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ПОМЕЩЕНИЙ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ

Буланов Э. А., Курочкин А. А., Чекайкин С. В.

Планировочные решения производственных помещений предприятий общественного 
питания в первую очередь зависят от вида технологического оборудования, способа 
его расстановки и монтажной привязки к коммуникациям цехов. В работе предложены 
рекомендации по оптимизации таких решений на основе минимизации площади, а также 
сокращения расстояния, которое преодолевают работники холодного цеха в процессе 
своей работе.
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Введение

Рациональные планировочные решения произ-
водственных помещений предприятий обществен-
ного питания (ПОП) основаны на учете целого ряда 
факторов. Основная их часть зависит от перечня 
технологических процессов, осуществляемых в 
том или ином цехе, а также способов расстанов-
ки основного и вспомогательного оборудования и 
его монтажной привязки к коммуникациям поме-
щений. С другой стороны планировка помещений 
ПОП с учетом эргономических требований к тех-
нологическому оборудованию позволит улучшить 
организации труда в цехах, обеспечить выполнение 
санитарных норм и правил, а также безопасных ме-
тодов проведения работ и, в конечном итоге – повы-
шению качества производимой продукции.

 Еще одной задачей планировочных решений 
помещений является четкое разделение процессов 
обработки сырья и реализации готовой продукции; 
исключение встречных, совместных и перекрещи-
вающихся потоков сырья, полуфабрикатов, готовой 
продукции и отходов; чистой и грязной посуды, а 
также разобщение потоков перемещений персонала 
и потребителей.

Целью работы являлась обоснование реко-
мендаций по оптимизации планировочных реше-
ний производственных помещений предприятий 
общественного питания, позволяющих минимизи-
ровать их площадь и улучшить условия труда об-
служивающего персонала.

Объекты и методы исследований

Объектом исследования являлись производ-
ственные помещения предприятий общественно-
го питания. Предметом исследования выступают 
подходы к выбору и расстановке оборудования, 
которые позволяют учесть последовательность вы-
полнения и функциональную взаимосвязь техноло-
гических операций, выполняемых в помещении, а 
также минимизировать время на выполнение вспо-

могательных рабочих движений обслуживающим 
персоналом.

Результаты и их обсуждение

В основе определения размеров производ-
ственных помещений ПОП лежат выбор и расста-
новка оборудования. При расстановке оборудова-
ния необходимо учитывать последовательность 
выполнения технологических операций в том или 
ином производственном помещении и их функцио-
нальную взаимосвязь. Однако если учитывать толь-
ко данные рекомендации, то в некоторых случаях 
это приведет к тому, что проектируемое производ-
ственное помещение будет иметь завышенную пло-
щадь и сильно вытянутую форму.

В общем случае площади помещений различ-
ного назначения можно определить несколькими 
способами. Например, в перерабатывающих отрас-
лях рассчитывают площадь основного цеха; пло-
щадь остальных помещений (лабораторий, различ-
ных камер и отделений, а также складов и комнат 
бытового назначения) определяют по нормативным 
данным. При этом в зависимости от мощности про-
ектируемого предприятия, площадь помещений ос-
новного производственного назначения может быть 
определена следующим образом.

Для крупных перерабатывающих предприятий 
на основе справочных материалов определяется со-
став и мощность основных цехов и отделений по 
готовому продукту или перерабатываемому сырью. 
На основании этих данных и удельной нормы пло-
щади на единицу готового продукта, вычисляется 
площадь проектируемых цехов и отделений. 

Для перерабатывающих предприятий неболь-
шой мощности более приемлемы два других спо-
соба. Оба они связаны с определением площади, 
занимаемой технологическим оборудованием.

В первом случае вначале определяют структу-
ру производственных помещений. По каждому из 
этих помещений определяют площадь, занимаемую 
технологическим оборудованием. Затем по спра-
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вочной литературе принимают коэффициент запаса 
площади в зависимости от её производственного 
назначения. Зная площадь, занимаемую оборудова-
нием и коэффициент запаса площади на проходы и 
обслуживающие площадки, рассчитывают площа-
ди цехов и отделений. В учебных целях указанный 
коэффициент может приниматься равным 4…6 [1, 
2].

Во втором случае применяют метод модели-
рования, при котором технологическое оборудо-
вание в определенном масштабе представляют в 
виде прямоугольников, квадратов или кружков и 
обозначают номерами согласно спецификации. За-
тем на миллиметровой бумаге или с помощью ком-
пьютерных технологий вычерчивают взаимно пер-
пендикулярные оси продольной и поперечной стен 
цеха и располагают оборудование в соответствии 
с технологическими процессами проектируемого 
предприятия.

Рациональное расположение оборудования по-
зволяет определить необходимые габаритные раз-
меры цеха или отделения и рассчитать их площадь.

Метод моделирования имеет некоторые пре-
имущества перед описанными выше способами 
определения площадей, так как одновременно с 
расчетом площади цеха решается и вопрос рацио-
нальной компоновки оборудования в проектируе-
мом помещении.

Площадь цехов и других производственных 
помещений может быть выражена в строительных 
квадратах или прямоугольниках, размер которых 
зависит от сетки колонн. При сетке колонн 6х6 м 
площадь строительного квадрата равняется 36 м2, 
а при сетке колонн 6х12 м площадь строительного 
прямоугольника составляет 72 м2 и т.д. [1, 2].

При проектировании производственных поме-
щений ПОП их площадь рассчитывается по форму-
ле 
 îS

S ,
j

=  (1)

где  îS  – площадь, занимаемая всеми видами 
оборудования;

 j  – коэффициент использования площади, 
полученный на основании обобщения опыта 

проектирования аналогичных помещений. В 
зависимости от вида проектируемого помещения 
этот коэффициент принимается равным 0,3-0,4 [1, 
2].

Значительную часть площади цехов предприя-
тий общественного питания обычно занимают про-
изводственные столы. При этом количество столов 
для холодного и горячего цехов определяется чис-
лом работников в часы их наибольшей загрузки.

Размеры стола в плане проектируют и изготав-
ливают по результатам эргономических исследова-
ний [3], согласно которым рациональная зона дося-
гаемости при работе стоя в глубину равна 600 мм, а 
в ширину – 800 мм (рис. 1).

При наклоне работника зона в глубину может 
достигать 800 мм, поэтому длина производствен-

ных столов, применяемых на предприятиях обще-
ственного питания, не должна превышать 1600 мм, 
а ширина должна находится в пределах 600-800 мм. 
При этом размеры выпускаемых различными фир-
мами столов, как правило, соответствуют этим ре-
комендациям.

С другой стороны, длина применяемого сто-
ла лимитируется видом операций, выполняемых с 
помощью этого оборудования, и составляет от 700 
мм (доочистка картофеля и корнеплодов, очистка 
репчатого лука) до 1500 мм (обвалка мяса, ручная 
обработка рыбы, нарезание на порции вареного 
мяса и рыбы) [3]. Таким образом уменьшить пло-
щадь производственного помещения можно за счет 
правильного подбора столов с размерами, удовлет-
воряющими требованиям того или иного техноло-
гического процесса.

Наряду с этим рациональные планировочные 
решения должны способствовать сокращению вре-
мени вспомогательных перемещений, так как кро-
ме основных рабочих движений при приготовлении 
блюд работник совершает и вспомогательные: под-
ходы к холодильнику, стеллажу, загрузка сырья, вы-
грузка готового продукта и т.д. Таким образом, вре-
мя, затрачиваемое на переходы от стола к другим 
видам оборудования, также зависит от планировки 
и расстановки оборудования.

Рассмотрим применение вышеприведенных 
доводов к планировке холодного цеха столовой на 
100 мест. Примем условно, что число блюд, выраба-
тываемых в данном цехе за день равно 620.

Количество работников с учетом норм времени 
на приготовление блюд можно вычислить с помо-
щью упрощенной формулы (не принимая во внима-
ние коэффициент, учитывающий рост производи-
тельности труда) [1, 2]

 o
n K 100

N ,
3600 T
× ×

=
×

 (2)

где  n  – количество блюд, изготавливаемых за 

день, шт.;
 K  – коэффициент трудоемкости;

 100 – норма времени, необходимого для 
приготовления блюда, коэффициент трудоемкости 
которого равен 1;

Рис. 1. Рациональная зона досягаемости при работе стоя 
в глубину
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 T  – продолжительность смены, ч.

Примем коэффициент трудоемкости равным 
1,1 и продолжительности смены 8 ч. Тогда получим 

oN   = 2,37, т.е. в часы наибольшей загрузки цеха в 

нем должны работать три работника. Следователь-
но, потребуется три производственных стола.

Ориентировочно площадь холодного цеха 
определим по формуле (1) на основе исходных дан-
ных, приведенных в табл. 1.

 îS 4,9
S 14

0,35j
= = = м2,

где j  – коэффициент использования площади. Для 

холодного цеха примем j  = 0,35[12].

Рассмотрим различные варианты планировки 
цеха: с параллельным размещением столов (рис. 2) 
и с последовательным в две линии (рис. 3) [4-11].

Для расстановки и привязки оборудования 
холодного цеха примем следующие значения рас-
стояний: между единицами оборудования – 0,2 м; 

между стеной и оборудованием – 0,5 м, со сторо-
ны работника – 1 м; между линиями оборудования 
– 1,3 м. Определим размеры и площадь холодного 
цеха для планировки, представленной на рис. 2.

L 0,75 1 1,25 0,5 3,5= + + + =  м.

B 0,5 0,5 0,2 0,58

0,2 1, 05 0,2 1 0,5 4, 73

= + + + +
+ + + + + =  м.

Таким образом площадь данного цеха равна 
S 16,56 =  м2.

Таблица 1 – Исходные данные к расчету площади холодного цеха

Наименование оборудования Кол-во
Габариты, м Площадь, м2

длина ширина одного всех

Стол производственный 3 1,25 0,75 0 94 2,82

Холодильный шкаф 1 0,63 (глубина) 0,58 0,36 0,36

Стол для средств малой механизации 1 1,05 0,75 0,8 0,8

Стеллаж стационарный 1 1 0,4 0,4 0,4

Мойка для рук 1 0,5 0,6 0,3 0,3

Тележка-бак для отходов 1 0,45 (диаметр) 0,2 0,2

Сумма площадей, занимаемых оборудованием цеха (A0) 4,9

Рис. 2. Вариант планировки цеха с параллельным раз-
мещением столов: 1 – стол производственный; 2 – холо-
дильный шкаф; 3 – стол для средств малой механизации;
 4 – стеллаж стационарный; 5 – мойка для рук; 6 – тележ-
ка-бак для отходов

Рис. 3. Вариант планировки с последовательным разме-
щением столов в две линии: 1 – стол производственный; 
2 – холодильный шкаф; 3 – стол для средств малой меха-
низации; 4 – стеллаж стационарный; 5 – мойка для рук; 
6 – тележка-бак для отходов
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Для варианта планировочного решения холод-
ного цеха с последовательным размещением столов 
в две линии (рис. 3) длина помещения, определен-
ная по его левой стороне, а также ширина, соответ-
ственно равны

L 0,5 1,25 0,2 1,25 0,2 1,25 0,5 5,15= + + + + + + =  м.

B 0,75 1,3 0, 75 2,8= + + =  м.

Площадь холодного цеха для данной плани-
ровки равна S 5,15 2,8 14,42= × =  м2.

Сравнение этих двух планировочных решений 
показывает, что с точки зрения минимальной пло-
щади цеха следует признать вариант планировки с 
последовательным размещением столов в две ли-
нии более предпочтительным. 

Рассмотрим еще один вариант размещения 
столов в холодном цехе. При этом в качестве кри-
терия оптимизации планировочного решения при-
мем расстояние, которое вынуждены преодолевать 
работники цеха в процессе своей работы.

Такой критерий может быть принят во внима-
ние в том случае, когда число подходов работников 
к какому-либо оборудованию (например, к холо-
дильному шкафу) значительно превышает число 
подходов к другим видам оборудования.

Одним из вариантов планировочного решения, 
удовлетворяющего требованиям указанного кри-

терия, может быть планировка, представленная на 
рис. 4. Определим размеры и площадь холодного 
цеха для данного случая. Длина цеха равна

L  0,5 0,5 0,2 1,25

0,2 0,58 0,2 1,25 0,5 5,18 

= + + + +
+ + + + + = м

Ширина цеха равна
B 0,75 1,3 0, 75 2,8= + + =  м.

Тогда площадь помещения цеха по этому вари-
анту планировочного решения будет равна

S 5,18 2,8 14,5= × =  м2.

Таким образом, с точки зрения рациональной 
площади помещения цеха этот вариант планировки 
занимает промежуточное место между двумя ранее 
рассмотренными планировочными решениями.

Оценим эффективность принятых решений с 
позиции минимального расстояния, преодолевае-
мого обслуживающим персоналом в процессе своей 
работы. Ориентировочно это расстояние для плани-
ровочного решения, приведенного на рис. 4 можно 
определить с помощью следующей формулы

 ( )L 2m 2 ABC 0,37 CD= × × + × , (3)

где  m – число подходов работника к холодильному 
шкафу в течение смены;
 0,37 – коэффициент, учитывающий, что один 
работник работает не полную смену (0,37•8 ч).

Первую часть расстояния можно определить 
следующим образом

( ) ( )
0,52  21,25

ABC   0,75 0,63  0,2 0,58 / 2 1,13
2

é ù= + - + + =ê úë û
 м.

Вторая часть пути равна 

 ( )CD 1,3 0,75 0,63 1,42= + - =  м.

Тогда расстояние, которое необходимо прео-
долеть работникам цеха в процессе своей работы 
определяется выражением

 ( )L 2m 2 1,13 0,37 1, 42 2m 2,78= × × + × = ×  м.

Для планировочного решения по второму ва-
рианту (рис. 3) расстояние равно

 ( )L 2m 1,37 AD CD= × × + .

Путь 

( ) ( )
0,52 2AD   1,25 0,2  1,3 0, 75 0,63 2,03é ù= + + + - =ê úë û

 м.

Путь ( )CD 1,3 0,75 0,63 1,42= + - =  м.

Тогда

 ( )L 2m 1,37 2,03 1,42 2m 4,2= × × + = ×  м.
Рис. 4. Вариант планировки с минимальным расстоянием 
перемещений обслуживающего персонала
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OPTIMIZATION OF PLANNING DECISIONS OF INDUSTRIAL PREMISES 
CATERING

Bulanov E. A., Kurochkin A. A., Chekaykin S. V.

Planning decisions of production facilities catering primarily depend on the type of technological 
equipment, its method of placement and mounting of bindings to the communications 
workshops. Proposed guidelines for optimizing such decisions on the basis of minimizing the 
square, as well as reducing the distance that workers have to overcome the cold shop in the 
course of their work.

Keywords: catering companies, production facilities, technological equipment, planning 
decisions.

Проведя аналогичные расчёты по планировке, 
приведенной на рис. 2, получим, что расстояние, 
которое должны преодолевать работники холодно-
го цеха в процессе своей работы выражается фор-
мулой
 L 2m 4,92 = × м.

Таким образом, расстояние, которое должны 
преодолевать работники холодного цеха в процессе 
своей работы в течение рабочей смены при третьей 
планировке (рис. 4) примерно в 1,5 раза меньше чем 
при второй и на 77 % меньше чем для планировки 
цеха с параллельным размещением столов.

Выводы

Таким образом, обоснованные в работе реко-
мендации по оптимизации планировочных реше-
ний производственных зданий ПОП позволят обе-
спечить в процессе их проектирования уменьшение 
площади до рациональных значений, а также сокра-
щение расстояния, которое преодолевают работни-
ки холодного цеха при своей работе.
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