOIIKH ) 1,2 1,1
Cy1 kapTodeIhHBINA ¢ KOHCEPBaMU 1,5 0,5
CyII-xapyio u ITUTH 1,0 0,8
CyI KpeCThSIHCKUIA 1,5 03
Cy1 kapTodeIbHBIA PHIOHBII 1,8 0,8

*]Ipy TIPUTOTOBJICHHH CYTIOB C MSICOM, PBICOM, TOJIOBU3HOM KO(POHUIMEHT TPy IOEMKOCTH STHX
Omof, yBermmurBaeTest Ha 0,2; ¢ rrmvrieit u prsio — Ha 0.4
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Kondpdrrmerr
TPYJIOEMKOCTH
HammeHnoparme CIMCIKOFI 0E e
W Pe3KOH KU H Pe3KH
OBOINEH 1 OBoIIEeH U
Kaproderst KapTogerst
CyI-narmma JoMaITHsIT 1.5 1.2
Cym kapTodeIbHBIN IPHOHON 1,5 0,5
I1Tu 3eneHBIe KOHCEPBUPOBaHHEIE O3 MsIca 0,6 0,6
11Tu 3e1eHble KOHCEPBUPOBAHHBIE C SHIIOM 0,8 0,8
11Tu 13 KBareHoH KaIry cTh 0,9 0,3
I1Tu u3 cBexelt Karry cThl 1,2 0,4
I1Tu 3eneHbIe U3 CBEKETO IABEN U IIMMHAaTa O3 sifIia 1.8 1,5
11Tu 3e1eHbIe U3 CBEXKETo MAaBeII, IIIMHATA C SATIOM 1,9 1,6
I1Tu cyTouHbIE U3 KBaIIIEHOM KaITy CThI 1,6 0,8
CondHKH
COJISHKY KUJIKHE, PHIOHBIC, MICHBIC 1 TPUOHBIE 1.8 1,3
Cynmbel MOTOYHBE H MiopeoOpasHBIE™*
CyIIbI MOJIOYHBIC 0,3 0,3
Cymsl mopeoGpas3Hble KPYISHEIE B G060BHIE ¢ KapTohereM,
BEreTapUaHCKUe 1,0 0,3
CyImbl mopeodpasHbie OBOITHBIE BEreTapUaHCKUE 1,1 0,3
CyInl mopeobpasHbie Ha MICHOM OYJILOHE:
KPYIIIHBIE ¢ KapTodeneM 1,1 0,5
OBOIITHBIE 12 0,5
Cymel mpo3pauHble (O6yITIBOHEB)*
BynaboH ¢ rpeHkamu 1,2 1,1
BynmboH ¢ enmbMeHsIMI TTPOMBIIIIEHHOTO ITPOM3BO/ICTRA,
PHCOM, MaKapOHHBIMU M3ACTHSIMU, STAITOM 0.8 0,7
ByaboH ¢ KopeHbsIMU 1,3 0,9
Bynmbon ¢ xypurieit 1 rpeHKamu, 3alieUeHHBIM PHUCOM, OMITe-
TOM, C KIIETIKaMH, C TIMPOKKAME 1 KyTeOsKaMu, Gpprka-
JeTbKaMK 1,5 14
ByaboH ¢ mesMeHsIMU cOOGCTBEHHOTO IPOU3BO/ICTBA 2.5 2,0
Vxa peibarikasd 1,3 0,8
Bropbie ropsrire 6mona
baroga w3 peOH
Pri6a xapenas 0,9 0,8
Pri6a oTBapHas u mapoBast 0,7 0,6
Pri6a, sxaperHas B xkupe («hpm») 1,0 1,0
Pri6a daprmpoBantast 22 2.0
TenbHOE U3 PHIOHI 1.8 1,6
Trompka, xaMca, KiiTbka (MeJKas ppba), JKapeHHast Bo ppu
TIope Oe3 rapHupa 1.0 1.0
Tropka, xaMca, KWIbKa, TYIIIEHHBIE B MacjIe ¢ TOMaToM 1,5 1,5

*[Ipr TIPUTOTOBICHMM CYIIOB C MSICOM, pBIOOH, TOJIOBH3HON K03 UIMEeHT
TPY IOEMKOCTH ATHX OO yBeIMumMBaeTcs Ha 0,2; ¢ nrurieit 1 quubio — Ha 0,4.
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Koaprrmerr
TPYI0EMKOCTH
Haunmenopanue CHMCTKOM O3 ureT-
W Pe3KoU KA 1 PE3KA
OBOITICU 1 OBOITICU 1
Kapro Kapro
Bmona w3 Msca, ITHIHI W YK
A3y (¢ rapHEpPOM) 2.2 1.4
AHTpekoT 0,7 0,7
Bactypma 1.6 1,2
Bapanuna oTBapHas 0,6 0,5
Bapanuna jxapenas 0,5 0,5
Budmreke HarypaibHbIi 0,7 0,7
Budirekc pyoiaeHbIN 0.6 0,6
Bedctporanos 1,3 1,1
Budmreke HaTypaIbHbIi ¢ SHIIOM 0.8 0,8
Budimreke HaTypaIbHbBIH ¢ JIYKOM 1.5 0,7
Budmreke pybiaeHniii ¢ oM 0,7 0,7
Budiurekc pyoiaeHsIH ¢ JIVKOM 1.4 0,6
Butouku pyGrenbie 0,7 0,6
BHTOYKH MSCHBIE ITAPOBLIE 0,9 0,8
TomsimuHa oTBapHast 0.6 0,5
TomsimuHa jxapeHast 0.5 0,5
T'yaam MsacHo# 0,7 0,6
TomsimuHa TyXoBast (¢ TapHHPOM) 1.8 1,1
Tos1y611BI MSCHBIE 2.1 1,6
3pasel pyOiieHble 1.2 0,8
Kpounuk sxapeHbliit 0.5 0,5
Konbaca sxapenas 0.4 0,4
Kotiaes MscHbIe pyOieHbIe KapeHble 0,7 0,6
KomieTs! MsicHBIEe pyOJICHBIE TAPOBLIE 0,9 0,8
Kotaesl oTOHBHBIE B HATYPAILHBIE 1,1 1,1
KvyphI ¥ NBIILISTA 3KapeHble 1,0 0,9
Kypbl u 1pIisita oTBapHbIE 0.9 0,8
Jlrona-ke6ab 1,6 1,2
Jlaurer 0,7 0,7
Msico B KHCITO-CIIaJIKOM COyCe 0.9 0,5
Msco TymeHoe 0.6 0,5
Msico mmnuropanHoe 0,7 0,6
Tlouku O-pyCCKH M JKapeHHbIE B CMETaHe 1,2 0,8
Ileuens jxapeHast 0.5 0,5
ILmoB u3 GapaHHHLI 0.9 0,7
TToMmunopsl, hapmUpoBaHHBIE MICOM 1.8 1,4
Pary u3 GapaHuHLI WIH IOTPOXOB IITHITL 1,0 0,6
Pomimtexc 0.8 0,8
Poctoud 0,5 0,5
CpHHHHA JKapeHast 0.5 0,5
CoJjaaka MacHas Ha CKOBOPOJIE 25 1,8
Cyuie ¥ IyAHUATH MSICHBIE 0.9 0,9
COCHCKH U cap/ie/IbKH 0,3 0,3
CpHuHHHA TyIICHAS 0.6 0,5
Tenaruna orBapHas 0,6 0,5
Tenaruna >xapeHast 0.5 0,5
Tedteau pybiaennie 0,8 0,6
IMuunens py6ieHbIH 0.8 0,7

15 Hukynenxosa T. T. Scruma . M.
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Kooddrrmerr
TOV TIOEMKOCTH
HauveHoBaHHE CUMCIKOM |  Ge3umcr
W PEKOH KU U Pe3]
OBOITIGH H OBOILIGH 1
KapTo! Kapro!
[TTHuIeMH, OTOUBHOM 1.1 1.1
TanuIbKy ¢ TyKOM 14 1,1
YaxoxOmm 13 0,7
Dckanon 0,7 0,7
SI3pIK 0,5 0,5
bmoaa wu3 oBomeit
baxmakanp! KapeHble 1.9 1,1
TomyG1te1 oBOIHEIE 2.2 1,1
Toporriek 3ereHbIit cBeXe3aMOPOKEHHBIN B Maciie 0,5 0,5
3arekaHky U pyJIeThl KapTodeabHble (hapmMpoBaHHbIE 2.6 12
3paswl kKapTodeTbHbIe 33 1,6
Karrycra Tymenas 0,9 0,4
KarrycTa GenmokouanHas, coyc cyxapHbIi 0,9 0,3
Kabauxu paprmmpoBaHHBIE 24 1,1
KaGauxu »xapeHbie 2.0 0,9
Kaprodens B MoI0THOM HITH CMETAHHOM COYCE 1,2 0,3
Kaprogens oTBapHOM 1,2 0,4
KaprodensHoe mope 1,2 0,4
Kaprodens xapeHbrit 2,7 0,7
KoHcepprl oBortHbIe, 6000BBIE, MSICO-PACTUTENHLHBIC
B TOpsTIEM BUJIE 04 0.4
Koters kaprodenbHble ¢ coycaMu 2.0 1,0
Koters! karycTHbIE 2.0 12
Kotners MmopkoBHBIE 23 1,1
Kpokersr kapTopemsHpie 33 1,6
MopkoBHOE mOpe 1.8 0,6
MoPpKOBb B MOJIOUHOM COYCE 1,8 0,6
IIeperr paprmpoBaHHBI 24 1,2
Iy muuru u cydire OBOITHEIC 2.4 1,2
TIuposxku kapTodeIbHbIE 3.3 1.6
Pary u3 oBomieit 2.5 0.8
TrixBa skapeHas 2.0 1,0
Bmoma u3 kpym M MakapoH
bBurouku kpyIIIHBIC CO ClIaIKUM, TPHOHBIM I MOJIOYHBIM
COyCcOM 1,0 1,0
3arekaHka KpyTistHast 0,6 0,5
3arekaHku ¢ MSICOM KPYIISTHbIE 1,0 0,8
3arnekaHKy 13 MAaKapOHHBIX W3S ¢ MSICOM 0.8 0,6
KoTmeTsl KpyIIHEBIE cO CITagKuM, TPHOHBIM HIH MOJIOYHBIM
COyCOM 1,0 1,0
Kanm u3 pasHbIX KpyIT BSI3KUE U KUJIKHUC 0,2 0,2
Kamm paccrimiateie pa3Hbie 03 0,3
Kanm mosoummbie pasHbie 03 0,3
Kanm muernieckye mpoTepThie pasHble 1,0 1,0
Karma mreHHas ¢ THIKBOIT 04 0,3
Kpynienmk ¢ TBoporom 0,5 0,5
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Koo ppurment
TPYAOCMKOCTH
Haunmenopanue C UHCTKOU 0€3 KCT-

W PE3KOU KV 1 PE3KA

OBOITICH OBOITICH

Kaproderst | xaproternt
MaxkapoHBI OTBapHBIE ¢ MACIIOM U CHIPOM, MaKapOHHbIE
U3JICTHSL B TOMATe 0,6 0,6
MakapoHHUKH 0,5 0,5
MakapoHHbIE U3/IETTHS OTBapHBIE 0,3 0,3
Ily uHrY KpyIsIHBIE, CyXapHbIe 0,5 0,5

MyuHble KyIMHAPHBIE W3/Te s
IB%i513 1,0 1,0
brvniumxy ¢ TBOporom, BapeHbeM 14 14
brvramxu ¢ Mscom, i6okaMu ¥ OJTMHYATHIA TIHPOT
C PaxTMIHBIMHA HAUMHKAMKA 17 17
Kynebsxu u3 xuciaoro TecTa ¢ KamycToi 0,9 0,6
Kynebsxu u3 xkuciaoro Tecta ¢ MpoUUMHM HAUMHKAMU 0,7 0,7
OTKpPBITBHIC TIMPOTH U3 KUCIIOTO TecTa 0,6 0,6
Onagsu 0.8 0.8
Tlem»MeHM TPOMBITUIEHHOTO ITPOU3BOICTBA 0,6 0,6
TIuporu cnoensie (100 1) 1,0 1,0
TlemMeHM pazHble COGCTBEHHOTO IIPUTOTOBIICHUS 25 2:3
IITy4HBIC BATPYIIKY U3 KUCIIOTO TeCTa 0,5 0,5
bmona u3 s M TBopora

3arekaHka TBOPOKHAas 04 04
Owm1eT nTapoBoit 0,6 0,6
OwmteT U3 MeJlamxa 03 03
OmIIeT HATYpaTbHbIH 04 04
Ily uHrY TBOPOKHBIE 0,5 0,5
CBIpHUKH 0.9 0.9
CrIpKOBas Macca co CMETaHOM 02 02
TBopor co cMeTaHoM U caxapoMm 04 04
TBopor ¢ MoJI0KOM 04 04
TBopor mpoTepThIit CO CMETaHOM (JIMETUICCKUIA) 0,8 0,8
Slmurnaiia HaTy patbHAas 04 04
SlvuHMITa ¢ rapHUPOM 0,7 0,7
JKere U3 KOHIIEHTPaTOB U MOJIOKA 0,3 0,3
Kakao 02 02
Kucens u3 mumona 04 04
Kucens u3 cuporia, moporrka, coycoB U IoBHIIa 0,1 0,1
Kucens u3 cyxodpykroB 0,5 0,5
Kucens u3 cmBh 0,3 03
Kucenn u3 xoHcepBUPOBAHHBIX GPYKTOB (acCOPTH) 03 03
KomrioT u3 cyxodpykToB 0,3 0,3
Kucens MomouHbTit 0,3 03
KoMrioT U3 cBe:UX QPyKTOB 0,3 0,3
JIMMOHBI TTOPIHSIMH 02 02
Mycchl pa3TuiHbIe 0,7 0,7
ITrope u3 sg6;10K 13 13
Kode Ha momoxe 0,2 0,2
Yait 0,1 0,1
Yait ¢ TIMOHOM 02 02
Kode uepnprit 0,1 0,1
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Koadhdurwernr
TPYACEMKOCTH

Haumenoparme C UHCTKOY 0e3 mcT-
W PE3KON | KU pesKu
OBOITEH Y | OBOIICHU

KapTo Kaproderst
IIpoune nzgenus
Ao riiH 0,2 0,2
Kedup ¢ caxapom 0,2 0,2
Mornoko kuIsUEHOE 0,2 0,2
Macno cimBouHoe 02 02
Cmerana HopIUSIMU 02 02
Sliio BapeHoe 02 02
T"apaupb1
KpyrsiHble, MakapoHBL, Kallycra KBalieHast 0,1 0,1
CIIOKHBIC ¥ OBOIIHEIC 0,7 02
JKapenprit kapTodern 1,1 0,3

2. Koa¢pdpumieHT TpyI0eMKOCTH HA H3TOTOBIEHNE 1101y (pabpHKATOB, OTIYCKAEMbIX
13 CTOJIOBBIX B (PHITHAITLI 1 IPYTHe TPeIpHsTTHsT

Hanvenopanme Kooprrmenr

Asy 1.4
AHTpPEKOT 04
BedcTporanos 1,0
budmrekc pyOrenprit 04
budmrekc HaTy paThHBIA 04
butouxu msicHbie pyOiieHbIe 04
Ty msmmx 04
T oy GIrel MsICHBIE 1,6
TomyOG1re1 oBOIHEIE 12
3pa3skl MICHBIE QapIIHpOBaHHBIC 0,7
Kotmers msacurie pyOieHbIE 04
Koterst HaTypaibHbIe U3 TEISTUHBI WX CBUHUHBI 0,6
KoTers! oTOMBHBIE HaTypalbHbIe W3 CBUHHUHBL, TETSITHHEL,

GapaHUHBI 0,6
JlanTeT 04
Tlenpmenu pazHble COOCTBEHHOTO  ITPUTOTOBIICHUS 2.3
Pary u3 GapanuHbl ¥ KpolvKa 0,9
Pommmrrexe 0,6
Priba (B HaTypaipHOM BHIE) Ky CKaMH 0,6
ITamuTekm 0.9
Dckanon 0,3

3. KoapdrmmenT TpynoeMiocTi Ha I3TOTORIeHTe GIFoT 113 ToJTy paGpHikaToB

HaumenoBanue Kosddurment
A3y (¢ rapHUpOM) 0,8
AHTpEKOT 0,3
Bedcrporanos 0.3
budmrekc pyGrenprit 0,2
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Haumenopanue Konpdrrmerr

budmrekc HaTy paThHBI 0,3
Butouxu msicHbIe pyOiieHbIe 0,3
Ty 0,3
Loy 61161 MICHEIC 0,3
TomyG1re1 oBOIIHBIE 0,3
3pa3kl MICHBIE (BaplIHpOBaHHBIC 0,5
KoteTs! msicHblie pyOiieHbie 0,3
KoTmers HaTypalbHBIE U3 TEISTHUHBI WIN CBUHUHEI 0,5
KoTmeTsl 0TOHBHEIE HATypalbHBIC U3 CBUHUHBI, TCIIATHHEI,

GapaHuHbBI 0,5
Jlanrer 0,3
IlemsMenn pas3Hple cOOCTBEHHOTO IIPHUTOTOBICHUS 0,2
Pary u3 GapaHuHbI ¥ KpoJIMKa ¢ TapHUPOM 0,9
Powmmmrrexe 0,2
Pri6a (B HaTypatbHOM BUjIE) Ky CKaMU 0,3
ITanmuTekm 0,5
Dckanon 0,4

IIpumeuanue. KosdpduimeHTs! TpyJ0eMKOCTH ITOKa3aHbI O3 TapHUpa.

4. KoapdpuimeHT Tpy/10eMKOCTH HA H3Ie/IHs, OTITY CKaeMble 13 CTOJIOBBIX B (PH/IMATIBI

Y /iyTHIe Ipeipustvii
Hanmvenopanme B Koapdrrperr
T3MePEHHsT
Wznemist u3 poIobI
Pri6a o mapunagom IIIT. 9,0
Kpabr! 3ammBHBIC TIT. 9,0
Cenban pybiaeHast IIIT. 10,0
Pri6a sxapenast (Topiiysivm ) TIIT. 8.0
Pri6a 3amiBHast (TTopIiysivm ) TIIT. 12,0
Pri6a daprmpoBaHHas He3aTHBHAS TIIT. 22,0
Pri6a ¢ KocTHBIM cKeIeToM IOTpoITieHas 6e3 ToIoB
¥ XBOCTOB TYyIIIKaMU HEIUIacTOBAHHA TIT. 4.0
Prifa ¢ XpsImeBbIM CKeTeToM 3BEHBSIMU, TI0/TIIITA-
peHHas ¢ XpsITaMy U KOKel TIIT. 4.0
PriGa ¢ XpsumieBBIM cKeneToM, U3pe3aHHas Ha TIOPITHI
B CHIPOM BUJIE ¥ BHOBD IO IIIIapEHHAS TIIT. 8.0
Owte prIOET ¢ KOCTHBIM CKEITETOM C KOKel Wi
0e3 KOXKH IIIT. 8,0
M3nenmist w3 Msica 11 MSICOTIPOTYKTOB
TomyGIrpI ¢ MSICOM M PUCOM WK PUCOM U OBOITIAMHU TIIT. 1,0
[ Trnmres OTOMBHOM CBUHOM, TEIISTUMIA IIIT. 1,0
3pasel (papIpoBaHHbIC MICHBIC TIIT. 1,1
CauHMHA 0TOMBHAS JKapeHas IIIT. 1,1
Mosru xkapeHbie TIIT. 1,2
Msico oTBapHOe, TOBSIIMHA, CBUHIHA, GapaHHHa,
TeJISITHHA KT 6,0
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HanvenoBanme Erprine Koapprrment
TBMEpCHIT

CrvaeHb cOGCTBEHHOTO ITPOU3BOICTBA TIIT. 5.0
Brivs, cepme, meveHka, sI3bIKH OTBAPHEIC IIIT. 6,0
KarrycTa TymreHas co CBUHUHOM, TOBSTUHOH TIIT. 6,0
Poctéud, ropsmHa TyIreHas, KpOIMK KapeHbIi TIIT. 7,0
IImoB 13 GapaHUHBI TIIT. 3,0
TlopoceHOK :kapeHbIi IIIT. 7.0
IItvia sxapenas IIIT. 7.0
Ileuens sxapeHast TIIT. 5,0
Tlouxwm, cepte, pyOerr Imo-py ccku B coyce TIIT. 9,0
SI3BIK 3aIMBHOM, MSICO 3alIMBHOE IIIT. 10,0
brvamxu ¢ Msicom HeoOKapeHHBIE TIIT. 9,0
Ilamrrer 13 meveHu IIIT. 20,0
MsIcHOM WK pHIGHBIH (apIll CHIPOM He3arpaBICHHBIN TIIT. 3,0
Kotmernas macca IIIT. 3,0
Msico, cBUHMHA, TENSTHHA U OapaHUHA MSKOTHIO - 20
KPYIMHBIMU KYCKaMH (3aUMIIIeHHA ) ' ’

JloManHss1 ITUIIa ITOTPOITICHAS TIETBIMU TYTIIKaMH TIIT. 3,0

TIpourie m3nermst

CBHIPHUKH U3 TBOPOTA JKapeHbIe TIIT. 04
KoTiersl, CUTOUKY KPYIISIHBIE JKapeHbIe TIIT. 0,5
Kamm paccrimiatsie ¢ Macmom KT 3,0
MaxkapoHbI B TOMaTe ¢ OBOIIAMI IIIT. 3,0
bruHuMKY ¢ TBOpOroM, MOBUIOM HEOOKapeHHbIE IIT. 9,0

11 PUMCUYaAHHUC. Ha ChIPHUKH M KOTIICTEL, OUTOUKU KPYILIHBIE HEXKapeHbIC

K03 UITHEHT TPy IOEMKOCTH YMeHbITIaeTcs Ha 0,2.

5. Yprl'lHeHHaﬂ YNGICHHOCTD MTPON3BOICTBEHHBIX paﬁOTHI/]KOB 3aroTOBOYHLIX

TpeIpHsTIiL
UHCIIEHHOCTS PACOTHYIKOB HA €MHHALTY
HavveHoBaHve CHIpEST Wsmepurens HWIEMMOH [IOLYRIAL

C IIEPBAYHOM 0e3 IepBAYHOM

00paboTKOI 00paboTKH
Pri0a 1 T chIpbs 10 7
Msico, rituria, cyOmpo-
JIYKTBI 1 T chIpbs 8 5
Kaprodens, oBorm 1 T chIpbs 5 2
Kynunapnsle uzenus 1 T roTOBOM IIPOTYKITMH 10 10
MyuHble KOHJUTEPCKHE
W3JIETHs 1 T roTOBOM PO Y KITMH 3 3

IIlpumevanwus: 1. Jlauuele TaGmug 1, 2, 3, 4 npuBeieHsl u3 CrpaBouHHKa
PYKOBOJMTEIS IPEeAIpUATUsl oOIecTBeHHoro ImTanus (M.: DOkoHomuka, 1981).
2. Jlaanble TaGmuriel 4 B3sTHI M3 BHTII 04—86 (M.: Muntopr CCCP, 1986).
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OBBEMHAA IVTIOTHOCTD PA3JIMYHLIX ITPOAYKTOB

HanmMenosanme u3emist | OOBEMHES ITIOTHOCTD, K/

Maco u maconpooyxmut

PyGnensie xocT
Msico:

Kyckamu 6e3 KocTelt

(aprx

GedcTporaHoB

TYJISII
Kotnernas macca
TloTpornieHas nTuiia ¥ TU4Ib
Konbaca:

BapeHas

KOITUEHAast
Kormuenoctu

Puiba u peidonpooyxmut
PriGHoe duite
Pri6a ¢ KOCTHBIM CKeIeToM
PrIOHBIE OTXOIBI
Pri6a ¢ xpsaiieBbIM ckeneToM
T'0710BBI ¥ KOCTH PHIOHI C XPSIIIEBBIM CKEIETOM
Kormuenoctu prioHbie
Kotnernas macca
Kpynol, 3eprobobosvie 1 Maxaponivie uzoenis
Puc
MakapoHbt
[ Tmeno
Ceuxka miepioBas
Jlarmma.
Topox
Myxka
Bepmurens
Monounvie npooyxmut
Tsopor
Cwmerana
Kapmodpens, osowu, zenens

Kaprodens cppoit 0uMINEeHHbIH ¢y IIb(UTUPOBAHHBIA
Orypiipr:

CBEKUE

COJICHBIC
MopKoBE:

ChIpast OUMITICHHA

MIMHKOBaHHAs Ky OUKaMU

» COJIOMKOM
Caexia:
HEOUMITICHHAS ChIpast
¢ OoTBOM

0,50

>

0,85
0,90

>

0,84

>

0,79

>

0,80

>

0,25

0,45
0,65

>

0,60

0,80
0,45

5

0,60

>

0,50

>

0,50

>

0,70

>

0,56

0,81
0,26

>

0,82

>

0,75

>

0,33

>

0,85

>

0,46

5

0,60
0,60
0,90

0,65

0,35
0,45
0,50
0,51

>

0,55

>

0,55
0,50
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HarveroBarme w3 nemms OOBeMHaS IDIOTHOCTD, KF/Z[M3
JIvk:
peIrIaThIA 0,60
IIIMHKOBaHHBIA 0,42
Karrycra:
OelToKoUaHHAas 0,45
CBesKas IMMIMHKOBaHHAS 0,60
KBaIeHast 0,48
3eneHsb (IyK, YKPOIL, caar) 0,35
KaGauxu, momugopet 0,60
bprokea 0,60
Dpyxmet
S1610KM 0,55
JKupor
Macio ToIuieHOe, CIIMBOYHOE 0,90
Tecmo
Ilecounoe 0,70
buckeutHOE 0,25
3aBapHoe 0,17
CroeHoe 0,60

TIpunoxenne 11
BUJ U TVIOIIA b HATUIMTHOU TTIOCYIbI

1 Imormanp emHABT
TIOCY JTBI, M

20 0,07
30 0.09
40 0.13
50 0.13
20 0.09
30 0.09
40 0.15
50 0.15
50
4
6
7
8
10
12
2
4
6
8
10

HammenoBanue Byecmvocts, 11

Koren uz Hep)KaBeIOH.[efI cTal

Koren u3 nmucroBoro amomMuHus

Koten mwrs Bapku DEIOHT
KacTprons u3 Hep:kaBeroIeit cTaium

0.11
0.04
0.04
0.04
0.05

CoTelHMK 13 HeDKABEIOITICH cTaln
U aTFOMMHHS

CkoBODOIA UVTVHHAS

I THSTUCMKOBast —
CceMUsTUEHKOBast —

0
0
0

CKoBODOIA IS JKADKHU SHIL
0
0
JIEBITHUSTYCHKOBAsI — 0
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BPEM3S ITONOOBOPOTA U BMECTUMOCTD JIMCTOB U JIOTKOB
JUIA KOHAUTEPCKUX U3AEJINA

Konpurepckue uzenus KommecTso mamesmvit, 1. Bpemst
Ha JINCTE | B JIOTKE TI0710000POTa, MAH
[TupoxHble:
TIECOYHOE ¢ KPEMOM 20 35 15
OHMCKBUTHOE 50 50 55
TIECOUHOE, TTIa3UPOBAHHOE TTOMAIOH 20 35 10
TIECOYHOE KOJIBIIO 15 40 10
KOP3HHOYKA ¢ KPEMOM 48 40 10
OPEXOBOE 25 100 20
MHHJAIHHOE 15 35 35
KOP3UHOUKA ¢ PPYyKTaMH U Kee 50 50 10
CIIOCHOE 20 40 25
TpyOOUKa 3aBapHast 30 50 25
TpyOouka ciaoeHas 1/50 38 50 15
TpyGouKa mecotuHas ¢ 6e3e 1/45 50 50 10
Bynouxu:
Maprrran 1/50 30 50 15
Mocxkosckas 1/100 20 25 20
Mocxkockas 1/500 6 12 30
Mocxkockas 1/50 25 50 15
JInmonmas 1/100 15 60 15
JIumonmas 1/50 34 100 15
SI3BIKH ClTOEHEIC 21 50 15
TTupoxku cnoeHsle ¢ xarmycToit 1/75 25 70 20
TIuposxxu ¢ moBuIoM 1/75 25 70 20
TTupokKH cI0€HBIE ¢ MICOM 30 70 20
Crotika ¢ Msacom 1/75 30 70 20
Coumnwk ¢ TBoporom 1/100 25 65 10
Kopxuxu momourmie 1/75 15 80 10
Barpymixa ¢ tBoporom 1/50 15 65 10
TTuporu:
JIOMAITHMI ¢ MakoM 1/100 24 50 20
JOMAIIHHHA ¢ MakoM 1/500 6 12 35
OTKPHBITHIN ¢ TIOBHmIOM 1/500 6 12 20
OTKPBITHIA ¢ TBOporoM 1/500 6 12 20
Hepcxuit 1/400 4 xr 6 KT 40
Kymne6ska ¢ msacom 1/500 5 10 20
Kyne6sxa ¢ xaryctoit 1/500 5 10 20
Kospmxka MegoBast 7xr 7 kT 35
Pomosas 6aba 1/100 30 35 25
Pomosas 6aba 1/500 6 8 30
Kekc xonmrrepekmit 1/100 30 80 20
Kexc crommunnni 1/75 45 100 35
Bucksur 6 KT 20 55

16 Huxynerkosa T. T. Sermma ™. M.
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JUIMHA PABOYET'O MECTA HA OJJHOI'O PABOTHUKA HA IIPEITPUATUAX

OBIIIECTBEHHOI'O ITUT

HaumeHoBanue oneparuii | Jlmvna paGouero Mecta, M
JlouricTka Kaprodemnst 1 KOPHEIUIOI0B, OUHUCTKA
DEITIaToro IvKa 0.7
Peska oBomeit u kaproderns, mepeGopka U 3aUucTKa
KaIlyCThI U 3eI€HA 1,25
IlepeGopka 1 3aUMCTKa OTYPIIOB U TOMUJIOPOB 1,0
O6Barnka msca 1,5
CopTUPOBKA, 3aUMCTKA U KUIIOBKA Msica 1,25
Hapeska MsIcHBIX oy pabprkaToB 1,25
DopMOBKa KOTIET BPYUHYIO, [IAHUPOBAHUE KOTIET
U ApYTUX [0y habpHKaToB 1.0
CopTUpOBKa, pyuHas OUUCTKA U IIOTPOIICHUE PHIOB 1,5
I macroBanue, Hape3aHHe PHIOBI Ha MTOPIMH, 00padoTKa
TITUIBL U CYOITPOAYKTOB 1,25
OrienteHre Msica OT KOCTEH Ioclie BapKu 125
Hapesanue Ha opImuy BapeHOro Msica U phIObI 1,5
IIpuroTosienue 3auBHON PHIOH U 0opMIIeHHe
XOJOJHBIX U CIIAIKUX OO 1,25
IlepeGopka KpyIIbL, cyxX0(pYKTOB, IIPUTOTOBIIEHHE
PHIOHI IT0 4, MApHUHAIOM 1,0

TIpunoxenne 14

HOPMBI ILTOIIAIE 3AJIOB (BE3 PA3JJATOYHBIX)

Hanmenopanwme mmpepusITist Hopya rgggnlaélf/lh}d@ Tvecro
CTOIOBHIE:
00IIe IOCTYIHBIE U MIPU BBICIIIX YIeGHBIX
3aBeACHUIX 1.6
B CPEIHUX CHEIMAIBHBIX VUCOHBIX 3aBeICHUIX 1,3
B ITPO(eCCHOHATEHO-TEXHHYSCKHX Y UMITHITAX 0,8
B IKOJTAX M IIKOJIaX-UHTepHATaX:
1o 80 MecT B 3alle 0,7
cBpIIIe 80 MECT B 3aie 0,65
B CaHATOPHSX, CAHATOPHAX-ITPOPIITAKTOPHSIX,
Jlomax (ITaHCHOHATax ) OTAbIXa, 6a3ax OTAbIXa,
MOJIOACKHBIX JTarepsx, Ty PUCTHUCCKIX (azax:
IIpH caMoOOCTYKUBAaHHM ( BKIIOUas pa3aToy-
HYIO JIMHHIO ) 1,8
pu 06CITy KUBAHUH O (PUITHAHTAME 1,4
Pecroparst 1,8
Kadge, 3axycournie, TMBHBIE Oaphl 1.4
Kade-apTomarsl, 6e3aKoronbHbIe 6aphl, Ty PUCTH-
YECKHUE XIKUHBL, [IPHUIOTHL 1,2

IIpumeuvanue. Hopmel miomanei npuseaeHsl w3 CHull 2.08-02—89. Otmie-
CTBEHHbIE 3/1aHus U coopy keHust. — M.: T'occTpoii CCCP, 1989.
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PEKOMEHIYEMbIE MMHHUMAJIbHO HEOBXO/IUMBIE ILUIOIIAJIA
TTOMEINEHWH AJIA ITPUEMA 1 XPAHEHUA ITPOAYKTOB, m

Dopma IPOM3BOICTRA
THIIBI Tpe IPUSITIIT U X oy paSprKaTh
BMCCTHUMOCTE BBICOKOI CTEIICHU Hoqu)a6r())l/:li’1121 CBIPLE
TOTOBHOCTHU P
Pectopansl:
Ha 50 mecT 70 75 80
Ha MOCJIeYIOIEe MECTO
cpble 50 0,33 0,41 0,52
Ha 100 mMecT 90 92 95
Ha MOCIIeYIOIEee MECTO
cBpime 100 0.3 0,37 0,47
CrostoBbIe 0OIMIEAOCTYITHbIE:
Ha 50 mecT 337 40 50
Ha MOCJIeYIOIEe MECTO
cpble 50 0,26 0.3 0,36
Kade, zaxvcounsle, kade MOJIO-
nIexHble, Kade-MoJI0oUHbIe, Kade
eTCKue™:
Ha 50 mecT 22/24 22/24 —
Ha MOCIIeYIOIEe MECTO
cBbIrre 50 0,26/0,3 0,26/0,3 —
Ha 200 Mect 62/68 62/68 —
Ha MOCIIeIYIONEe MECTO
cBbirre 200 0,15/0,17 0,15/0,17 —
Kade-aBToOMaTHI:
Ha 75 MecT 28 28 —
Ha MOCIIeYIOIEe MECTO
cBbIEe 75 0,21 0,21 0,21
Kade-mopoxenoe:
Ha 50 mecT 18 18 —
Ha MOCIIeYIOIEe MECTO
cpble 50 0,16 0,16 —
Kade-xouaurepckue:
Ha 50 mecT 20 20 —
Ha MOCIIeYIONEe MECTO
cpble 50 0,2 0,2 —
ITuBHbIe Gapbr**:
Ha 50 mecT 46/43 46/43 46/43
Ha MOCJIeYIOIEe MECTO
cBbime 50 0.4 0.4 0.4
IIuposxkoBbie, 4eOypeuHbie,
MeJIbMeHHbIE, TIOHTUKOBBIE,
COCHCOYHBIE:
Ha 50 mecT — 10 —
Ha MOCJIeIYIOIEe MECTO
ceble 50 — 0,2 —
IMamsrunbIe:
Ha 50 mecT — 12 —
Ha HOCJICYIOIISe MECTO
cBbImie 50 — 0,24 —
16*
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T Ipe AU THX

Dopma IPOU3BOJICTRA

Ty (haOPUKATHT

BMECTUMOCTD e @ MKATEH
BL%((:)()TK(?]I;IH%?gM Tpg,ym?am%m{me CBIpbe

BytepOpomunie** *:

Ha 25 MecT 24 24 -

Ha TIOCTIEAYFOIIEE MECTO

CBBIIIE 25 0,24 0,24 =
Bapr! nHeBHBIC***:

Ha 25 MecT 22 22 =

Ha TIOCTICAYFOIIEE MECTO

CBBIIIE 25 0,28 0,28 -
Baprer HoumHBIC* **:

Ha 50 MecT 35 35 N

Ha TIOCTIEAYFOIIEE MECTO

cBpmIIe S50 03 0.3 =

IIpumeuanue. Hopwmel miomajeit nmpuseaeHsl uz MI'CH 4.14-98.

*3HaueHHS B UMC/IUTEIIE — IIPH CaMOOOCTY KUBaHUH, B 3HAMEHaTelIe — IIPH 06CITy-

SKMBaHUH O(HIMAHTAMU.

**B ymcmrene — IIpU XpaHCHUHY ITMBa B U30TCPMHUYCCKHX €MKOCTAX, B 3HAMCHATe-

1Te— B O0UYKax.

***[Dnomagd JaHbl Ha BCE TPYIOIBI  ITPOM3BOJICTBEHHO-OBITOBBIX IIOMEITICHIM

(cM. ipwokeHue 16).

IIpunoxenue 16

PEKOMEHIYEMbIE MMHUMAJIBHO HEOBXO/TMMBIE IUIOIHAIA
HEITIOCPEJACTBEHHO ITPOU3BO/IC TBEHHBIX TIOMEIEHHH, M

Dopva IPOK3BOJICTEA
Tt Ipepus T 1 UX TIOTTY (PAOPHKATEL
BMECTUMOCTD BB%%%)EIH%?EM m CHIpBE

Pecropans (6e3 crieimbuku
HaIMOHAIHHBIX KYXOHb ):

Ha 50 mMecT 100 125 140

Ha 100 mecT 189 200 211

Ha TIOCTICAYFOIIEE MECTO

ceprtie 100 0,67 0,73 0,78
CT010BBIE OOMIETOCTYITHEIE:

Ha 50 MecT 70 78 95

Ha TIOCTIEAYFOIIEE MECTO

cBprIIe S50 0,5 0,6 0,62
Kadge, 3axycournie, kade MoI0-
JICKHBIE, Kade-MOI0UHbIe, Kade
JIETCKHUE*:

Ha 50 MecT 55775 58/76 —

Ha ITOCTIEAYIONIEE MECTO

cpie 50 mo 200 0,44/0,66 0,5/0,72 —

Ha 200 mecT 120/172 132/184 —
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T . Dopva IIPOK3BOJICTEA
WIT TIPS IIPUSTHI B UX Ty (PROPHRATET

BMECTHMOCTD Bblgglcoﬁ LI MW%I CHIpBE

TOTOBHOCTH TP

Ha TIOCTIEAYFOIIEE MECTO o
cBrmte 200 0,29/0,38 0,3/0,39
Kade-apromatsr:
Ha 75 MecT 66 66 —
Ha TIOCTTIEAYIOIIEE MECTO
cBBIIIE 75 04 04 —
Kade -mopoxeHoe:
Ha 50 MecT 40 40 —
Ha TIOCTTIEAYFOIIEE MECTO
cBpmIIe S50 0,26 0,26 —
Kade-xonmurepckas:
Ha 50 MecT 79 79 —
Ha TIOCTIEAYFOIIEE MECTO
cBbie 50 0,84 0,84 —
IIuBHBIE Gaphbr:
Ha 50 MecT 23729 23/29 23/29
Ha TIOCITEAYFOIIEE MECTO
cBuIIIe 50 0,4/0.48 0,4/0,48 0,4/0,48
I InpoxkkoBbIe, UeOypeUHbIE,
MeTEMCHHBIE, [IOHYMKOBEIE,
COCHUCOYHBIC™*:
Ha 50 MecT — 26 —=
Ha TIOCTIEAYFOIIEe MECTO
cBpmIIe S50 — 0,32 —
[T TanuibrHbIe:
Ha 50 MecT — 39 —
Ha TIOCTIEAYFOIIEE MECTO
cBpmIIe S50 — 0,32 _
ByTtep6pomeie™*:
Ha 25 MecT 24 24 —
Ha TIOCTTIEAYFOIIEE MECTO
CBBITIE 25 0,24 0,24 —
Baprr mHeBHBIE™*:
Ha 25 MecT 22 22 —
Ha TIOCIIEAYFOIIEE MECTO
CBBIIIE 25 0,28 0,28 —
Baprer HouHBEIS**:
Ha 50 MecT 35 35 —
Ha TIOCTTIEAYFOIIEE MECTO
cBpmIIe S50 0,3 0,3 —

IIpumeuanue. Hopwmel mwiomaeit npusesens uz MI'CH 4.14-98.

*B umcmuTene — IIpu caMoo6cny AMBaHWH, B 3HAMEHATEIIC — IIPH o6cny>1<1/1]3am/11/1

oQuIaHTaMH.

**[Dromaay JaHel DI MPOH3BOICTBEHHO-OBITOBOM TPYIIIHI TIOMEIICHU (CM. IIpH-

noxeHus 14, 16).
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PEKOME MbIE MUHUMAJIBHO HEOBXOHL[/] MBIE [JIOIIATHA
I‘PI%IYI']IEI)I CJIYKEBHO-BBITOBBIX IIOMEIIIEHHUA, 1\9
Dopva IPOK3BOJICTEA
oy padpu-
IIpemrpusTis Pacuernsie KaTbl oy hadpe-
OOITIECTBEHHOTO TTTAHKS ToKa3aTe Il BBICOKOM | Karol Tpame |  ChIpbe
CTETICHH IMOHHBIE
TOTOBHOCTH
Pectopanst Ha 50 mect 46 46 48
Ha 100 mecT 50 51 53
Ha xaxnoe
MocIe Ay oIee
MECTO 0,32 0,38 0,4
CTOJI0BBIE Ha 50 mecT 26 28 29
Ha xaxmoe
TocIe Ay IoIee
MECTO 0,33 0,28 0,3
Kade, 3axycounnie Ha 50 mecT 30/35 30/35 —
Ha xaxmoe
TocIe Ay oIee
MECTO
10 200 mecT 0,28/0,32 0,28/0,32 —
Ha 200 mecT 72/82 72/82 —
Ha xaxnoe
MocIe Ay oIee
MECTO 0,25/0,29 0,25/0,29 —
Ilpumeuvanud: 1. JlaHHble B UUCIMTENE — IIPU CcaMOOOCTYKUBAHUM, B

3HaMeHarelne — Ipy 00CTy KUBaHUH OQUITUaHTAMH.
MOJIOJISKHOM ~ BO3MOKHO
(OpUEHTHPOBOUHEIE pazMephl IpUHUMarOTCs n3 pacderta 0,1 M/1 MecTo B 3ai1e).

Kade

Halm4re 11O,

3. Hopwmmr moiomaeit npuseaens: u3 MI'CH 4.14—98.

IIuBHBIe Gaphl: Ha 50 MecT — 23, Ha KaxkIoe mocieaytomee Mmecro — 0,4 M.
¢-aBTOMaThl. Ha 75 MecT —42, Ha Kaxkjoe Iocneayiomnee mecro —0,12 M.

e-MoposkeHoe: Ha S0 mect — 20, Ha Kaxkmoe Iocienyiomee Mecto — 0.8 MIXI
Kage-xonmurepckue: Ha 50 MecT — 26, Ha Kakjoe mmocneayomnee Mecto — 0,48 M”.

Ka
Ka

}

CIEHUS

coBeTa Kade

2
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IIpwioskenue 18
TPYIIII

TMOMEILEHWI 1151 HOTPEBUTEJEM (v?)

1 pyrma nomertieHuit st ioTpeOuTerieit

TIPSIIPYBITYSIC TIPEIPHSITHS C
CaMOOOCITY KMBAHHEM 00CITyKUBa-
TIpemmpusTast TUTAHMS o o
BCETo mgg;;f ¢ Bcero %ggﬁ_
TOYUHOMN TOUHOMN

Pecrtopansr:

Ha 50 mMecT — — 163 141

Ha 75 MecT (pacueTHas IDTOIIaIb ) — — 175 165

Ha 100 MecT (pacueTHAaS IDIOIIAIb ) — — 254 180

Ha MoCNIeavIonee MecTo crmte 100 — — 22 1.8
Kade. 3axvcounnie. kabe MOIOIEKHBIE.
kabe-MoouHble. Kabe nerckue:

Ha 50 MecT (pacueTHas IDTOIIaIb ) 96 60 91 70

Ha MIOCNIEAVIONIee MecTo cBrIIe 50

mo 200 1.96 1.6 1.75 14

Ha 200 MecT (pacueTHas IUIOIAIb ) 390 320 353 280

Ha MoCNIeavIonee MecTo crmte 200 191 1.6 1.75 14
Kade-aBromatsr:

Ha 75 MecT (pacueTHas IDTOIIaIb ) 168 150 — —

Ha MIOCIICAVIONIee MEeCTO CBRIIIE 75 2.08 20 — —
Kadbe-monokenoe:

Ha 50 MecT (pacueTHas IDTOIIAIb ) 96 70 — —

Ha TIOCNICAVIONIee MeCcTo cBrIIe 50 1.68 14 — —
Kadbe-xonmrenckue:

Ha 50 MecT (pacueTHas IDTOIIaIb ) 100 80 — —

Ha MIOCNIEAVIONIee MecTo cBrIIe S50 1.84 16 — —
ITuBHEIE 6apBI:

Ha 50 MecT (pacueTHas IDTOIIaIb ) 106 80 96 70

Ha TIOCNICAVIONIee MeCTo cBrIIe S50 1.88 1.6 1.68 14
CrieImann3supOBaHHBIE 3aKVCOUHBIE:

Ha 50 MecT (pacueTHas IDTOIIaIb ) 100 80 — —

Ha MIOCNIEAVIONIee MeCcTo cBhIIe S50 1.8 16 — —
IIpemmpusaTis GRICTPOrO OOCITV KUBAHUS

Ha 50 MecT (pacueTHas IDTOIIaIb ) 84 70 — —

Ha MIOCNIEAVIONIee MecTo cBrIIe 50 1.64 14 — —
CT010BBIE OOIICIOCTYITHOM CETH:

Ha 50 MecT (pacueTHas IDTOIIaIb ) 118 90 — —

Ha MIOCNIEAVIONee MeCTo cBrIIe S50 212 18 — —
CTOIIOBEIE BV30B:

Ha 100 MecT (pacueTHAaS IDIOMIAIb ) 214 180 — —

Ha Moceaviomee MecTo crmte 100 2.08 1.8 — —

Ha 200 MecT (pacueTHas IUIOIIAIb ) 422 360 — —

Ha MocNIeavIonmee MecTo crmte 200 2.08 18 — —
CT010BBIE-DA3IATOYHEIC:

Ha 25 MecT (pacueTHas IDTOIIamb ) 47 45 — —

Ha MOCNICAVIONIee MEeCTO CBBIIIE 25 184 1.8 — —

Ilpumeuvanns: 1.]]msonpeneneHys IWIOMAACH TPy TOMEITICHHH TIPSIPUATHH MEHBITIC YKa3aHHOH
BMECTHMOCTH TIPUMEHSICTCS OZIMH U TOT JK& HOPMATHBHBIH [I0KA3aTeIIb, HO 110 MPUHITAITY BHIYMTAHUSL.
2. Jlna zama kadeTepusi ¢ pazlaTouHOM MU KOMUecTBe MecT 8, 12 u 16 pacuerHas IUTOMIAIh

cooTBeTCTBeHHO (M7) — 18, 22 1 28.
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Kade cTiel panm3ipoBatHbIe cn313ualaKmvrczﬁormBaIgHme
Tomennermst PSEIIY Kade |vomomercl o | donodes, | Crotosas oot | e, | ey
e COCHCOYHAS Oap
Byder + +3 — - _ — — — —
Topstumii 1iex + + + _ 4 4 - 4 o
XOIOTHBIA IIeEX + + + _ i I 2 5 4
TTomermenue a1t pesku Xmeda + + + — + + £ £ i
JloroToBOUHBIH 11€X +1 + — — - +1 - - 11
Ilex o6paboTKH 3e1eHH +1 + — — — +1 _ _ _
MsicHoM 11eX +2 — _ _ _ i) _ _ o
PrIOHDBIN 11EX +2 — _ _ _ i) _ _ o
IIturie-romsepoit ex +2 — — — _ _ _ _ _
TTomerieHue 3aBeayIOMIEro
MIPOH3BOICTBOM + + + — + 4 _ _ _
MoeuHast cTOIOBOM ITOCY JIBI + + + + _ 4 + 5 5
CepBu3Has + +3 _ _ 14 + 4 L 4
MoeuHast Ky XOHHO# ITOCY ABI + + + + + — _ _ _
Moeunas 1 K1a0Bast Tapbl +1 + + + + + + _ +
Pazparounas + +3 + + - + _ _ +
Konmurepckuit ex F + — - +5 4 _ _ _
TTomerieHe I My YHBIX H3ICTHIA — + _ _ _ _ _ o 5
OBOIIHOI 11eX — _ _ _ _ e o i -
TTomerieHue ISt IO ATOTOBKU
MOPOKEHOTO — — — + — +2 _ _ _
Ilex mpuUTOTORIICHHS TICTTHMEHEH — - — — - - _ 6 _
IIvmieBast TexHOIOTHUECKAST
T1abopaTopPUsI +7 - - e S +7 - _ _
3aroTOBOYHEIH 11X — — — — — — _ _ 12

! Z[ngl TPSAIPUSITUI Ha Hony(,’p§6p1/11<aTaX.2 Jlns Hpe;[npnmglﬁ Ha cbipbe.’ [Tpu oGciysxuBaHmy oduimantamis.’ J[g xape-Mo-
mounoit. ~ i1 xade-koHmTepekoit.” 1 nenpMeHHo# Ha chiphe.” 1pu mpomsBoactse Gotee 5000 6o B CyTKH.
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COOTHOIIEHHE KOJMYECTBA BJIFOJI 1 MYYHBIX W3JTEJIAM,
PEAJIMBYEMDBIX 3A JEHD, ITO OTHOIIEHWIO K BMECTUMOCTH
3AJIOB ITPEAITPUATUU IIMTAHUA

KommectBo 61107,
1 IpempusiTvas ruTaHus BwmectumocTs 3am0B KOIHHeCTBO My HbIX
Pectopanst 50 1500/105
100 3000/210
150 4500/315
200 6000/420
250 7500/525
300 9000/620
400 12000/840
500 15000/1050
Kage ¢ o6cnyxuBanmeMm 25 425
odHIMaHTaAMU 50 900/250
75 1350/375
100 1800/500
150 2700/750
200 3600/1000
250 4500/1250
300 5400/1500
400 7200/2000
Kage ¢ camoobemyxu- 25 425
BaHWEM 50 1200/350
75 1800/525
100 2400/700
150 3600/1050
200 4800/1400
250 6000/1750
300 7200/2100
400 9600/2800
Kage momopexube 50 560
75 840
100 1200
150 1680
Jletckue xade 50 750
75 1125
100 1500
Kage-momounsre 50 1200/350
75 1800/525
100 2400/700
150 3600/1050
Kage-xouaurepckue 50 300/1650
75 450/2500
100 600/3350
150 900/5000
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KomtuecTBo 61107,

T pemprstivs rvTanyst Bwmectumocts 3am0B
KormuectBo MyUHbIX 137wl
CTOoI0BEIE 50 1650/170
100 3300/340
150 4950/510
200 6600/680
250 8250/850
300 9900/1200
400 13200/1360
500 16500/1700
3aKkycovHbIe 25 400
50 1500
75 2500
100 3000
3aKyCcOUHbIE CIETTHAT3H-
POBaHHEIC:
TeTTEMEHHBIE,COCHCOY- 50 1250
HBIE, TMANUTEMHBIE, 4e6y- 75 1875
peUHbIe 100 2500
150 2750
TIUPOKKOBBIC 50 2500
75 3750
100 5000
OJIMHHBIC 25 550
50 1100
75 1650
TIOHYHUKOBBIC 25 6125
50 12250
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