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36
ОБЩИЕ УКАЗАНИЯ

Методические указания для выполнения практических занятий по курсу «Проектирование торговых предприятий» составлены в соответствии с программой, утвержденной кафедрой «Биотехнология, товароведение и экспертиза пищевых продуктов» Кемеровского технологического института пищевой промышленности.

Целью практических работ является изучение студентами методик расчета емкостей и площадей предприятий оптовой торговли, предприятий розничной торговли по составным функциональным зонам и помещениям. 
В каждом задании помимо методик студентам предлагается начертить схемы внутренней планировки рассчитанных ими складов и магазинов, дать описание технологического процесса протекающего на проектируемом предприятии и составить перечень оборудования, необходимого для рациональной организации этого процесса. 
Студенты должны внимательно ознакомиться с содержанием задания и иметь соответствующую теоретическую подготовку по данной дисциплине для того, чтобы успешно справиться с решением предлагаемых задач.

На основании  данных методик и выполненных схем, а также знаний по дисциплинам «Проектирование торговых предприятий», «Организация и управление торговых предприятий», «Оборудование предприятий торговли» студенты выполняют курсовой проект
Большое значение имеет способность студента к самостоятельному изучению соответствующей литературы по представленному списку.
Практическое занятие №1

Часть 1
Рассчитать емкость общетоварного склада и площадь его помещений для хранения продовольственных товаров и начертить схему внутренней планировки. Дать описание технологического процесса • склада и составить перечень оборудования, необходимого для рациональной организации этого процесса.

Условия задачи

1. Данные условия приведены в таблице
	Товары и товарные группы
	Средние товарные запасы (Зсв) вагоны
	Распределение запасов по способам хранения %
	Товарные запасы (Зсд) дни

	
	варианты
	
	

	
	1
	2
	3
	4
	5
	штабеля(Дш)
	стеллажи (Дс)
	

	Кондитерские изделия
	55
	45
	35
	25
	15
	80
	20
	20

	Прочие продовольственные товары (водка, ,вино и др.)
	124
	100
	90
	80
	55
	75
	25
	25

	Спички
	7
	6
	5
	4
	3
	100
	-
	36

	Табачные  изделия
	15
	12
	10
	8
	6
	90
	10
	30

	Бакалея
	90
	60
	50
	40
	28
	100
	-
	25

	В том числе сахарный  песок и крупа
	16
	14
	12
	6
	4
	-
	-
	25


Примечание. 25 % сахарного песка и крупы реализуется нерасфасованными (в мешках) госбюджетным учреждениям и предприятиям общественного питания; остальная часть этих товаров поступает в розничную сеть только в расфасованном виде. Техническая норма загрузки вагона сахарным песком и крупой—20 т. 

Приведенные данные необходимы для расчетов площади фасовочного помещения.

2. Коэффициент неравномерности образования товарных запасов (Кнз) составляет 1,2.

3. Коэффициенты распределения  грузооборота склада по видам транспорта:- 

Прибытие грузов (Ктп )
Отправление грузов(Кто)

Автомобильный

0,2




 1,0

Железнодорожный

0,8




-

4. Коэффициент неравномерности поступления товаров на склад (Кнп) равен 1,5; коэффициент неравномерности отпуска товаров со склада (Кно)—1,2.

5. Высота укладки (By) товаров на складе—5 м.

6. Нормативы запасов грузов, временно размещаемых в экспедициях (Зэ), в днях грузооборота склада: в экспедиции со стороны железнодорожной плат​формы—0,5 дня по .поступлению грузов .(Зэжп); в в экспедиции со стороны автомобильной платформы — 0,5 дня по поступлению грузов (Зэап) и 1 день по отпуску грузов (Зэао)

7. Производительность фасовочного агрегата ППР-1 — 3,5—4 т в смену.

8. Расчеты производят с точностью до 0,1.

Методика решения задачи 

1. Рассчитывают максимальные товарные запасы в вагонах по каждой группе товаров:

Зм=Зсв*Кнз

2. Максимальные товарные запасы распределяют по способам хранения—.в штабелях (Змш) и на стеллажах. (Змс) в соответствии с их долями в общих запасах (в %).

3..На основе данных о максимальных запасах товаров в вагонах (Змш и Змс) и норм емкости .на один вагон хранимых товаров (Неш и Нес) определяют необходимую полезную емкость склада (в м3) по каждой группе товаров, отдельно при хранении товаров в штабелях (Еш) и на стеллажах (Ес) и общую емкость по обоим способам хранения:

Еш=Неш*Змш;
Ес=Нес*Змс;
Еог=Еш+Ес

Затем, рассчитывают полезную емкость всего склада (Епо):

Епо=∑Еог

Расчеты производят путем заполнения таблицы 
	Товарные
группы
	Максимальные товарные запасы (Зм), вагоны
	Распределение запасов по способу хранения (Зм)
	Нормы емкости на один вагон хранимых грузов м3
	Полезная емкость склада (в м3) для грузов. хранимых

	
	
	штабеля(Змш)
	стеллажи (Змс)
	В штабелях (Неш)
	На стеллажах (Нес)
	штабеля(Нш)
	стеллажи(Нс)
	Итого (Еог)

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	%
	Ваго-ны
	%
	Ваго-ны
	
	
	
	
	

	Кондитерские изделия
Прочие продовольственные товары (водка, ,вино и др.)

Спички

Табачные  изделия

Бакалея

В том числе сахарный  песок и крупа
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Всего по складу (Епо)


1. Исходя из полезной емкости склада (Еог и Епо) в м3 и высоты укладки (By) товаров на складе (в м), приведенной в условии задачи, определяют полезную площадь склада (в м2) по каждой товарной группе (Ппг) и всего (Ппо):

Ппг=Еог:Ву ; Ппо = Епо:Ву

5. Рассчитывают площадь экспедиции. Для этого вначале определяют средний однодневный грузооборот склада по каждой товарной группе (в вагонах);

Гог=Зсв:Зсд

и затем общий средний однодневный грузооборот склада ( в вагонах):

Гос=Σ Гог

Определяют максимальный однодневный грузооборот склада (в вагонах) по поступлению (Гмп)

Гмп=Гос*Кнп

и по отпуску (Гмо):

Гмо=Гос*Кно

Исходя из максимального однодневного грузооборота склада по поступлению и отпуску (Гмп и Гмо) в вагонах, распределения грузооборота по видам транспорта (Ктп и Кто), нормативов запасов грузов в экспедициях (Зэ) в днях грузооборота и нормы площади экспедиции (Нпэ) в м2 на 1 вагон грузооборота склада рассчитывают площади -экспедиций склада отдельно со стороны железнодорожной (Пэж) и автомобильной платформ (Пэа);
Пэж =Гмп*Ктп*Зэжп*Нпэ;
Пэа=(Гмп*Ктп*Зэап+Гмо*Кто*Зэао)*Нпэ
Общая площадь экспедиции (Пэо) составит:

Пэо=Пэа+Пэж

6. Рассчитывают общую площадь склада (Псо), включающую полезную площадь для хранения товаров и площадь экспедиций:

Псо=Ппо+Пэо

По данному показателю устанавливают численность персонала проектируемого склада.

Часть 2
7. Рассчитывают площадь фасовочной (Пф):

	Запасы товаров

(сахар, крупа)
	Техническая норма загрузки вагона, т
	Подлежат фасовке
	Производительность фасовочного агрегата ППР-1 в смену, т
	Необходимое количество агрегатов ППР-1 ,шт
	Площадь   занимаемая одним агрегатом ППР-1(Нпф),м2
	Площадь фасовочной (Пф), м2

	Всего (Зсв)
	В том числе подлежащие фасовке
	
	Запасы товаров, т
	Запасы товаров,дни
	Однодневные товарные запасы, т
	
	
	
	

	
	%
	вагоны
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


8. На основе нормы площади на одного упаковщика (Нпу), приведенной в приложении 1, и данных о численности, упаковщиков (Чу) для склада рассчитанной площади (Псо), приведенных в приложении 2, рассчитывают площадь упаковочной (Пу):

Пу=Нпу*Чу
На складе специальное помещение для упаковки товаров не предусматривается. Рассчитанная площадь распределяется в соответствии с долями кладовых для хранения товаров соответствующих групп в общей полезной площади склада (Ппо).

9. Рассчитывают площадь грузовых коридоров склада (Пкг), соединяющих кладовые с экспедициями:

Пкг=(Ппо+Пу)*Нкг/100
10. Определяют общую площадь складского здания (Пзс):
Пзс = Ппо + Пэо + Пф + Пу + Пкг
.

11. По данным приложений 1 и 2 рассчитывают площадь административно-бытовых помещений: площадь кабинета директора (Пкд); площадь помещений для грузчиков и шоферов (Пгр); площадь хозяйственной кладовой (Пхк), а также площадь конторы (Пк):

.Пк=Нпк*Чап.
где Чап— численность административно-управленческого персонала склада, площадь комнаты отдыха и приема пищи (По)

По=Нпо*Чп.

Площадь всех административно-бытовых помещений (Па) вычисляют по формуле

Па=Пкд+Пгр+Пхк+Пк+По

Площадь коридоров в административно-бытовом здании (или пристройки к складу):

Пка=Па*Нка/100

12. Далее рассчитывают площадь административно-бытового здания (пристройки к складу) (Пза):

Пза=Па+Пка
13. Рассчитанные показатели сводят в таблицу:

	Наименование показателей
	Единица измерения
	Значение показателей

	Полезная емкость

Полезная площадь

И т.д.
	М3

М2
	28540

5708


Практическое занятие №2

Часть 1
Рассчитать емкость общетоварного склада, площадь его помещений для хранения непродовольственных товаров; начертить схему его внутренней планировки. Дать описание технологического процесса склада и составить перечень оборудования, необходимого для рациональной организации этого процесса.

Условия задачи

1. Данные условия приведены в таблице

	Товарные группы
	Средние товарные запасы (Зсв) вагоны
	Распределение запасов по способам хранения, %
	Товарные запасы (Зсд) дни

	
	I
	II
	II
	IV
	V
	В штабелях

(Дш)
	На стеллажах (Дс)
	

	Ткани

Готовое платье

Галантерея

Культовары

Обувь

Хоз. товары

Легковоспламеняющиеся товары ( некоторые культовары и хозтовары)
	44

18

18

20

19

26

22
	35

15

10

12

8

20

15
	25

10

7

11

5

12

9
	22

18

6

10

7

15

10
	20

10

5

8

12

10

6
	70

70

50

40

60

80

75
	30

30

50

60

40

20

25
	40

35

40

30

30

30

25


2.Коэффициент  неравномерности  образования товарных запасов (Кнз) составляет 1,2.

3. Коэффициенты  распределения  грузооборота склада по видам транспорта:

Прибытие грузов (Ктп )
Отправление грузов(Кто)

Автомобильный

0,1




 1,0

Железнодорожный

0,9




-

4. Коэффициент  неравномерности  поступления товаров на склад (Кнп) равен 1,5; коэффициент неравномерности отпуска товаров со склада (Кно)—1.2.

5. Высота .укладки (By) товаров на складе 6 м,

6. Нормативы запасов грузов, временно размещаемых в экспедициях (Зэ), в днях грузооборота склада. В экспедиции со стороны железнодорожной платформы—0,5 дня по поступлению грузов (Зэжп); в экспедиции со стороны автомобильной платформы— 0,5 дня по поступлению (Зэап). и 1 день по отпуску грузов (Зэао).

Методика решения задачи 
1. Методика решения данной задачи аналогична задаче практического занятия № 1.

2. В задаче не предусматривается площадь фасовочной, а дополнительно рассчитываются: на складе—площадь распаковочной, в административно-бытовом здании — площадь комнаты товарных образцов.

Часть 2
3. На основе данных однодневного грузооборота склада (в вагонах) и нормы распаковочной (Нпр) в м2 на один вагон рассчитывают площадь распаковочной (Пр):

Пр= Нпр * Гос

Показатель Нпр приведен в приложении 1. Рассчитанную площадь суммируют с площадью кладовых для хранения товаров в соответствии с их долями в общей полезной площади склада (Ппо).

4. Площадь распаковочной (Пр) учитывается при расчете площади грузовых коридоров на складе и общей площади складского здания (см. п. 9 и 10 практического занятия № 1).

Площадь грузовых коридоров склада (Пкг)

Пкг=(Ппо+Пу+Пр)Нкг/100

Общая площадь складского здания (Пзс):

Пзс=Ппо+Пэо+Пу+Пр+Пкг.

5. Площадь комнаты товарных образцов в административно-бытовом здании (Пко).

Пко = Нко *Чт.

Показатель нормы комнаты товарных образцов (Нко) приведен в приложении 1. а численности товароведов (Чт)— в приложении 2.

6. Площадь комнаты товарных образцов учитывается при расчете площади всех административно-бытовых помещений и соответственно площади коридоров в административном здании и площади всего здания (см. п. 11 и 12 практического занятия № 1).
Площадь всех административно-бытовых помещений (Па):

Па=Пкд+ Пгр + Пхк + Пк + По + Пко.

Площадь коридоров в административно-бытовом здании (Пка):

Пка=Па*Нка/100

Площадь административно-бытового здания (Пза):

Пза=Па+Пка

Приложение 1

Состав и нормативы площади помещений общетоварных складов

Наименование площадей
Норма емкости на один условный вагон грузов, хранимых

 в штабелях (Неш), м3 







75
Норма емкости на один условный вагон грузов,

хранимых на стеллажах (Нес), м3 





120

Норма площади экспедиции на одни условный вагон 

грузооборота склада (Нпэ), м2 .






40

Норма площади распаковочной на каждый вагон 

однодневного грузооборота  (рассчитывается 

только для непродовольственных складов н добавляется

 к площади кладовых) (Нпр), м2 





 40 

Норма площади упаковочной на одного упаковщика

(добавляется к площади кладовых) (Нпу), м2



5-8

Норма площади фасовочной на одни фасовочный

 агрегат (рассчитывается только для продовольственных 

складов) (Нпф), м2 








75

Норма площади грузовых коридоров, соединяющих

кладовые с экспедицией (Икс), м2 



    10% расчетной

площади 
кладовых

 с упаковочной

 Кабинет директора (Пкд), м2 





10

Помещение для грузчиков и шоферов (П.р), м2


10 

Хозяйственная кладовая (Пхк), м2




15—25

Норма площади конторы на каждого конторского 

работника (Нпк), м2 







3,5

Норма площади комнаты образцов  

(рассчитывается только для непродовольственных 

складов) (Нко), м2 






7—8 на одного

товароведа, но 

не менее 25 на склад

Норма площади комнаты отдыха и приема пищи

персонала склада на одного работника (Нпо).м2


0,2 

Норма площади коридоров в административно-

бытовых помещениях (Нка) 




20% расчетной

площади этих 

помещений

Приложение 2

Численность персонала продовольственных и непродовольственных складов, работающих в одну смену (Чп)

	Категория работников
	Складская площадь (Псо),м2

	
	До 3000
	От3001 до 4000
	Свыше 4000

	Продовольственный склад

	Всего

В том числе

Административно-управленческий персонал(Чап)

Упаковщики-отборщики (Чу)


	30

6

5
	75

11

7
	80

12

10

	Непродовольственный склад

	Всего

В том числе

Административно-управленческий персонал(Чап)

Упаковщики-отборщики (Чу)

Товароведы (комнаты товарных образцов) (Чт)
	50

15

10

4
	60

16

12

6
	100

30

15

8


Практическое занятие №3

Рассчитать площадь помещений универсального картофелеовощехраннлнща с активной вентиляцией при хранении картофеля в контейнерах. Начертить схему внутренней планировки хранилища. Определить, сколько можно разместить в этом хранилище капусты, лука (расчеты произвести отдельно по каждому виду овощей). Дать описание технологического процесса и составить перечень оборудования, необходимого для рациональной организации этого процесса.

Условия задачи

1. Емкость картофелехранилища (Е), т
	варианты

	I
	II
	III
	IV
	V

	1100
	850
	600
	450
	300


2. Картофель хранится в контейнерах; площадь контейнера (Пк) равна 0,81 м2, расчетная вместимость его (Ек) составляет 460 кг. Контейнеры устанавливают в штабеля в четыре яруса по высоте (Вя=4) с промежутками, обеспечивающими свободную циркуляцию воздуха между ними. Суммарная площадь собственно контейнеров равна 80% (К=0,8) общей площади штабеля (грузовой площади).

3. Дополнительная площадь для проезда автомашин и подъемно-транспортных средств внутри картофелехранилища, а также пространство между штабелями и стенами составляет 25% (Kx=0,25) грузовой площади.

4. Рассчитанная емкость картофелехранилища может быть использована для хранения капусты или лука.

Капуста занимает 50% (Кхк=0,5) площади хранения картофелехранилища. Капуста в кочанах будет храниться на стеллажах в четыре яруса (высота укладки одного яруса 80 см; Вяк = 3,2(4Х80), что составит 85% (Ксх=0,85)  площади хранения), остальная капуста хранится в ящиках, в проходах между стеллажами н частично в центральном проходе; удельный вес капусты 400 кг/м3 (Вку = 400).

Лук занимает 60% (Кхл = 0,6) площади хранения картофелехранилища. Лук хранится в ящиках: масса ящика 34 кг (Вял=34), на поддоны устанавливают по 20 ящиков (Яп=20); поддоны укладывают в штабеля, каждый штабель вмещает три поддона (Вш=3); площадь поддона составляет 1,4 м2 (Пп=1,4).

Методика решения задачи
1. Рассчитывают количество контейнеров с картофелем:

Кк=Е/Ек

2. Определяют количество контейнеров одного яруса в штабеле:

Кя=Кк/Вя

3. Рассчитывают грузовую площадь, занимаемую контейнерами, с учетом промежутков для вентиляции (Пгр);

Пгр=Пк*Кя/К

4. Определяют площадь картофелехранилища (Пхр) как сумму грузовой и дополнительной площадей:

Пхр=Пгр+Кх*Пгр

5. Определяют площади помещений:

обслуживающего персонала (По):
По=Но*(Е/100)

вентиляционной камеры (Пв): 
Пв = Нв*(Е/100)

теплового узла (Пт):
Пт=Нт*(Е/100)

где Но, Нв, Нт—нормы площадей (см. приложение 1).

6. Рассчитывают количество капусты, которое, может быть размещено в данном хранилище.

Исходя из условия задачи определяют площадь для хранения капусты на стеллажах (Пск) в м2:

Пск=Пхр*Кхк
рассчитывают количество капусты для хранения на стеллажах (Зск) в т:

Зск=Пск*Вяк*Вку
Общий запас капусты (Зко), который находится в картофелехранилище, будет равен запасам капусты на стеллажах и в ящиках, в проходах между стеллажами и в центральном проходе (в т):

Зко=Зск/Кхс
7. Рассчитывают количество лука, которое может быть размещено в данном хранилище:

вначале определяют площадь для хранения лука в штабелях (Плш):

Плш=Пхр*Кхл

исходя из условий хранения рассчитывают количество лука в хранилище (Злт) в т:

Злт=(Плш/Пп)*Вш*Яп*Вял

8. Рассчитанные показатели вносят в таблицу следующей формы:

	Рассчитанные показатели
	Единица измерения
	Значение показателей

	
	
	


9. На основании рассчитанной площади отдельных помещений картофелехранилища чертят схему его внутренней планировки.

Приложение 1
Нормы площади помещении 
(в зависимости от емкости картофелехранилища)

Помещение для обслуживающего персонала (По)
1 м2 на 100 т емкости, но не

менее 10 м2 на 

хранилище (Но)

Помещение вентиляционной камеры (Пв)
5 м2 на 100 т емкости, но не

менее 20 м2 на 

хранилище (Нв) 

Помещение теплового узла (Пт)



Зм2 на 100 т 

емкости, но не

менее 15 м2 на 

хранилище (Нт)

Практическое занятие 4

Часть 1
Определить условную емкость распределительного холодильника, рассчитать его площадь, определить потребность в холоде, начертить схему его внутренней планировки, дать описание технологического процесса холодильника и составить перечень оборудования, необходимого для рациональной организации этого процесса.

Условия задачи
1. Товарные запасы (Зт) холодильника (в т) и высота камер (Вк) хранения его (в м):

	Товарные группы
	Товарные запасы (Зт), т.

	
	варианты

	
	I
	II
	II
	IV
	V

	Мясо

Колбасные изделия

Консервы

Рыба

Масло животное

Плоды и овощи
	2800

400

500

1300

600

300
	2500

400

400

1000

500

300
	2100

300

400

800

200

200
	1500

200

300

600

200

100
	900

100

300

500

100

100

	
	Средняя высота камер хранения (Вк) холодильника, м

	
	5
	5
	5
	4,5
	4,5


2. Расстояние отступа до потолка (Oп) при укладке товаров на хранение составляет 0,5 м.

3. Для обеспечения нормальных условий работы подъемно-транспортных механизмов грузовая пло​щадь должна составлять 75% площади камер хранения, а площадь проходов—25% (К =0,25).

4. В холодильнике предусматриваются морозильные камеры из расчета замораживания 1% (К=0,01) товарных запасов холодильника. Норма площади этих камер (Нм) составляет 5,5м 2/т. Продукция в них не хранится.

5. Коэффициенты распределения площади камер хранения по их видам:

	Вид камеры
	варианты

	
	I
	II
	II
	IV
	V

	Универсальные (Ку)
	0,28
	0,30
	0,38
	0,34
	0,32

	Для хранения мороженных продуктов (Км)
	0,72
	0,70
	0,62
	0,66
	0,68


Методика решения задачи
1. Рассчитывают грузовой объем холодильника по каждой товарной группе (Огх), м3:

Огх=Зт/Нго

где значение Нго см. в приложении 1.

2. Рассчитывают площадь морозильной камеры (Пм):
Пм=0,01*Σ Зт*Нм

Показатель Нм приведен в условии задачи.

3. Рассчитывают грузовую площадь камер (Пгр) в м2 исходя из грузового объема (Огх) и высоты штабеля (Вк—Оп):
Пгр=Огх/(Вк-Оп)

и площадь камер хранения с учетом площади проходов и проездов для подъемно-транспортного оборудования

Пх=Пгр + 0,25* Пгр.

Эти расчеты следует свести в таблицу следующей формы:

	Товарная группа
	Запасы хранимой продукции  (Зт),т
	Нормы загрузки грузового объема (Нго),т
	Грузовой объем (Огх),м3
	Высота штабеля

(Вк-Оп), м
	Грузовая площадь

(Пгр),м2
	Площадь камер хранения

(Пх),м2

	
	
	
	
	
	
	


4. Рассчитывают площадь универсальных камер (Пук) :

Пук — Пх * Ку

и площадь камеры хранения мороженых продуктов (Пмп):

Пмп = Пх * Км.

5. Рассчитывают условную емкость холодильника (Еу) с учетом использования его для хранения мороженого говяжьего мяса:

Еу=ΣОгх* Нго.

где значение Нго по мясу говяжьему см. в приложении 1.

6. Рассчитывают по данным приложения 2 площади:

платформы (Ппл)





Ппл = Нпл * Еу

экспедиции (Пэ)





Пэ = Нэ * Еу;

грузовых коридоров (Пгк)




Пгк = Нкг *Еу»

машинного отделения (Пмо)



Пмо = Нмо * Еу

7. По приложению 2 устанавливают площадь кабинета директора (Пкд), площадь комнаты обогрева (Пко) и площадь хозяйственной кладовой (Пхк).

8. По приложению 3 устанавливают численности работников холодильника (Чп) и на основе данных приложения 2 рассчитывают площади:

конторы (Пк)






Пк==Нк*Чк

комнаты отдыха и приема пищи (По) 

По=Нпо*Чп

административно-бытовых 

помещений (Па)




Па=Пкд+Пко+Пхк+Пк+По

коридоров в административно-бытовых

 помещениях (Пка)




Пка=(На*Па)/100

и общую площадь административно-

бытового здания (Пао)




Пао=Па+Пка

9. На основе нормативов потребности в холоде (Нх) для различных видов помещений холодильника (приложение 4) и площадей этих помещений рассчитывают холодопроизводительность холодильной машины (Хп) :

Хп=Σ Нх*П

где П — площади соответствующих помещений, рассчитанные выше (Пм, Пук., Пмп, Пэ, Пгк).

10. Рассчитанные показатели сводят в таблицу следующей формы:

	Наименование показателей
	Единица измерения
	Значение показателей

	
	
	


11. По рассчитанным показателям начертить схему планировки холодильника. При этом должно быть учтено, что группировка и взаимосвязь помещений должны обеспечивать нормальные условия хранения товаров, рациональную организацию технологического процесса холодильника и максимальные потери холода.

Приложение 1. 
Норма загрузки грузового объема 
холодильника (Нго), т/м3
Мясо говяжье мороженое 






0,35

Колбасные изделия 







0,50

Консервы 









0,60

Рыба 










0,35

Масло животное 








0,65

Плоды и овощи свежие






0,30

Приложение 2 
Состав и нормативы помещений
распределительных холодильников

Норма площади экспедиции (Нэ), м2 на 1 т 

условной емкости 








0,15

Норма площади коридоров, соединяющих камеры

хранения с морозильными камерами и экспедицией

(Нкг), м2 на 1 т условной емкости





0,16

Норма площади платформы (Нпл) для разгрузки и 

погрузки товаров, м2 на 1 т условной емкости



0,32

Норма площади машинного отделения холодильника 

(Нмо), м2 на 1 т условной емкости





0,06

Кабинет директора (Пкд), м2 






10

Комната обогрева (Пко), м2






15

Хозяйственная кладовая (Пхк), м2 





10

Норма площади конторы (Нк), м2 на каждого

 конторского работника







3,5

Норма площади комнаты отдыха и приема пищи

(Нпо), м2 на каждого работника





0,2

Норма площади коридоров в административно-

бытовых помещениях (На)




20% от расчетной площади этих












помещений

Приложение 3 
Численность персонала холодильника (Чп)
(без производственных цехов)

	Категория работников
	Условная емкость холодильника (Еу),т

	
	До2000
	От 2001 до 4000
	От 4001 и выше

	Всего

В том числе:

Административно- конторский персонал (Чк)
	75

19
	105

23
	120

25


Приложение 4  
Нормативы потребности в холоде для различных видов
помещений распределительного холодильника (Нх),
ккал/ч на 1 м2 площади

	Условная емкость
	Вид камеры
	Экспедиция
	Грузовые коридоры

	
	морозильные
	универсальные
	Для мороженных продуктов
	
	

	До 3000

Свыше 3000
	650

1050
	65

60
	60

50
	-

55
	55

55


Практическое задание №5

Часть1
Рассчитать площадь универсама по составным функциональным помещениям; определить соотношение торговой и неторговой площадей. Начертить принципиальную схему внутренней планировки магазина.

Условия задачи:

Данные условия приведены в таблице

	Структура торговой площади универсама
	Варианты типов магазинов и примерное распределение торговой площади

	
	I
	II
	III
	IV
	V

	
	400

(120)
	650

(200)
	1000

(320)
	1500

(480)
	2000

(640)

	1. Площадь торгового зала для продовольственных и непродовольственных товаров (Sт.з.)
	370
	614
	940
	1422
	1892

	1.1 Продовольственные товары

В том числе:

Хлеб

Кондитерские товары

Бакалея

Молочные продукты

Гастрономия

Вина, пиво, безалкогольные напитки

Мясо

Рыба

Овощи

Фрукты

1.2. Непродовольственные товары 

в том числе

Белье

Обувь (домашняя)
Трикотажные изделия (чулки, носки)

Галантерея, парфюмерия

Посудохозяйственные товары, электротовары

Культовары (игрушки, канцтовары)

Спортивные товары
	250

20

20

35

30

45

10

25

15

35

15

120

5

5

15

40

35

15

5
	414

35

30

60

50

75

15

45

20

60

24

200

10

5

25

65

55

30

10
	620

50

50

85

75

105

25

70

30

85

35

320

20

10

35

110

90

40

15
	942

80

75

130

115

175

35

100

40

130

62

480

30

15

55

160

140

60

20
	1252

100

100

170

150

230

50

140

60

170

82

640

40

20

70

220

180

80

30

	2. Площадь для дополнительных услуг(Sд.у)

в том числе:

Зал приема и выдачи заказов

Зал кафетерия

3. Торговая площадь магазина (Sот=Sт.з+Sд.)
	30
12

18

400
	36
18

18

650
	60
36

24

1500
	78
54

24

1500
	108
72

36

2000


В скобках приводится площадь для продажи непродовольственных товаров.

Методика решений задачи
1. Расчет площади универсама производят по его составным функциональным помещениям.

2. Площади помещений для приема, хранения и подготовки товаров к продаже в продовольственных магазинах рассчитывают по данным приложения 1.

3. Состав и площади подсобных помещений магазина определяют по данным приложения 2.

4. Состав и площади административных и бытовых помещений для персонала магазина определяют по данным приложения 3.

5. Состав и площади технических и вспомогательных помещений определяются проектом. Площадь указанных помещении не должна превышать 20 % площади нормируемых помещений.

6. Определяют общую площадь магазина как сумму площадей его составных функциональных помещений (в м2), затем определяют соотношение торговой и неторговой площади (в %). В России допускается 50׃50%
На основе рассчитанной общей площади и ее соотношения по составным функциональным помещениям чертят схему внутренней планировки магазина.

Приложение 1

Площадь помещений для хранения и подготовки продовольственных товаров к продаже считают по таблице
	Наименование групп
товаров
	На 10 м2 площади торгового зала для продажи соответствующей группы товаров

	
	Охлаждаемые камеры
	кладовые

	
	
	всего
	В том числе помещения для подготовки товаров к продаже

	Мясо

Рыба

Гастрономия

Молоко (молочные продукты)

Фрукты

Овощи

Вина, пиво, напитки

Хлеб

Бакалея

Кондитерские изделия
	2,5

2

2,5

2,5

3

2

1,5

-

-

-
	0,9

2,5

3,0

3,5

4

8

4,5

5

5

3
	0,9 (разрубочная)
0,5

0,5

0,9
0,6

1,2

-

-

-

-


Примечание: 1. В универсамах и других продовольственных магазинах с торговыми залами общей площадью 1000 м2 и более для групп мясных и рыбных товаров следует предусматривать низкотемпературные камеры из расчета не менее 15% площади охлаждаемых камер.

2. Площадь помещений для хранения непродовольственных товаров определяют из расчета не менее 4 м2 на 10 м2 площади торгового зала для продажу соответствующих групп непродо​вольственных товаров.

Часть 2
Приложение 2 
Состав и площади подсобных помещений магазинов

	Состав и площади подсобных помещений 
	Площадь

	1. Для хранения тары и обменного фонда контейнеров

2.1. Продовольственные магазины торговой площадью до 1000 м2.
То же, от 1000 до 1500м2

То же от 1500м2 и более

1.2.Непродовольственные магазины торговой площадью до 1000 м2.
То же, от 1000 до 2500м2

То же, от 2500 до 6500м2

То же, от 6500 до 11000м2

То же, от 11000м2 и более


	0,8 м2 на 10 м2 торговой площади

0,7 м2 на 10 м2 торговой площади

0,6 м2 на 10 м2 торговой площади

0,5 м2 на 10 м2 торговой площади

0,4 м2 на 10 м2 торговой площади

0,3 м2 на 10 м2 торговой площади

0,2 м2 на 10 м2 торговой площади

0,18 м2 на 10 м2 торговой площади



	2.Для хранения упаковочных материалов и инвентаря 

2.1 Продовольственные магазины торговой площадью от 400 до 1000 м2 и непродовольственные магазины торговой площадью от  400 до 2500 м2

2.2 Продовольственные магазины торговой площадью от 1000 м2 и более

2.3 Непродовольственные магазины торговой площадью от2500 до 6500 м2

То же, от 6500 до 11000 м2

То же от 11000 до 22000м2
	10м2

1,7 м2 на 10 м2 торговой площади

0,5 м2 на 10 м2 торговой площади

0,4 м2 на 10 м2 торговой площади

0,3 м2 на 10 м2 торговой площади

	3.Моечная 

3.1.Прод. магазины торговой площадью от 250  от 1000м2 

То же, от 1000 м2 и более
	8 м2

10м2

	4. Бельевая

4.1.продовольственные магазины торговой площадью от 250 до 1000м2 

то же, от 1000м2 и более
	8м2

12м2

	5. Для хранения уборочного инвентаря, моющих и дезинфицирующих средств 

Магазины торговой площадью до 400м2

То же, от 400 до 1000м2

То же, от 1000 до 3500м2

То же, от 3500 до 65000м2
То же, от 6500 до 11000м2

То же, от 11000м2 и более
	4м2

7м2

10м2

14м2

18м2

20м2

	6 Мастерская по ремонту оборудования и инвентаря. 

6.1. Прод. магазины торговой площадью от 1000 м2.и более

6.2. Непродовольственные магазины торговой площадью от 1000 до 2500 м2.
То же, от 2500 до 4500м2

То же, от 4500 до 8500м2

То же, от 8500 до 15000м2 
То же, от 15000 м2 и более
	10м2

10м2

12м2

15м2

18м2

20м2

	7. Рекламно- декораторская мастерская

7.1. Прод. магазины торговой площадью 1500 м2. и более

7.2. Непрод. магазины торговой площадью до 1000 до 2500 м2.
То же, от 2500 до 4500м2

То же, от 4500 до 8500м2

То же, от 8500 до 15000м2 
То же, от 15000 м2 и более

	10м2

10м2

15м2

20м2

25м2

30м2

	8. Камера для хранения пищевых отходов

Прод. магазины торговой площадью до 400 м2.
То же, от 400 до 1000м2

То же, от 1000 м2 и более
	5м2

7м2

10м2

	9. Пункт приема посуды от населения

9.1 Прод. магазины, торгующие товарами в стеклянной таре. торговой площадью до 400 м2.
То же, от 400 до 1000м2

То же, от 1000 до 2000м2

То же от 2000м2 и более
	16м2

30м2
60м2
120м2


Приложение 3 
Площади административных и бытовых помещений
продовольственных магазинов
(в м²)

	Помещение
	Магазины с общей площадью торгового зала

	
	100
	150
	250
	400
	650
	1000
	1500
	2000

	Кабинет директора

Контора

Комната персонала

Главная касса

Аппаратная АСУ

Красный уголок

Помещения общ. орг-ций

Пожарно-сторож. охрана

Учеб. комната

Помещение матер.- отв.  лиц

Медпункт

Гардеробные

Уборные

Душевые

Помещения для личной гигиены женщин
	6

9

4
	8

6

12

6
	10

8

15

9

3
	6

16

20

30

9

4

6
	8

20

40

6

40

12

6

9
	10

24

60

9
24

9

6

18

8

50

15

9

12
	12

28

80

12
12
30

12

9

24

12

12

70

24

12

15
	15

32

100

15

15

36

15

12

30

16

18

90

36

15

18

	Итого
	19
	32
	45
	91
	141
	254
	364
	463


Практическое задание №6

Часть 1
Рассчитать площадь универмага. Произвести распределение площади торговых залов непродовольственных товаров по ассортиментным (потребительским) комплексам. Начертить принципиальную схему внутренней планировки второго этажа универмага (потребительского комплекса «Товары для женщин».)
Условия задачи:

Данные условия приведены в таблице :
	Структура торговой площади универмага
	Варианты типов универмагов и примерное распределение торговой площади

	
	I
	II
	III
	IV
	V

	
	6500
(1000)
	8500 (1000)
	11000

(1000)
	15500

(1500)
	22000

(2000)

	1. Площадь торгового зала для непрод. и продтоваров
	6243
	8112
	10525
	14953
	21356

	1.1 непродовольственные  товары

в том числе:

Ткани

Готовое платье

Головные уборы

Белье

Обувь

Трикотажные изделия

Галантерея, парфюмерия

Посудохозяйственные товары

Электробытовые товары

Канцелярские товары

Радиотовары

Музыкальные товары

Игрушки

Ювелирные изделия

Фототовары, оптика

Спортивные товары

1.2 Продовольственные товары

В том числе:

Хлеб

Кондитерские товары

Бакалея

Молочные продукты

Гастрономия

Вина, пиво, безалкогольные напитки

Мясо

овощи

Рыба

Фрукты

2. Помещения для дополнительных услуг

В том числе:

Зал приема и выдачи заказов

Зал кафетерия

Зал демонстрации новых товаров

Отдел раскроя тканей

Отдел оформления продажи в кредит

Мастерская подгонки готового платья

Мастерская мелкого ремонта бытовых приборов и обуви

Бюро обслуживания и камера хранения

Граверная мастерская
	5351

500

1540

90

180

720

520

375

360

140

25

310

215

56

40

80

200

892

55

100

55

112

230

60

55

55

55

115

357

72

108

54

18

12

40

20

30

3
	7220

680

2080

120

250

970

695

55

480

190

35

420

290

70

50

110

280

892

55

100

55

112

230

60

55

55

55

115

388

72

108

72

18

15

40

20

40

3
	9633

900

2770

168

320

1300

910

675

650

250

50

350

380

100

70

140

380

892

55

100

55

112

230

60

55

55

55

115

475

72

144

108

18

15

45

20

50

3
	13579

1280

3910

230

455

1830

1290

950

910

350

70

540

540

134

100

200

530

1374

85

165

85

170

400

95

94

85

65

130

547

90

162

126

18

18

45

20

65

3
	19500

1900

5620

330

660

2630

1820

1330

1300

500

100

780

780

200

140

280

760

1856

115

210

115

230

550

130

130

116

90

170

644

108

162

180

18

18

50

25

80

3

	Торговая площадь, всего
	6600
	8500
	11000
	15500
	22000


Методика решения задачи
1. Расчет площади универмага производится по составляющим его функциональным помещениям.

2. Площади помещений для хранения и подготовки товаров к продаже в универмагах рассчитывают по данным приложения 1
Часть 2

3. Состав и площади подсобных помещений универмага определяют по данным приложения 2 в практическом занятии 5.(для универсама)

3. Состав и площади административных и бытовых помещений определяют по данным приложения 2.

4. Площадь технических и вспомогательных помещений определяется проектом (в м2). Эта площадь нe должна превышать 20 % от суммы площадей ранее рассчитанных нормируемых помещений.

5. Общую площадь универмага определяют как сумму площадей его составных функциональных помещений (в м2).

6. Распределение площади торговых залов непродовольственных товаров (в м2) по ассортиментным потребительским комплексам производится по данным приложения 3.

7. На основе рассчитанно площади торговых залов по потребительским комплексам чертят принципиальную схему внутренней планировки 2-го этажа универмага (потребительский комплекс «Товары для женщин»).

Приложение1
Площади помещений для хранения и подготовки товаров к продаже в непродовольственных .магазинах

(в м²)
	Наименование  групп 
товаров и помещений
	На 10 м2 площади торгового зала для продажи соответствующей группы товаров

	
	Магазины площадью
торгового зала

	
	6500
	8500
	11000
	15500
	22000

	1. Готовое платье

2. Гладильная

3. Ткани, обувь, музыкальные товары, радиотовары (в том числе мастерская площадью не менее 12 м2)

4. Трикотажные изделия, белье, головные уборы, галантерея, парфюмерия. Фото-кинотовары, оптика, часы, ювелирные изделия.
5. Спортивные товары (предусматривается площадью не мене24 м2)

6. Канцелярские товары

7. Игрушки, книги, товары для детского творчества, строительные материалы, электротовары и электробытовые машины

8. Мастерская по подготовке электробытовых товаров к продаже

9. Посудохозяйственные товары, товары бытовой химии
	4,8

0,20

3,7

2,8

8,5

4,2

5,7

0,30

7,0
	4,7

0,15

3,6

2,75

8,3

4,1

5,6

0,20

6,9
	4,6

0,05

3,5

2,7

8,1

4,0

5,5

0,04

6,7
	4,4

0,03

3,4

2,6

7,8

3,9

5,3

0,03

6,5
	4,2

0,02

3,3

2,5

7,5

3,7

5,0

0,02

6,2


Приложение 2
Состав и площади административных и бытовых помещений 
непродовольственных магазинов
(в м²)

	Наименование административно- бытовых помещений
	Магазины торговой площадью

	
	650
	1000
	1500
	2500
	3500
	4500
	6600
	8500
	15500
	22000

	Кабинет директора

Контора

Комната персонала

Главная касса

Аппаратная АСУ

Красный уголок

Зал собраний

Помещ-я общ. орг-ций

Пожар.-сторож. охрана

Учебная комната

Помещ. мат.- отв.  лиц

Буфет (столовая для персонала)*
Медпункт

Гардеробные

Уборные

Душевые

Парикмахерская

Помещения для личной гигиены женщин
	8

16

20

-

-

-

-

-

-

-

-

-

15

15

-

-

6
	10

20

36

10

-

18

-

9

-

-

8

-

25

15

-

-

9
	12

24

50

12

-

24

-

12

6

-

12

-

45

25

-

-

12
	15

30

-

15

-

30

-

15

6

-

16

15

70

45

-

-

15
	18

50

-

20

-

36

-

20

9

-

20

20

100

52

-

-

18
	20

100

-

25

-

42

-

30

12

15

24

30

150

70

6

-

21
	30

150

-

30

20

50

-

40

15

20

28

40

180

80

10

-

24
	36

225

-

40

36

60

100

50

18

30

32

50

220

90

15

20

30
	36

420

-

80

60

70

200

60

18

40

36

60

260

100

20

40

36
	40

600

-

100

72

80

300

70

24

50

40

70

400

120

30

60

48

	Итого
	80
	160
	234
	272
	363
	545
	717
	1052
	1573
	2101


*Площадь помещения следует принимать по нормам проектирования предприятий общественного питания; количество мест в столовых и буфетах определяется из расчета 18 мест на 103 работающих  в максимальной смене

Приложение 3 
Примерное распределение площади торговых залов 
непродовольственных товаров по ассортиментным комплексам в универмагах без комплекса товаров для детей

(в %)
	Наименование групп товаров
	Площадь торгового зала
	В том числе по ассортиментным 
комплексам

	
	
	Товары для мужчин
	Товары для женщин
	Товары для 
дома
	Культура в
 быту
	Товары для спорта, туризма, игр и отдыха
	Товары для шитья и вязания

	ткани

готовое платье

головные уборы

белье

трикотажные изд-я
обувь

галантерея

парфюмерия

посудохозяйственные товары

электробытовые товары

канцелярские т-ры

радиотовары

музыкальные т-ры

игрушки

фототовары, оптика

ювелирные изд-я, часы

спортивные товары
	100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100

100
	45-46

39-45

40-42

38-41
38-41
14-21

20-25
	49-51

50-60

15-20

44-46

50-53

29-41

60-80
	40-43

9-14

82-93

60-65
	35-40

100

100

100

40-100

100
	3-6

3-6

1-5

13-18

6-12

5-14

0-15

7-18

100

100
	100

24-29
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